Aprikosenwéhe

Ein Wahe oder doch eher eine Torte? Wo liegt der Unterschied? Vielleicht beim Guss?
Ich hab Quark, Ei und Rahm dazu verwendet und den Guss mit etwas Maizena
gebunden, also eine eher feste Fiillung. Zudem ist der Boden mit einer guten Menge
gemahlenen Haselniissen belegt. Also eher eine Torte. Alles sehr gut, nur die
Hauptdarsteller, die Aprikosen, haben etwas versagt. Sie waren zwar reif und schon
anzusehen, aber von durftigem Geschmack, halt so, wie sie zu oft angeboten werden.

Zutaten (Rundform g 22cm)

Susser Mir bet ei g:
Das Rezepte von da

Bel ag:

5009 reife Aprikosen

100g genmahl ene Hasel nisse
1El Kristall zucker

Quss:

0, 5dl Vol |l rahm

1,5dl Quark hal bfett
1 Ei

5g Vani | | ezucker
109 Kristall zucker
1/ 2Tl  Mai zena

Zubereitung
Teig auswallen, ins Backblech legen und 1 Stunde in den Kihlschrank legen.

Maizena in ca. 0,5 kaltem Wasser auflésen. Alle Zutaten fur den Guss dazugeben und
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mit dem Schwingbesen gut verrihren.

Teig aus dem Kiuhlschrank nehmen und mit einer Gabel dicht einstechen. Mit den
Haselnlssen bestreuen und mit den Aprikosenschnitzen belegen. Aprikosen mit etwas
Zucker bestreuen.

Die Aprikosen hab ich der Lange nach in 6 Schnitze geschnitten.

Mit einem Loffel Guss daruber verteilen.

Im unteren Drittel des auf 220° vorgeheizten Backofen 40 Minuten backen.

Sobald die Wahe nicht mehr ganz heiss ist, zum weiteren Auskihlen auf ein Gitter
legen, damit der Teig schén mirbe bleibt.

Aprikosen, Guss und Haselnuss
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