





Boden:

(fGr eine 17@Form):
130 g Speisestarke
1 Pck. Backpulver
80 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
90 ml Ol

100 ml Wasser

3 Eier

Apfelfillung:
3 mittelgroRe Apfel

200 ml Apfelsaft

Ayl

etwa 1 EL Maisstarke
Zimt und Zucker nach Geschmack

Karamell:
200 g Zucker
100 g Butter
200 ml Sahne

Creme:

200 g sehr weiche Butter

300 ml kalte Milch

1 Pck. Dr. Oetker Tortencreme Vanille
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Worooic b ol

von Sarah Goller (Sarahs Backblog)

Der Boden fur diese Apfel-Karamell-Torte ist super einfach gemacht. Ihr
rihrt die oben aufgelisteten Zutaten einfach fur etwa funf Minuten. Die
Masse gebt ihr in eine mit Backpapier ausgelegte Form (ihr kénnt sie
zusatzlich am Rand noch fetten) und backt alles fur 25-30 Minuten. Am
besten macht ihr zwischendurch die Stabchenprobe, von Ofen zu Ofen
kann die Backzeit variieren.

Wahrend der Kuchen im Ofen ist kénnt ihr schon das Karamell und die
Creme zubereiten. Fur das Karamell gebt ihr den Zucker in eine Pfanne
und erhitzt ihn so lange bis er anfangt zu karamellisieren. Dabei den
Zucker nichtumruhren! Ich war leider zu ungeduldig und habe umgeruhrt,
als Belohnung gab es daflir Klumpen. Also einfach auf der Platte in Ruhe
karamellisieren lassen. Dann gebt ihr die Butter dazu und ruhrt alles
bis eine glatte Masse entsteht. In einem separaten Topf erhitzt ihr die
Sahne und gebt sie dazu. Nochmal gut rihren und dann kénnt ihr die
Karamellcreme in ein Glas mit Deckel fullen.

Far die Creme gebt ihr zunachst die Butter in eine RuUhrschissel und
schlagt sie kurz auf. Dann gebt ihr die Milch und das Pck. Tortencreme
dazu und ruhrt alles fur ein paar Minuten. Die fertige Creme kénnt ihr bis
zur weiteren Verwendung in den Kuhlschrank stellen.

Den fertig gebackenen Kuchen, nehmt ihr aus der Form und lasst ihn
auf einem Gitter abkuhlen. Wahrenddessen kénnt ihr die Apfelmasse
zubereiten. Dazu schélt und entkernt ihr die Apfel und schneidet sie in
dunne Schnitze. Den Apfelsaft erhitzt ihr in einem Topf und gebt das Zimt,
den Zucker und die Speisestarke hinzu. Alles gutverrihren, es sollten keine
Klumpen entstehen (falls doch, kénnt ihr alles kurz mit einem Purierstab
purieren). Nun sollte eine geleeartige Masse entstehen, falls nicht, gebt
noch etwas Starke dazu. Sollte es schon geleeartig sein, gebt ihr die Apfel
hinzu, macht einen Deckel auf den Topf und lasst alles auf niedriger Hitze
far 5 Minuten stehen. Sobald der Boden kalt ist, schneidet ihr ihn zwei mal
durch, ihr habt nun also drei gleichmaRige Béden. Ich habe einen Boden

wieder in die Form gegeben, falls ihr einen passenden Tortenring habt, kdnnt ihr den auch um den Boden machen.

Auf den unteren Boden gebt ihr nun die Apfelmasse. Die Creme spritzt ihr am Rand entlang, dadurch habt ihr spater
beim Eindecken der Torte mit Creme keine Probleme, dass Masse raus schaut. Nun gebt ihr den zweiten Boden drauf
und verteilt grofl3ztigig Karamellcreme darauf. Den letzten Boden darauf geben und fur eine Stunde kalt stellen.

Dann 16st ihr vorsichtig den Tortenring und schmiert die Torte mit der restlichen Creme ein. Oben drauf habe ich
noch etwas Karamellcreme gegeben und mit Tupfern verziert.

Bis zum Servieren kalt stellen und geniel3en!!
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Zubereitung:

Backform von 26 cm @ vorbereiten - ausfetten und mit Mehl bestreuen. Teig:

Eier trennen. 2 Eier

Eiweil3 mit Wasser steifschlagen, Zucker und Vanillezucker langsam 2 EL Wasser

einrieseln lassen und unterschlagen. Eigelb zugeben und langsam 60gZuck§r

unterriihren. Mehl, Nusse und Backpulver mischen und vorsichtig | Fck: V‘:;'“eZUCker
70 g Me

unterheben. Den Teig in die gefettete Backform geben und im Backofen

ca. 15 Minuten backen. Stabchenprobe nicht vergessen. 30 g Haselnusse gerieben

1 TL Backpulver
Den Kuchen aus dem Backofen nehmen und noch warm aus der Form

stlrzen und vollstandig auskuhlen lassen. Streusel:

120 g Mehl
Inzwischen den Streusel vorbereiten, alle Zutaten daflr in eine Schissel 80 g Haselniisse gerieben

geben und mitdem Knethaken der Kiichenmaschine oder mitden Handen ;. g Zucker
zu Streuseln verarbeiten. Ein Backblech mit Backpapier belegen, die
Streusel darauf verteilen und im Ofen bei 170° fur ca. 10 Minuten backen.

Danach gut auskuhlen lassen. BL"Iag;
) s ) . . 4 Apfel
Fur den Belag die Apfel schalen, Kernhaus entfernen, in Achtel teilenund = ¢4 |, Apfelsaft

fein schneiden. Das Puddingpulver mit dem Zucker und etwas Apfelsaft 1 Pck Vanille Puddingpulver
glattrihren. Den restlichen Apfelsaft mit den Apfelsticken in einen 3 EL Zucker

Topf geben und die Apfel 5 Minuten weich dunsten, das angerUhrte 350 ml Sahne
Puddingpulver dazugeben und noch einmal leicht aufkochen lassen. Die
Puddingmasse fast ganz abkihlen lassen.

80 g Butter kalt

1 Pck. Vanillezucker

3 Tl San-Apart oder 1 Pck. Sahnesteif
Den ausgekuhlten Biskuitboden auf eine Tortenplatte geben und mit
einem Tortenring umschlieBen. Die Apfel-Pudding-Masse darauf verteilen
und glattstreichen. Die Torte 4 Stunden im Kuhlschrank kuhlen lassen.
Danach die Schlagsahne mit dem Vanillezucker leicht anschlagen, San-
Apart langsam einrieseln lassen und fertig schlagen.

Puderzucker zum Bestreuen

Die Sahne auf der Torte verteilen und ebenfalls glatt streichen. Kihlen
lassen. Kurz vor dem Servieren die gebackenen Streusel dartber verteilen
und leicht auf die Sahne dricken. Mit Puderzucker bestreuen. Tortenring
entfernen. 77




A~
von Esst mehr Kuchen

Toértchen von 15 cm Durchmesser:
170 g Butter

125 g braunen Zucker

125 g weillen Zucker

1Ei

250 g Mehl

1 TL Backpulver

1/2 TL Lebkuchengewtirz

450 g ungesuBtes Apfelmus

Flr die Buttercreme:

60 g weiche Butter

60 g ungesuRtes Apfelmus
(ohne Stlckchen!)

250 g Puderzucker

1-2 EL Rum

gehackte Haselnulsse, Kakao und eine
Prise Zimt zum Verzieren

78

Die weiche Butter zusammen mit den beiden Zuckerarten hell und cremig
rahren. Das Ei dazugeben und gut unterrihren.

Mehl, Backpulver und Lebkuchengewurz vermischen und auf den Teig
sieben. Das Apfelmus dazu geben und alles kurz aber grundlich verruhren.

Den Teig auf zwei Backformen mit je 15 cm Durchmesser aufteilen und bei
175 Grad ca. 40 Minuten backen. (Wer nur eine Form hat, kann naturlich
auch zwei Kuchen nacheinander backen.) Die Boden auskuhlen lassen
und aus der Form nehmen.

Far die Apfel-Rum-Buttercreme die weiche Butter mitdem zimmerwarmen
Apfelmus aufschlagen, dann den Puderzucker Essloffelweise dazu geben
und kraftig weiter schlagen. Nach Bedarf 1-2 Essl6ffel Rum dazugeben.

Gut ein Drittel der Buttercreme auf dem ersten Boden verteilen und dann
den zweiten Boden darauf setzen.

Das Tortchen mit der restlichen Buttercreme einstreichen und mit Kakao,
etwas Zimt und gehackten HaselnUssen verzieren.

Mjamm!!l!




W Vode it ool

von Nicola Konig (Himbeerprinzesschen)

Zubereitung:

Backofen auf 180 Grad Unter-/Oberhitze vorheizen. Apfel schélen, Fir eine 22 cm Springform
entkernen und wurfeln. Mit dem Zitronensaft und dem Zimtzucker 100 g Mehl

vermengen und zur Seite stellen. 75 g Zucker

1 Ei

75 g weiche Butter

1/2 TL Backpulver

_ . ) ) _ 1 TL Zimtzucker
Das Ei zu der Buttermasse hinzufliigen und gut unterrthren. Dann die 75 ml Milch

Mehlmischung und die Milch im Wechsel untermengen, bis eine glatte
Masse entsteht. Zum Schluss die gehackten WalnUssen unterrihren.

Die Butter mit dem Zucker und Zimtzucker in eine Schussel geben und
mit dem Handmixer cremig aufschlagen. Das Mehl mit dem Backpulver in
einer separaten Schussel mischen.

1 Handvoll grob gehackte Walnusse
Apfelbelag:

Die Backform mit Backpapier auslegen und den Teig hineingeben. Den 3 Apfel z.B. Elstar

Teig nun fur etwa 10 Minuten in den heien Backofen stellen. Nach 10
Minuten Backzeit die Apfelwirfel auf dem Teig verteilen.

2 TL Zimtzucker
1 Spritzer Zitronensaft

Der Kuchen muss nun nochmal fir etwa 30 Minuten gebacken werden. Karamelleuss:

FUr due Herstellung des Karamellgusses den Zucker mit Wasser in einem 100 g brauner Zucker
Topf so lange bei mittlerer Hitze kdcheln lassen, bis der Zucker aufgelést 3 EL Wasser
ist. Vorher nicht umruhren. 30 ml Sahne

Den Topf vom Herd nehmen und langsam die Sahne hinzufugen. Wieder 1 Handvoll Walnsse

zurlck auf den Herd stellen und mit einem Holzl6ffel so lange rihren bis
eine gleichmaRige Masse entsteht.

Diese dann, nachdem sie ein paar Minuten abgekuhlt ist, auf den fertig
gebackenen Kuchen gielRen.

AulRerdem die restlichen WalnUsse auf einem Backpapier ausbreiten und
mit dem restlichen Karamell tGbergiel3en. Trocknen lassen und dann auf
der Torte verteilen.
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— von Sandra Renninger
(Sandras Tortentraumerei)

Zubereitung:

Teig: Den Backofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen und die
250 g Dinkelmehl, gesiebt Springformen mit Backpapier auslegen (falls ihr nur eine 18er Springform
1/2 Pck. Backpulver habt, kénnt ihr den Teig auch halbieren und nacheinander in der Form
50 g gemahlene Mandeln backen).

2TLZimt

Alle trockenen Zutaten in einer groRBen Schussel vermischen. Die
Milch, den Zucker und das Vanille Extrakt in einen Topf geben und auf
niedrigster Stufe auf dem Herd unter rihren erwarmen, bis sich der

1/2 TL gemahlene Muskatnuss
1/2 TL Ingwerpulver

1 Prise Salz ) o Zucker aufgeldst hat. Dann vom Herd nehmen und zum Abkuhlen zur
(£} g(lehaTk;e Erdnisse, karamellisiert  gqje0 stellen. Wahrenddessen die Apfel schalen, entkernen und in Wiirfel
125 ml Milc

schneiden. Nun das Rapsol mit dem Mineralwasser und den verquirlten
Eiern zur abgekuhlten Milch geben. Mit den trockenen Zutaten vermengen
und einem Schneebesen vermischen. Apfel vorsichtig unterheben. In

50 g brauner Roh-Rohrzucker
1 Pck. Bourbon-Vanillezucker

150 g Zucker die Backformen geben und 45 Minuten backen. Nach erfolgreicher
1 TL Vanille Extrakt Stabchenprobe aus dem Ofen holen und auf ein Kuchengitter stiirzen und
100 ml Raps@l abkiihlen lassen. Jeden Boden 1x waagerecht teilen (ich mache das meist,
iOEml Mineralwasser wenn er noch lauwarm ist).

ier

Alles in eine Ruhrschussel geben und weisslich aufschlagen. Damit das
Tortchen fullen, indem ihr jeweils abwechselnd einen Boden und 5 EL
Creme Ubereinander stapelt. Das Ganze muss dann im Kuahlschrank
Fallung: mindestens 2 Stunden fest werden (die restliche Fullung muss auch in den
500 g Mascarpone Kahlschrank). Nun befillt ihr einen Spritzbeutel mit einer Tulle eurer Wahl
150 g weiche Butter und streicht mit dem Rest Fullung die gesamte Torte ein. Damit ihr ein
150 g Ahornsirup + etwas zum Betraufeln glattes Ergebnis bekommt, kdnnt ihr zum Abschlul3 euer Kuchenmesser in
35 g Krokant heil3es Wasser tauchen und dann die Creme damit abziehen.

3 Apfel, geschélt, entkernt und
gewdurfelt (= ca. 150g)

Auf das Tortchen spritzt ihr jetzt Tupfen und gebt in die Mitte die Halfte
des Krokants. Den Rest des Krokants kénnt ihr am unteren Rand des
Tortchens anbringen. Bis zum Verzehr in den Kuhlschrank stellen.
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(Sie backt gern)

Zubereitung:

200 g Mehl (glutenfrei) Alle trockenen Zutaten mischen (Mehl, Johannisbrotkern, Zucker,
1 TL Johannisbrotkernmehl Backpulver, Natron, Salz)

(nur notwendig bei gf Mehl)
120 g Zucker (DattelstiRe)

1 TL Backpulver

1/2 TI Natron Mischt die trockenen und feuchten Zutaten zusammen und gebt die Apfel
1 Prise Salz und Kakao dazu.

Mark von einer 1 Vanilleschote

100 g Kokosol

(oder Sonnenblumenkerndl)

300 g Sojajoghurt

1/2 TL (Apfel-)Essig

2 Ei-Ersatz

1 kleinen Apfel

2 EL Kakao-Nibs (Rohe Kakaosplitter)

Alle feuchten Zutaten mischen (Vanillemark,Ol, Joghurt, Essig, Ei-Ersatz)

Apfel kleinschneiden

Den Teig dann in Muffinsférmchen fullen und bei 160°C Umluft ca. 15-20
Minuten backen.
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W von Hilke Stibbe ; j

Zubereitung:

Den Backofen auf 180°C (Umluft 260°C) vorheizen und die Mulden des Teig:
Muffinblechs einfetten. Die Vanilleschote langs aufschlitzen und das 1 Vanilleschote
Mark herauskratzen. Das Mark mit der Butter und dem Zucker mit den 200 g weiche Butter

Schneebesen des Handruhrgerat cremig rahren. 160 g Zucker

Die Eier nach und nach unter die Buttermasse riihren. Das Mehl mit dem 4 E1€"

Backpulver und dem Salz mischen. Die Mischung Uber die Buttermasse 200g.!\/lehl

sieben und zugig unterrthren. 2 gehaufte TL Backpulver
1 Prise Salz

Die Apfel schélen und grob raspeln. Den Ingwer schélen und fein reiben. 2 Apfel
Die Limette waschen und abtrocknen, die Schale fein abreiben und den

. 1 Stuck frischer Ingwer (ca. 2cm)
Saft auspressen. Beides mit den Apfeln und dem Ingwer mischen und

1 Bio-Limette
unter den Teig heben. Den Teig in die Mulden des Muffinblechs fullen.

Topping:
Im Ofen auf dem mittleren Blech 25 Minuten backen. Danach kurz 4 EL geschalte Erdnisse oder Apfel-
abkuhlen lassen, dann die Cakes herausldsen und auskuhlen lassen. schnitzen

Die ErdnUssen hacken und rosten. Die Butter mit dem Frischkase, der 150 g weiche Butter
Erdnussbutter und dem Puderzucker verrihren. Die Creme auf die Cakes 150 g Doppelrahmfrischkase
geben und mit den NUssen bestreuen. 2 EL Erdnussbutter

Als Alternative zu den ErdniUssen kann man kurz vor dem Servieren die 4 EL Puderzucker

Cakes auch mit Apfelschnitzen dekorieren.

89



W %dra Edl (Mein! Mit Liebe selbstgemacht)

Zubereitung:

Mdarbteig: Zuerst werden die Zutaten fUr den Miurbteig in den Mixtopf des
125 g kalte Butter Thermomixes gegeben. Die Zutaten dann 3 Minuten in der Knetstufe
125 g Zucker kneten lassen.
250 g Mehl Typ DinkelgrieRler bzw. Den fertigen Teig dann in einen Gefrierbeutel fullen und im Kuhlschrank
1Di;ke|dunst flr mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

i

Zuerst nun die Muffinférmchen gut einfetten. Dann Apfel entkernen. Drei
Apfel vierteln und mit dem Gurkenhobel diinne scheiben hobeln. Diese
zur Seite legen. Die restlichen Apfel nur grob zerteilt in den Thermomix

1 TL Backpulver
15 g Vanillezucker

Fullung: geben und fur 3 Sekunden, Stufe 5 zerkleinert.

1000 g Apfel, geputzt

1/2 Liter triiber Apfelsaft Es werden nun 50 ml Apfelsaft mit dem Vanillepuddingpulver angerthrt
und zur Seite gestellt. Die restlichen 450 ml Apfelsaft werden in einem Topf

2 Pck. Vanillepuddingpulver
200 g Zucker erhitzt. Darin werden dann die gehobelten Apfelscheiben gegeben und

kurz (3 Minuten) angedtnstet. Die Apfelscheiben mit einem Schaumloffel
abseihen und noch im warmen Zustand zu schénen Uberschlagenen
Reihen (12 Stlck fur die Muffins) aufreihen.

Nun den Ofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Anschlie8en
dann die Muffinformen mit dem Murbteig auskleiden, auch den Rand.
Wenn dies alles vorbereitet ist wird der Apfelsaft aufgekocht und dann
das angeruUhrte Puddingpulver untergerthrt. Nochmals aufkochen lassen
und dann die gehackten Apfel unterrihren.

Die heil3e Apfel-Puddingmasse in die vorbereiteten Murbteigkérchen zu
3/4 fullen. Die vorbereiteten Apfelscheiben gleichmaRig aufrollen und
in die Apfel-Puddingmasse setzen.Die Muffins nun fur ca. 17 Minuten
backen. Nach der Backzeit gut abkihlen lassen und dann aus der Form
nehmen.
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W—W j von Eva Minges (Evchen kocht)

Zubereitung:

Den Ofen auf 175 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Zutaten fur vier Tortchen:

Den Apfel schalen und mit einem scharfen Messer oder dem Sparschaler 3 Blatter Filo- oder Yufkateig aus dem
sehr dinne Spalten abschneiden. Die Spalten nun sofort mit dem Kuhlregal

Zitronensaft und dem Rum vermischen. Vier ofenfeste Muffin-Férmchen 3 EL flUssige Butter

grandlich mit dem Pinsel mit Butter ausstreichen. Die Teigblatter 150 g Doppelrahmfrischkase
ausbreiten und ganzlich mit Butter bestreichen. Nun jede Platte in kleinere 20 g Zucker

(gleich groRe) Rechtecke schneiden. Die Rechtecke sollten so grol? sein, 1 Ei

dass wenn man sie kreuz und quer in die Formchen legt noch einige 2 EL Vanillezucker

Zentimeter auf beiden Seiten Uberstehen. 1 kleiner sauerlicher Apfel

(z.B. Pfalzer Braeburn)

2 EL frischer Zitronensaft

2 cl Honig-Rum (alternativ Amaretto
oder Strohrum)

Immer zwei Rechtecke exakt aufeinander legen und jeweils zwei (doppelte)
Rechtecke in ein Muffinformchen legen.

Die marinierten Apfelspalten nun kurz in der Mikrowelle oder in einem
Topf auf dem Herd etwas garen, dass sie weich aber nicht matschig
werden. Fur die Cheesecake-Masse den Frischkase mit dem Zucker, dem
Ei und dem Vanillezucker mit dem HandrUhrgerat zu einer glatten Masse
schlagen.

AnschlieBend die Cheesecake-Masse in die vorbereiteten Filoteig-
Formchen fullen. Die vorgegarten Apfelspalten nun ringformig in die
Cheesecake-Masse setzen.

Die Apfel-Cheesecake-Tortchen nun fir ca. 20-25 Minuten im Ofen backen.
Die Toértchen aus dem Ofen nehmen und etwas auskuhlen lassen. Solange
sie noch warm sind, lassen sie sich leicht aus den Férmchen I6sen.
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Zubereitung:

Far 12 Stack: Schlagt die Eier zusammen mit dem Zucker schaumig auf. Ich benutze
200 g brauner Rohrzucker daflr einen Mixer oder die Kiichenmaschine, dann wird die Masse fluffiger
4 Eier als mit dem Schneebesen und der Zucker |8st sich besser auf.

1TLZimt Gebt Zimt, Kaffeepulver (oder Espresso), Kakao, Salz und Bittermandeldl
1 TL Kaffeepulver (16slich) dazu und verruhrt die Mischung.

oder 1 kleiner Espresso

Zuletzt werden Mehl, Backpulver und die flussige Butter untergerthrt.
Normalerweise schéle und schneide ich die Apfel in kleine Schnitze, um
sie dann unter den Teig zu heben.

Alternativ habe ich diesmal Apfelstiicke fein eingeschnitten und auf den
Teig gesetzt. Mit etwas Butter bestrichen ergibt das ein schdnes, intensives
Apfelaroma.

1 EL Kakao

1 Prise Salz

einige Tropfen Bittermandeldl
oder 1 Schnapsglaschen Amaretto
200 g Butter (flissig/abgekuhlt)
200 g Mehl

1/2 Pck. Backpulver Bei 175°C Umluft im vorgeheizten Backofen backen.

1-2 groRe Apfel

94




W

Ofenschlupfer | Rezept auf Seite 109



W pctniics MAW/QW

Zubereitung:

2 Eier Die Eier mit der Butter und dem Rohrzucker vermischen. Einen Apfel
100 g Butter reiben, den anderen in Stlicke schneiden. Die Orange abreiben und den
Rohrzucker (je nach Geschmack) auspressen.

1 Apfel gerieben
1 Apfel gestlckelt (mit Schale)
1 ausgepresste Orange + etwas Abrieb

1 Tasse getrocknete Cranberries
1,5 Tassen Mehl Den Teig entweder in kleinen Muffinférmchen oder direkt auf dem Blech

mit Backpapier (Essloffenweise portioniert) ca. 20 min bei 190 °C backen.

Beide Mehlsorten mit Haferflocken und Backpulver mischen. Die GewUrze
untermengen. Die Cranberries zusammen mit den vorbereiteten Zutaten
einarbeiten.

1,5 Tassen Roggen-Vollkorn-Mehl

1 Tasse zarte Haferflocken

1 Pck. Weinstein Backpulver
Spekulatiusmischung (Zimt, Muskat,
Nelkenpulver, Kardamom, Ingwer, Anis)
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von Britta Koch
(Brittas Kochbuch)

Zubereitung:

Butter mit Zucker und Vanillezucker, sowie den Eiern gut verrthren. Mehl 100 g Butter

und Backpulver zugeben. 60 g Zucker
Die kleingeschnittenen Apfel mit den Rosinen, den gehackte Mandeln und ! PFk‘ Vanillezucker
dem Rumaroma zum Schluss unter den Teig heben. 2 Eler
250 g Mehl
Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech kleine Haufchen setzen und 10 - 2 TL Backpulver
12 Minuten bei 200 °C Umluft backen. Direkt nach dem Rausnehmen dick 2 Apfel

mit Puderzucker bestreuen. handvoll Rosinen

Die Kekse schmecken am besten warm, aber sie kénnen auch kalt 50 g gehackte Mandeln
genossen werden. 1 Flaschchen Rumaroma
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von Nadine Schaper
(Naschkatzenzeit)

Zubereitung:

1 Paket Blatterteig Den Ofen habe ich auf 180 Grad vorgeheizt.
2- 3 Apfel je nach GroRe

Zimt und Zucker gemischt
eventuell Konfitire oder Gelee z.B.
Apfelgelee, Aprikosenmarmelade

Die Apfel habe ich halbiert, entkernt und fein in Spalten gehobelt. Man
kann diese dann bis zur Weiterverarbeitung in eine Schale Wasser mit
Zitrone legen. Damit sie nicht braun werden.

Bei mir hat es ohne diesen Schritt auch bestens funktioniert. Kein
Butter oder Margarine Verfarben der ApfEL

Den Blatterteig ausrollen und in 5 Streifen teilen. Langst oder quer ist egal.
Den Teig komplett mit der ZuckerZimtmischung bestreuen. Wer méchte,
kann den Teig zuvor auch dinn mit Marmelade oder Gelee bestreichen.
Die Apfelspalten nebeneinander am obersten Rand des jeweiligen
Streifens auslegen. Wichtig nicht zu viel Apfel!

Den unteren Teil des Teigs zur Halfte auf die Apfel klappen. Nun von einer
Seite her, die Rose beginnen einzuwickeln.

In eine gebutterte Mulde einer Muffinform setzen. Ich habe dafur
Formchen aus Papier verwendet. Das ging auch prima.

So entsteht nach und nach ein Rosenmeer! Dann ab damitin den Backofen
und flr ca. 30- 40 Minuten backen. Aufpassen das die Apfelrander nicht
zu braun werden.
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von Birgitt Ducrocq (Love of Cake)

Zubereitung:

Als erstes wird die Milch leicht erwarmt, aber bitte nicht zu warm, da sie  Teig:
sonst die Hefe zerstort, max. 40°C. Brockelt die Hefe in die Milch und gebt 120 g Milch
einen TekEssloffel Zucker hinzu. Einmal abdecken und 5 Minuten warten. 70 g Zucker

Die Hefe fangt an zu arbeiten. 1/2 Wurfel Hefe
Jetzt den restlichen Zucker und die anderen Zutaten mit der Hefemilch S50 8 Me.hl
verkneten. Den Teig in eine bemehlte Schiussel geben und an einem 100.g weiche Butter
warmen Ort ca. 1 Stunde zugedeckt gehen lassen. In dieser Zeit kdnnen 1 Prise Salz
wir uns schon mal um die Fullung kimmern .... ihr braucht. Fallung:
Die Apfel entkernen und sehr klein schneiden, direkt mit dem 600 gApfeI )
Zitronensaft vermischen, damit sie nicht braun werden. Speisestarke und 40 g Speisestarke
60 g Aprikosenkonfitire

Aprikosenkonfitiire unter die Apfel heben und schon ist die Fillung fertig.
Wer Rosinen mag, kann auch je nach belieben Rosinen unter die Masse
mischen. Ich gehdre nicht dazu.

Saft einer halben Zitrone
evtl. Rosinen

Glasur:
100 g Puderzucker
etwas Zitronensaft

Den Teig musst ihr nun dinn ausrollen und Kreise ausstechen. Benutzt
ein Glas oder eine Tasse, wenn ihr keine runde Ausstechform habt.

Auf die Mitte eines Kreises gebt ihr einen Klecks der Apfelmischung.
Dann kommt eine weitere Teigkreis auf die Apfelmischung und wird mit
der Gabel rundherum zusammen gedrickt. Lasst eurer Phantasie freien
Lauf und probiert andere Formen aus. Jetzt wird es Zeit, den Backofen
vorzuheizen, auf 180°C. Legt die fertigen Teiglinge auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech. Bei der angegebenen Menge braucht ihr zwei Bleche.

Bevor es nun ab in den Ofen geht, werden sie noch mit Milch eingepinselt,
dadurch bekommen sie eine schone Braune. Nach 20 - 25 Minuten sind sie
fertig gebacken und mussen vollstandig auf einem Kuchengitter abkuhlen.
Vorsicht! Solltet ihr von dem Duft verfihrt werden, auch wenn sie von
aussen schon recht abgekuhlt sind, ist die Fullung noch sehr sehr heil3.

Beschaftigt euch lieber mit der Glasur. Dafur musst ihr den Puderzucker
mit etwas Zitronensaft verrihren und die abgekuhlten Apfeltaschen
damit bestreichen.
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Wj/(won Kt (giftigblonde)WW

Zubereitung:

Rezept fur 8 Taschen: Alle Zutaten fur den Teig vermischen und zu einem geschmeidigen Teig
125 g Mehl verkneten, diesen dann fur eine halbe Stunde in den Kuhlschrank stellen.
125 g Butter Die Apfel schalen und entkernen und in nicht allzu dicke Spalten schneiden.
125 g Topfen Mit dem Zitronensaft, der Schale und dem Zucker auf kleiner Flamme
ca. 1 kg Apfel bissfest diinsten, abkUthlen lassen. Es sollte keine Flussigkeit mehr da sein.
Kristallzucker je nach SiiRe der Apfel Sonst zerrinnt der Teig.

Saft einer halben Zitrone Das Marzipan in kleine Stickchen schneiden.

Schale einer Bio Zitrone

Nun den Teig aus dem Kuhlschrank nehmen und zu einem Rechteck
100 g Marzipan

ausrollen, nicht so diinn wie einen Strudelteig, so 4 mm dick.

Den Teig mit dem Teigradl in 8 Stlicke teilen, oder mehr oder weniger, je
nachdem wie groR3 eure TascherIn werden sollen.

Auf jedes Teigstiick kommen dann 2 Essl6ffel von den gedinsteten Apfeln,
und das Marzipan. Sollte was von der Apfelfulle Ubrigbleiben, dann dieses
sofort dem Magen zuflihren, notfalls auch mit Marzipanstuckin ;-)

Die einzelnen Stucke dann wie ein Briefkuvert zuklappen.

Die Tascherln auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.
Wer will streicht die Oferflache mit verquirltem Ei bestreichen, ich mache
das nie, weil da eh noch Zucker draufkommt, wenn sie fertig sind.

Bei 230° Ober/Unterhitze ca. 20 Minuten backen, die Oberflache sollte
schoén hellbraun sein.

Dann abkuhlen lassen (oder gleich verkosten) und spater dann anzuckern.
Tipp:lchgebinmeinen Staubzuckerimmer selbstgemachten Vanillezucker,
so schmeckt und riecht das Geback noch besser!
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(Mini.Me

Zubereitung:

Das Brot, bzw. die Brotchen etwas klein schneiden oder brechen, in eine  Altbackenes Brot oder Brotchen
Schussel geben und mit Milch UbergieBen. So lange in der Milch ziehen  Apfel

lassen, bis alles weich geworden ist. Rosinen

In der Zwischenzeit Apfel schalen und in gleichméaRig dicke Spalten Ei(.-:‘r

schneiden. Milch
Zucker

Sobald das Brot weich ist, dieses aus der Milch nehmen, etwas ausdrucken
und mit den Ubrigen Zutaten in eine Auflaufform schichten: Zuerst eine
dinne Lage Brot, darauf eine Lage Apfelscheiben und dartber ein paar
Rosinen und etwas Zucker. Danach wiedervon vorne: Brot, Apfel, Rosinen,
Zucker - und das Ganze so lange, bis alle Zutaten aufgebraucht sind.

Je nach GroRBe der Auflaufform 1-3 Eier in die Einweichmilch vom Brot
geben und alles gut verquirrlen. Sollte zu wenig FlUssigkeit vorhanden
sein, noch etwas Milch dazu giel3en. Es sollte am Ende so viel Flussigkeit
sein, dass man den ganzen Auflauf damit durchtranken kann. Nun die
Eiermilch nach Geschmack noch mit Zucker stfen und dann Uber den
Auflauf gieBen. Wer mag, verfeinert auch noch mit etwas gemahlenem
Zimt.

Den Ofenschlupfer im vorgeheizten Backofen fur ca. 30-40 Minuten
backen. Er ist dann fertig, wenn die FlUssigkeit gestockt ist und die obere
Brotchenschicht beginnt, knusprig braun zu werden.

Den Ofenschlupfer kann man entweder als Hauptgericht oder auch als
Dessert essen und er schmeckt pur, mit Vanillesauce oder auch bestaubt
mit etwas Puderzucker.
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von Ella Bussel AT/’Z(%W

Zubereitung:

1 Packung Blatterteig Aus dem Blatterteig Taschen basteln. Ich mache mir so Blattchen und
Fullung; klappe diese dann um (quasi der Deckel oben drauf) und dricke die
1 Apfel mit Schale Rander mit einer Gabel zu.

Orangenabrieb Far die FUllung den Apfel stiickeln und mit dem Abrieb und den GewUlrzen
Spekulatiusmischung (Zimt, Muskat, vermengen. Mit Rohrzucker nach Geschmack sti3en.

Nelkenpulver, Kardamom, Anis) Die Taschen mit Ei bestreichen und mit ordentlich Rohrzucker bestreuen

Rohrzucker nach Geschmack Bei 180 °C backen, bis der Teig schon aufgegangen und goldgelb ist.

1 Ei zum Bestreichen

Wiklich grandios schmeckt es, wenn man sie noch heiss serviert mit
Rohrzucker zum Bestreuen

Vanilleeis! :-)
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von Anja Kohlgraf (Meine Torteria) wA/AV\/MWQW

Zubereitung:

800 g Apfel (Elstar) Die Apfel schalen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Zusammen
200 ml Orangensaft mit dem Orangensaft in einen Kochtopf geben. Die Vanillestange
1 Vanillestange aufschlitzen und das Mark auskratzen. Das Mark und die Stange zu den
500 g Gelierzucker 2: 1 Apfeln geben. Den Gelierzucker dazu geben, gut verrihren und alles fir
50 g gehackte Walnusskerne ca. 2 Stunden ruhen lassen, damit sich Saft bildet.

Nach den 2 Stunden das ganze 4 Minuten sprudelns kochen lassen. Kurz
vor Ende der Kochzeit erst die NiUsse dazu geben.. Die Vanillestange
entfernen und die Konfitlre in heil3 ausgespulte Glaser abfullen. Bei mir
hat das 2 groBere und ein kleines Glas ergeben.

Gut ausklhlen lassen und dann am besten zu frischen Brotchen
oder Brioche gemditlich im Warmen geniel3en, wahrend draulBen der
Herbstwind weht.
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%/Av;n Sarah (Kinder kommt essen)

Zubereitung:

Hefeteig kneten und moglichst 2-3 Stunden an einem warmen Ort gehen  Hefeteig:

lassen 400 g Mehl
Apfelmus kochen und kalt werden lassen 250 ml Milch

1 Pck. Trockenhefe
Apfelmus mit Mohn vermengen Prise Salz
Backofen auf 160 Grad vorheizen ca- 50 g Zucker
Kastenform mit Backpapier auslegen Fallung:

etwa 50 g Mohn

Apfelmus (ich habe etwa 12 kleine
Apfel verwertet: in Wasser mit etwas
Vanillezucker kocheln lassen)

Hefeteig ausrollen (ggf. aus einem Stuck Sterne o.a. ausstechen) und mit
der ApfELMohn-Masse bestreichen

Hefeteig aufrollen, in die Kastenform legen und ca. 30 min backen (ich
habe nach ca. 20 min die Sterne oben drauf gegeben mit etwas Apfel-
Mohn.Masse als Kleber ;-))

Aus dem Ofen und der Kastenform nehmen und noch weitere 10 min
(+/-) ohne Form backen (beim 1.Versuch war er bei mir innen noch zu
matschig, daher unbedingt Stabchenprobe machen)

Gut auskuhlen lassen und geniel3en
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von Jennifer Stein (Tulpentag)

Zubereitung:

Fdr ein 500ml Glas: Den Ofen auf 200°C vorheizen.

400 g geschalte Apfel, Die geschalten Apfel in Wiirfel schneiden, in eine feuerfeste Form geben
50 g Marzipan-Rohmasse und mit dem Zimt bestreuen. In den Ofen geben.

Saft einer halben Zitrone

Nach etwa 20 Minuten die Apfel mit den Gbrigen Zutaten in einen Topf

1.5 TL Zimt geben, aufkochen lassen und fir etwa 5 Minuten sprudelnd kochen lassen.

225 g Gelierzucker 2:1
Purieren und in ein sauberes GefalR mit Deckel geben.
VerschlieBen und fur etwa 10 Minuten auf den Kopf stellen, damit ein
Vakuum entsteht und der Deckel fest anzieht.

Wichtig: Die Glaser, die ihr verwendet mussen desinfiziert sein. Ihr kénnt
sie beispielsweise kurz vorher in den heil3en Backofen stellen oder die
Glaser und Deckel mit kochendem Wasser Ubergiel3en.
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A de Pt

von Waldemar Rosenfeld

Zubereitung:

Teig: Backofen auf 225 Grad vorheizen.

250 g Meh| Mehl, Ol, Wasser und Salz zu einem glatten Teig kneten und maoglichst

125 rT?l Wasser dunn ausrollen.
2ELOI
1 Prise Salz Ziegenfrischkase auf Teig verteilen. Je nach Geschmack kann der Frischkase

vorher noch mit Schmand ,verdinnt” werden. Ich personlich nehme
Belag: stattdessen lieber noch mehr Frischkase. Apfel halbieren, entkernen
1 rote Zwiebel und in dinne Scheiben schneiden. Zwiebel halbieren und in Streifen
1 Apfel (sauerlich) schneiden. Pilze halbieren. Alle Zutaten auf den Teig belegen, wtrzen

150 g Ziegenfrischkase und 15min im vorgeheizten Backofen backen, bis der Flammkuchen oben
200 g Pilze (z.B. braune Champignons) leicht braun wird
Salz/Pfeffer
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M von Ines Karlin
(MUinchnerkuche)

Apfel schélen, halbieren, entkernen und in feine Wirfel schneiden. Die 1 kg Apfel (Elstar)
Butter in einem Topf schmelzen, die Apfelwurfel und die ausgekratzte 1/2 Vanilleschote
Vanille hinzugeben. Mit 80 ml Wasser auffillen und bei niedriger Hitze 20 g Butter

zugedeckt 10 Minuten koécheln lassen. 1 kg Kartoffeln

2 Eier

1 TL zarte Haferflocken
3 EL Dinkelmehl

2TL Salz

Die Kartoffeln schalen und fein reiben. In einem Sieb abtropfen lassen,
mit den Handen danach etwas auspressen. Die geriebenen Kartoffeln mit
dem Mehl, den Haferflocken, Salz und den Eiern gut vermengen.

Ein Waffeleisen diinn mit etwas Ol einpinseln. Nacheinander die Waffeln
rausbraten. Kleiner Tipp: Die Kartoffeln sind durch wenn kein Wasserdampf
mehr aus dem Waffeleisen kommt.
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von Sandra Guril (From-Snuggs-Kitchen) W W

500 g Hokkaido Kuirbis
2 Apfel, sduerlich

1TL Ingwer

1 kl. Gemusezwiebel

1 EL Ol, neutral

2 TL Currypulver (ich: Madras)
700 ml Gemusebruhe
100 ml Sahne

Salz & Pfeffer

30 g Kurbiskerne

1 EL Ahornsirup

Prise Cayennepfeffer
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Den Kurbis waschen, halbieren, aushéhlen und das Fleisch in Wurfel
schneiden. Die Zwiebel und die Apfel schalen und warfeln, den Ingwer
schalen und fein reiben.

In einem Topf das Ol erhitzen, Kirbis-, Apfel- und Zwiebelwirfel darin
anschwitzen, dann den Ingwer zufliigen. Nun mit Gemusebrihe und
Sahne abldschen, Curry zufigen und offen bei kleiner Hitze fur etwa 25
min. kécheln lassen, bis der Kurbis weich ist.

Wahrend die Suppe kocht in einer kleinen Pfanne die Kurbiskerne
leicht anrdsten. Nun den Ahornsirup zufiigen, schmelzen lassen, dann
Cayennepfeffer zuflgen und alles gut vermengen. Die Kerne auf einen
geolten Teller oder etwas Alufolie geben und abkuhlen lassen, zur Seite
stellen.

Wenn der Kurbis weich ist, alles mit einem Purierstab zu einer Suppe
purieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Suppe in Schalen oder Teller verteilen, mit Kuarbiskerndl und
Klrbiskernen dekorieren, dann servieren.

from=snuggs-kitohen.com




von Sonja Behr-Prisco (Amor & Kartoffelsack) W—V

FUr das Feldsalatpesto:
Alles in einer hohen, schmalen Schussel vermischen und mit einem PU-
rierstab zerkleinern bis es eine Paste ist.

FUr das Sprossentopping:
Beides miteinander vermischen und etwas ziehen lassen... so dass die
Sprossen nicht mehr allzu knackig sind.

Fur den Salat:
Kurz bevor Ihr den Burger zusammenbaut, schuttet |hr das Dressing
zusammen und mischt es mit dem Salat.

Zubereitung des Burgers:
Erst alle zusatzlichen Komponenten zubereiten

Backofen auf 75 Grad vorheizen

Feta-Blocke halbieren und zwar so, dass aus einem Block zwei dinne,
flache ,Platten” entstehen

Brioche-Bun aufschneiden
Buns und Feta auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen

Pfanne mit etwas Sonnenblumen- oder Rapsél erhitzen und darin den
Pak-Choi, die roten Zwiebeln und die Apfelscheiben braten

Salat anrichten, unteren Teil der Buns aus dem Backofen holen und
mit Grillsenf bestreichen, darauf die restlichen Komponenten anrichten
(PakChoi und Zwiebeln, Feta, Apfel, Pesto, Sprossen und Granatapfel),
dann das Bun-Oberteil daraufsetzen und eventuell mit einem Spiel3
feststecken

Wahlweise kann man statt Feta auch Tofu nehmen.

FlUr 4 Personen:
Je 1 Brioche-Burger Bun

2 x 200 g Blocke Feta

Je Burger 1 TL Grillsenf von Byodo

Je Burger 2 0,2 mm breite Scheiben
sauerlich-fester Apfel mit Schale

Je 1 Mini Pak-Choi

Je Burger 4 Mini-RoteZwiebel-Stanglein
oder 3 Scheiben rote Zwiebel

4 EL Granatapfelkerne

wahlweise je Burger ein Spiegelei und
davon das Eiweil3 abschneiden

Feldsalatpesto:
100 g Feldsalat

30 g Cashewkerne
2 EL Nussdl, z.B. Walnuss
Je 1 Prise Salz, Pfeffer, Zucker

Sprossentopping:
200 g Mungobohnensprossen

4 EL Sweet Chili SoRe

Salat:

200 g Mischsalat mit Mangold, Rucola
usw.

3 EL Cassis Balsam-Essig von Byodo

Je 1 Prise Salz, Pfeffer, Zucker
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Zubereitung:

Apfelwaschen, vierteln, entkernen und in sehr diinne Scheiben schneiden. 250 g Apfel
Apfelscheiben in eine Auflaufform legen. Zitronensaft Gber die Apfel 1-2 TL Zitronensaft
traufeln. Zimt

Den Backofen auf 180 ° Ober - und Unterhitze vorheizen. Fur die Streusel  Streusel:
die Zutaten mit einem Kochl&ffel verrihren und mit den Fingern locker 25 g Butter, flUssig
auf den Apfel verteilen. Apfelcrumble ca. 30 Minuten backen. 18 g Rohrzucker

Tipp: Nach Geschmack Zimt (iber die Apfel streuen 38 g Weizenmehl (Typ 1050)

Was passt dazu? Schlagsahne oder eine VanillesoR3e
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W mmmnnifer Stein (Tulpentag)

Zubereitung:

Far 2 Portionen Die Apfel und die Mango in grobe Wiirfel schneiden. Zusammen mit dem
500 g Apfel Zitronensaft, dem Zucker und dem Apfelsaft in einen kleinen Topf geben
2 EL Zitronensaft und etwas kdcheln, bis alles schén weich ist.

2 EL Zucker

Die Masse purieren und durch einen dinnen Sieb passieren. So habt ihr

300 g Mango nur noch feines leckeres Mus Ubrig. In die Glaser fullen.

4 EL Apfelsaft

40 g Nussmischung
130 g Magerquark Den Magerquark, den Honig und den Apfelsaft vermengen und auf den
50 g Honig NUssen verteilen.

40 ml Apfelsaft

Die Nusse klein hacken und auf das Obstmus geben.

Als Topping die dunkle Schokolade druber raspeln.
75 g dunkle Schokolade (70%)
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Die Apfel mit der 5-Spice-Zuckermischung vermischen, zur Seite stellen.
Zucker, Eier, Milch, Buttermilch und Vanille in einer Schuissel vermischen.
In einer groBen Schissel Mehl, Maismehl, Natron, Backpulver und Salz
vermischen. Jetzt die Halfte der flussigen Mischung zu den trockenen
Zutaten geben und gut verrthren. Jetzt die zweite Halfte dazugeben und
durchmischen bis ein recht glatter Teig entsteht. Ein paar kleine Klimpchen
sind vollkommen in Ordnung - sogar erwlnscht! Den Teig mit Klarsichfolie
abdecken und 30 Minuten ruhen lassen.

Den Backofen auf etwa 100 Grad vorheizen. In einer Pfanne etwa 1 EL
Butter schmelzen und gut in der Pfanne verteilen. Sobald die Butter anfangt
zu brutzeln den Teig portionsweise in die Pfanne geben. Sobald der Teig
in der Pfanne ist, je nach Grol3e, 2-4 Apfelspalten in den Teig dricken.
Sobald der Pfannkuchen an der Seite Blaschen bildet kann er umgedreht
werden, die untere Seite sollte goldbraun sein. Das sollte ungefahr 1-2
Minuten dauern. Die andere Seite ebenfalls braten, sobald diese goldbraun
ist, die Pfannkuchen in eine Form geben und im Ofen warm halten. Mit
selbstgemachtem Butter-Kokossirup oder Ahornsirup servieren.

Die Butter in einem kleinen Topf chmelzen und aufkochen lassen, dabei
gelegentlich rahren. Nach 4 Minuten sollte die Butter keine Blaschen mehr
bilden und hellbraunen Schaum haben. Jetzt die Temperatur verringern
und 2 Minuten warten, bis die Butter eine dunkle Karamellfarbe hat. Die
Butter durch ein sehr feines Sieb in eine hitzebestandige Schale geben und
zur Seite stellen.

In einer kleinen Pfanne den Zucker und das Wasser vermischen, bei hoher
Hitze aufkochen lassen, die Mischung 3 Minuten lang kochen, ohne zu
rahren, bis es eine sirupartige Konsistenz hat. Jetzt die gebraunte Butter,
Vanille und Salz hinzugeben sowie die Kokosmilch einrtihren. Den Sirup,
nachdem er etwas abgekuhlt ist, umflllen. In einem Luftdichten GefaR halt
der Sirup bis zu einem Monat im Kuhlschrank, dabei wird er etwas klumpig.
Vor dem nachsten Benutzen gut rihren und wieder leicht erhitzen.

MM’_/é 5-5’?/;0«/

LLL ettty iy

von Florian Stempel
(Asien kulinarisch)

Zutaten:

Fir 12-14 Mittelgrol3e:
2 Apfel, geschéalt und in etwa 0,5 cm

dicke Spalten geschnitten
2 TL 5-Spicepulver

mit 1 TL Zucker gemischt
110 g Zucker

2 Eier

300 ml Vollmilch

240 ml Buttermilch

1/2 TL Vanilleextrakt

310 g Mehl

110 g Maismehl

1,5 TL Natron

1 TL Backpulver

1/2 TL Salz

Butter zum Braten

Butter-Kokossirup:
225 g Butter, in Wurfel geschnitten

170 g Muscovadozucker

120 ml Wasser

1 TL Vanilleextrakt

1TL Salz

120 ml Kokosmilch, gut geschuttelt

137



-z A
W‘W otas Y, W

(Kochen und Backen im Wohnmobil)

Zubereitung:

Variante 1: Variante 1:

3 Apfel (portugiesische Starking) Die Apfel befreit Ihr zuerst von ihrem Kerngehause, das ging bei mir ganz
120 g Mehl gut mit dem Sparschaler oder aber mit dem Messer. Naturlich funktioniert
80 ml Milch dies am allerbesten mit einem Apfelkerngehauseausstecher aber sowas
20 g Zucker hat in meiner Wohnmobilkliche keinen Platz. Danach schneidet Ihr jeden
1 Ei Apfel in 5mm dicke Scheiben.

1 Prise Salz Far den Teig verrthrt lhr einfach alle Zutaten miteinander. In einer Pfanne
Variante 2: erhitzt Ihr eine grol3ziigige Menge Pflanzendl, zieht jede Apfelscheibe
3 Apfel (portugiesische Starking) durch den Teig und backt sie beidseitig aus bis sie goldbraun sind.

100 g Mehl

Holt sie aus dann aus dem Fett und wendet sie sofort in einer Mischung

125 mi alkoholfreies Bier (oder Spru- aus Zimt und Zucker. Wer das nicht so mag, macht es wie der Vorkoster
delyvasser) und gibt Uber die gebackenen Apfelscheiben eine grol3e Ladung sahniger
1E Vanillesauce. So geniel3t jeder das warme Apfelglick auf seine Art!

1 Prise Salz

Variante 2:
Verruhrt fir den Teig Mehl, Bier, Ei und Salz mit dem Schneebesen sehr
grundlich miteinander.

1 Liter Pflanzendl

Die Apfel bearbeitet Ihr genau wie bei der ersten Variante oben beschrieben
und schneidet sie in Scheiben.

Erhitzt das Pflanzendl in einem Topf auf 180 Grad.

Zieht jeden einzelnen Apfelring durch den flussigen Teig und gebt ihn
vorsichtig in das heiRe Ol. Je nach TopfgréRe konnt Ihr 3 bis 4 Ringe
gleichzeitig ausbacken. Wenn der Teig goldenbraun ist, holt lhr die
Apfelkiichlein aus dem Ol und lasst sie auf Kichenpapier abtropfen.
Entweder esst |hr sie pur oder walzt sie sofort in einer Mischung aus Zimt
und Zucker. Auch hier gilt wieder: schmeckt mit und ohne Vanillesauce.

138



von Jeanette Schwarz (Cuisine Violette)

Zubereitung:

FUr den Strudelteig alle Zutaten verkneten und zu einer Kugel formen. Die  Teig:

Kugel in eine Schussel legen, mit Folie abdecken und fUr einige Zeitinden 200 g Mehl
Kuhlschrank legen. 1/2 Tl Salz

4 El Sonnenblumendl

Die Apfel schalen und in kleine Stlicke schneiden und in einer Schiissel mit
100 g Wasser (lauwarm)

Rum und Zitronensaft vermengen.

Nun geht es an den Teig: Zundchst brauchen wir ein grofRes Kuchentuch. Mg_

Dieses flach hinlegen und gut bemehlen. Jetzt rollen wir den Teig auf dem 4 Apfel (z.B. Elstar oder Braebunr)
Tuch aus (dabei immer gut mehlen). Achtet darauf, dass er moglichst Saft einer halben Zitrone
rechteckig wird. Um den Teig besonders diinn zu bekommen kénnt ihr 3 El braunen Rum (optional)

ihn Uber Eure Handrlcken ausziehen und dehnen, aber vorsicht, dass er 100 g Mandelstifte
nicht reifl3t. 4 El Rohrohrzucker

1Tl Zimt

Wenn der Teig fertig ausgerollt ist kann die Fullung darauf verteilt werden. etwas Butter oder Ol zum Bepinseln

Diese mit Zimt und Zucker bestreuen. Wer es besonders saftig haben
mochte kann auch noch 2-3 EL geschlagene Sahne zugeben. Am Rand
ca. 3 cm frei lassen. Die Rander des Teiges mit geschmolzener Butter
(Vegan:Ol) einpinseln.

Jetzt kommt die kniffeligste Arbeit: den unteren Rand des Teiges
umklappen und mit Hilfe des Kiuchentuchs alles aufrollen. Den Strudel
jetzt VORSICHTIG auf das Blech setzen und mit Butter (Ol) einpinseln.
Nach Belieben noch mit Zimt oder Zucker bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 190 °C fur 45-50 Minuten backen.
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%W o Leumer%xww

Zubereitung:

Teig: FUr Teigzutaten miteinander verkneten. Desto langer geknetet wird
250 g Mehl desto geschmeidiger und elastischer wird der Teig. Teigkugel formen und
1 Ei rundherum mit Ol einreiben,eine 3/4 Stunde ruhen lassen. AnschlieBend
1 Prise Salz das Uberschissige Ol mit einem Stick Kuchenpapier abtupfen. Die
2 bis 3 ERI6ffel Ol Teigkugel mit den Handen flach klopfen und ziehen. Teig am besten auf
ewas lauwarmes Wasser einem bemehlten grolRen Tuch ziehen und ausrollen. Der Teig sollte so

diinn sein das eine darunter liegende Zeitung gelesen werden kdnnte!
Das kann durchaus eine Teigflache von etwa 70 x 70 cm ergeben (+/-).
Diese Flache nun mit zerlassener Butter bepinseln.

Danach folgt die Fullung.

Fallung:
etwa 1 kg sauerliche Apfel (geschalt und

sehr klein geschnitten oder geraspelt)
200 g gehackte Mandeln

200 g Marzipan Die verarbeiteten Apfel auf dem ausgerollt Teig verteilen. Dabei
in Rum eingeweichte und abgetropften = rundherum einen etwa 5 cm breiten Rand lassen. Dann folgen die Rosinen
Rosinen (nach Belieben) und die Mandeln. AbschlieBend kommt das Marzipan,welches direkt auf
evt. Zucker (je nach Sauregehalt der den Belag gerieben werden sollte.

Apfel)

Nun werden die Kanten 5 cm eingeschlagen und der Strudel von der
breitesten Seite mit Hilfe des Tuches aufgerollt. Auch mit Hilfe des Tuches
kann der Strudel nun leicht auf das gefettete Blech gehoben werden.
Moglicherweise ist er zu grof3 flur das Blech und macht einen leichten
Bogen! Nun den Strudel nochmal mit zerlassener Butter bepinseln und
bei 200 Grad im vorgeheizten Backofen (Ober und Unterhitze) 25 bis 30
Minuten backen.

Sofort nach dem backen mit Puderzucker bestauben. Noch lauwarm
servieren! Sehr lecker mit Sahne, Vanillesof3e oder Vanille Eis!
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Amj%nﬁgbolfski (Was du nicht kennst)

FUr Gebt die Butter in kleinen Stickchen (sie muss kalt sein), das Mehl, den  etwa 700 g Apfel - sauerlich
Zucker, den Vanillezucker, das Ei, das Krokant, die gemahlenen Mandeln 230 g Butter

sowie eine Prise Salz in den Mixer oder in eine grof3e Schissel und 400 g Mehl

verknetet alles gut miteinander. Es sollte dabei kein glatter Teig entstehen 200 g Zucker

sondern vielmehr eine broselige Mischung. Ist der Teig klebrig glatt, dann 2 Tl Vanillezucker

gebt noch etwas Mehl und etwas gemahlene Nusse hinzu. 1 Ei

Teilt den Teig in zwei Portionen. Die eine Halfte der Streusel gebt ihr in 100 g Haselnusskrokant
eine gefettete Tarteform (meine hat einen Durchmesser von 26 cm) und 4 EL gemahlene Mandeln
drickt ihn am Boden und am Rand glatt und fest. eine Prise Salz

Fur die Fullung schalt und entkernt ihr die ApfEL Ihr solltet fir einen nach Gusto Zimt

solchen Kuchen wirklich eine sauerliche Sorte wahlen, da der Teig an sich
relativ sti3 ist und es sonst einfach zu viel des Guten wird. Schneidet die
Apfel in diinne Spalten und belegt den Teigboden damit.

Streut Gber die ausgelegten Apfel etwas Zimt. Wie viel bleibt dabei ganz
euch Uberlassen - ich wurde es jedoch nicht Ubertreiben, zu viel Zimt kann
den Kuchen ungenie3bar werden lassen!

Die zweite Halfte der Streusel verteilt inr nun gleichmaRig tiber den Apfeln.
Der Kuchen ist nun bereits zum Backen. Im vorgeheizten Ofen bei etwa
200 Grad Ober- und Unterhitze darf er nun fir etwa 45 Minuten backen.
Nach einer halben Stunde Backzeit kann es ratsam sein, Uber den Kuchen
Alufolie zu legen, damit die Streusel nicht zu dunkel werden.

Am besten schmeckt dieser Kuchen warm - mit einer Tasse Kaffee oder
Tee. Soo lecker, ich sags euch!
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MMMVOH earah (GaumenpOESie) W

Zubereitung:

3-4 Apfel ohne Kerngehause Zuerst den Ofen auf ca. 200 c® vorheizen und die Apfel von Blutenansatzen
2 Bio! Eiklar und Kerngehause befreien.
1 EL Zucker

Die Apfel in eine Auflaufform geben und so lange im Ofen braten bis sie

2 EL Marmelade nach Wahl schén weich sind.

Nun die noch heissen Bratapfel passieren und abkihlen lassen. Wer mag
kann zusatzlich noch einige Spritzer Zitronensaft dartiber geben.

In der Zwischenzeit das Eiklar mit dem Zucker zu sehr festem Schnee
schlagen.

Den Eischnee langsam mit dem abgekuhlten Bratapfelmus, sowie der
Marmelade verrthren und kurz im Kuhlschrank durchkuihlen lassen.

Jetzt konnt ihr euren fertigen Hexenschaum auf Schusselchen verteilen
und zusammen mit lieben Menschen genielRen. Lasst es euch schmecken!
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Z‘\A/L/ von Jasmin Rabolfski (Was du nicht kenW

Zubereitung:

Wascht eure Apfel, entfernt oben den Stiel und schiebt vorsichtig das 3 Apfel

Holzstabchen hinein. Das geht leichter als mag denken mag, also Obacht!  etwa 150 g WeiRe Cakemelts
Wahrenddessen kénnt ihr die weillen Cakemelts schmelzen. Die etwa 5-6 Schwarze Cakemelts
Tauchversion ist mir ehrlich gesagt zu umstandlich und man braucht Pinsel und Holzstabchen
deutlich mehr Melts. Deshalb habe ich die Apfel (bergossen. Den

Uberschuss habe ich in einer Schissel aufgefangen und mit diesem den

nachsten Apfel Ubergossen und so weiter und so fort :)

Stellt die Apfel zum Trocknen am besten auf Butterbrotpapier. Gebt sie
fur etwa 10 Minuten in den Froster. Um den unschoénen ,Standful3” durch
herablaufende, Uberschussige Glasur zu vermeiden, dreht den Apfel etwa
2 Minuten nach dem Glasieren auf dem Papier und hebt ihn kurz an.

Nach der ersten Trocknungsphase wiederholt ihr nun den Glasurvorgang.
Die Melts decken zwar gut, aber je nachdem wie farbintensiv eure Apfel
sind, ist es zu wenig. Also, wird noch einmal glasiert, noch einmal gefrostet
und noch einmal gedreht.

Schmelzt nun ein paar schwarze Melts und beginnt das typische Jack
Skeleton Gesicht auf die Apfel aufzumalen. Ich habe fur die Augen
einen Pinsel benutzt, fr die feineren Linien aber auf einen Zahnstocher
zuruckgegriffen, das ging einfacher. Trocknen lassen und fertig sind eure
Apfel!
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von Julia Besendorf (TbrtchenfieberM/A/-Wﬂ/

Zubereitung:

11 Milch Die Milch mit dem Salz und Vanillezucker aufkochen.

1 Prise Salz Die Apfel in kleine Stlickchen schneiden.

250 g Milchreis Den Milchreis, die Gewtirze und die Apfel in die heiRe Milch geben und 10
1 Pck. Vanillezucker Minuten auf niedriger Stufe kdcheln lassen. Dabei regelmaliig umrthren.
2 TL Lebkuchengewdurz

Den Deckel auf den Topf setzen und den Milchreis fur eine Stunde quellen

2TL Zimt lassen. Um die Hitze zu behalten stelle ich den Topf immer in mein Bett
6 TL Kakaopulver : : : : _ - L

. und wickle ihn mit meiner Bettdecke ein ;-) Geht naturlich auch mit einer
3 Apfel anderen dicken Decke.
Zucker

Dabei ab und zu umruthren.

Danach nach Belieben stiRen und mit Schoki bestreuen.
Lasst es Euch schmecken!
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WA—W

von Diana Hauf

Zubereitung:

Die Zutaten zu einem weichen, geschmeidigen Teig kneten, mit etwas O  Teig:

bestreichen und eine halbe Stunde ruhen lassen. 300 g Mehl

Teig auf ein mit viel Mehl bestaubtes Tuch legen, etwas ausrollen und mit 1E .

bemehltem Handrutcken unter den Teig greifen und diesen vorsichtig von 1 EL Ol

der Mitte aus nach allen Seiten so lange ziehen, bis er durchscheinend /8 Iauw;alrmes Wasser
1 Prise Salz

wird.
80 g Semmelbrosel
100 g Butter

Die Semmelbrésel in der Butter rosten und auf dem Teig verteilen. Die
Apfel schalen und in diinne Scheiben schneiden. Mit Zucker, Rosinen,

NUssen, Zimt und Zitronensaft mischen. Fallung:
Die Fullung Uber dem Teig verteilen. Durch hochheben des Tuches wird 1.5 kg sauerliche Apfel
der Strudel nun eingerollt. Man schlagt die Enden ein und druckt sie fest. 200 g Zucker
80 g Rosinen
Den Strudel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit 100 g gehackte Niisse
geschmolzener Butter bestreichen und 1Tl Zimt
30 Minuten bei 200 Grad auf mittlerer Schiene backen. % TEL Zitronensaft vermischen

Mit Puderzucker bestreuen und lauwarm servieren.

Ich habe die Nusse weggelassen, da mein Mann darauf allergisch ist.
Daflir habe ich mehr Rosinen genommen.
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