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... als den Duft eines frisch gebackenen Apfel-
kuchens, der durch das Haus zieht? Fur mich ist
das der Inbegriff des Wohlfiihlens, kuscheliger
Nachmittage auf dem Sofa und wundervoller
Kindheitserinnerungen!
Ich glaube, die Anzahl der Apfel, die ich in
meinem Leben fiir Kuchen, Tortchen & Co.
geschilt habe, geht in die Tausende. Als Kind
war es nimlich mein To-Do am Freitagnach-
mittag, fir die samstiglichen Blechkuchen in
der Bickerei meiner Eltern kiloweise Apfel
zu schilen, zu entkernen und in Spalten zu
schneiden. Offen gesagt, war ich zu diesem
Zeitpunkt kein allzu grofler Apfelfan ...
Das hat sich mittlerweile sehr geindert, wie man
auch unschwer am Namen meines Blogs
erkennen kann.

Apfel sind nicht nur pur ein gesunder Snack fiir
zwischendurch, sie bieten auch unzihlige
Moglichkeiten zur Verwendung in der Kiiche.
Meine liebsten siifden Varianten habe ich fiir
dieses Buch ausgesucht, dafiir in Omas und
Papas Rezeptbiichern gestobert und nattirlich
auch ein paar ,moderne” Interpretationen
aufgeschrieben. Diese Zusammenstellung
erhebt keinesfalls den Anspruch auf Vollstin-
digkeit — sie ist ausschlief3lich meinen Lieblin-
gen gewidmet und soll ein wenig die Vielseitig-
keit des Apfels zeigen.

Ich wiinsche ganz viel Freude und Genuss mit
meinem Herzensprojekt und mindestens so viel
Spafs beim Nachbacken wie ich ihn beim Ba-
cken, Fotografieren und Vernaschen der leckeren
Ergebnisse mit meiner Familie hatte!



Fir das schnelle Schilen verwende ich einen
Sparschiler, fiir Bratipfel o.A. ist ein stabiler
Apfelausstecher sinnvoll. Ansonsten benotigt
man lediglich ein kleines, scharfes Messer, um
die Apfel zu entkernen und in gleich groRe
Spalten zu schneiden.

Grundsitzlich sollte man beim Apfelschneiden
immer gleich ein paar Tropfen Zitronensaft zur
Hand haben, da er das Oxidieren des Apfels

— also das Braunwerden — verhindert.

Ein Rezept kann nur so gut sein wie die daftir
verwendeten Zutaten. Deshalb achte ich immer
auf Qualitit, denn sie zahlt sich im Geschmack
spiter aus. Niisse, Mandeln u.A. werden fiir
meine Kuchen immer frisch im Blitzhacker vor
dem Backen gemahlen. Das Backergebnis wird
besonders gut, wenn alle Backzutaten die gleiche
Temperatur haben, daher bitte vor dem Backen
rechtzeitig aus dem Kiihlschrank nehmen.

HEFETEIG - Bei der Zubereitung sollten die
Zutaten zimmerwarm sein. Unerldsslich fur das
Aufgehen des Teiges ist die lauwarme Flissig-
keit. Ein Hefeteig sollte immer kriftig und lange
geknetet werden, bis er glinzt und sich vom
Schusselrand 16st. Dann an einem warmen Ort
gehen lassen. Hier zahlt sich Geduld aus!
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MURBTEIG - Wird bestenfalls in Handarbeit
geknetet und sollte mit kalter Butter in Stiicken
und kaltem Wasser zubereitet werden (dadurch
wird er schon knusprig). Butter und Mehl
kriimelig reiben und dann rasch zu einem Teig
zusammenkneten. Mirbteig sollte in jedem Fall
eine halbe Stunde vor der Verwendung im
Kuhlschrank ruhen.

Ubrigens; Meinen Miirbteig packe ich zum
Kuhlen — der Umwelt zuliebe — immer in einen
Bogen Backpapier statt in Frischhaltefolie, denn
das Backpapier kann ich anschliefSend noch
problemlos zum Backen verwenden.
RUHRTEIG - Sollte grundsitzlich mit zim-
merwarmen Zutaten zubereitet werden. Zu-
nichst werden Butter, Eier und Zucker so lange
aufgeschlagen, bis sich der Zucker gelost hat,
dann Mehl, Backpulver und weitere Zutaten
zufligen. Nach dem Backen am besten immer
eine Stibchenprobe durchfiihren. Dafiir ein
Holzstibchen an der dicksten Stelle des
Kuchens einstechen — wenn kein Teig mehr
daran klebt, ist der Kuchen durchgebacken.
Omas Tipp, falls mal kein Backpulver im Haus
ist: 2 TL Rum in den Teig geben und er geht

wunderbar auf!









Grofde siuerliche Apfel, reifen von September
bis Oktober und halten bei richtiger Lagerung
gut bis Mirz. Das Fruchtfleisch ist eher fest,
aber beim Kochen zerfillt es schnell. Der
Boskoop eignet sich sehr gut als Back- und
Bratapfel, aber auch fiir Apfelmus kann man ihn
verwenden.

Sifdfruchtig und saftig ist Jonagold ein beliebter
Tafelapfel, der sich fiir nahezu alle Zuberei-
tungsarten eignet: In Kuchen und warmen
Apfelsifdspeisen ist sein siuerliches Aroma sehr
passend. Auch fiir Apfelkompott eignet er sich

gut, weil er nicht so schnell zerfillt.

Aromatisch-saftige und stiffe Apfelsorte, wird
geerntet von Ende August bis Oktober. Gut
geeignet fuir die Saftgewinnung, aber auch fiir
Apfelmus, Tartes oder andere schnelle Kuchen,
da er rasch weich backt.

Saftig-stifle und sehr milde Apfelsorte mit sehr
festem Fruchtfleisch, wird geerntet im Oktober
und kann gut gekiihlt bis Juli gelagert werden.
Damit der eher geschmacksneutrale Apfel mehr
Aroma entfaltet, sollte er mit anderen Apfelsor-
ten kombiniert werden. Gut geeignet fiir heifSe
Apfelgerichte oder Apfelkompott. Er vertrigt
kraftige Wiirz-Kombinationen mit Muskat,
Zimt oder Karamell.

Griiner Apfel, urspriinglich aus Australien, mit
hohem Siuregehalt. Das Fruchtfleisch bleibt
auch unter Hitzeeinwirkung noch relativ fest.
Mit seinem siuerlichen Geschmack ist er
perfekt geeignet fiir schwere Kuchen und Teige,
etwa einen gedeckten Apfelkuchen oder einen
Crumble.

Knackig stiffes Fruchtfleisch, sehr beliebter
Tafelapfel. Da er beim Backen schnell zusam-
menfillt, ist er geeignet fiir kurzes Anbraten
und stifle Speisen, wie beispielsweise Pfannku-

chen oder Apfelkiichlein.
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Leider habe ich als Kind nicht sehr hiufig mit
meinen Grofimiittern gebacken, da es natiirlich
bei uns in der Biackerei immer reichlich Kuchen
gab.

Allerdings habe ich mir dann spiter die Miihe
gemacht, die Rezepte zu sichern, denn so ein
,Oma-Kuchen® ist doch noch einmal etwas
ganz anderes als ein in der Bickerei gekauftes
Exemplar.

Auferdem habe ich, wo immer es sich ergab,
Rezepte von Omas, Tanten und anderen lieben
Bickerinnen ergattert. Das Rezept fiir den
Apfel-Schmand-Kuchen beispielsweise stammt
von einer lieben dlteren Dame in Husum, bei
der wir eine Ferienwohnung gemietet hatten.
Nachdem sie uns eines Nachmittags zwei
Stiicke davon brachte, musste ich ihr das Rezept
unbedingt abluchsen ...
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500 g siuerliche Apfel
2 EL Zitronensaft
100 g Cranberrys
125 g fliissiger Honig
350 g Mehl
1 Pck. Backpulver
1 EL Kakao
1 TL Zimt
1 Msp. gemahlene Nelken
1 Prise Salz
100 g getrocknete Aprikosen
75 g Haselniisse
75 g Mandeln

Die Apfelmasse am Vortag zubereiten. Dafiir die
Apfel waschen, entkernen und mit Schale grob
raspeln. Mit dem Zitronensaft, den Cranberrys
und dem Honig in eine Schiissel geben und
vermischen. Die Apfelmasse tiber Nacht ziehen
lassen.

Am nichsten Tag den Backofen auf 180 °C
Ober-/Unterhitze (160 °C Umluft) vorheizen.
Mehl, Backpulver, Kakao, Zimt, Nelken und Salz
in einer grofSen Schiissel gut vermischen. Die
Apfel-Cranberry-Masse dazugeben und alles mit
einem Kochloffel vermengen.

Die Aprikosen grob hacken. Zusammen mit

den ganzen Haselniissen und Mandeln unter
den Teig heben. Eine Kastenform einfetten und
den Teig einfiillen. Im vorgeheizten Backofen
75—-80 Minuten backen. Herausnehmen und aus
der Form stiirzen. Auf einem Kuchengitter
auskiihlen lassen.

Richtig gut schmeckt das Apfelbrot erst am
nichsten oder iibernichsten Tag. Gut eingepackt
hilt es mindestens eine Woche.
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125 ¢ Mehl
2 Eier
1oo ml Milch
Mark einer Vanilleschote

1 Prise Salz
6 EL Zucker
3—4 siuerliche Apfel
2 EL Zitronensaft
Butterschmalz zum Ausbacken
1 EL Zimt

Fiir den Teig das Mehl mit den Eiern, der Milch,
dem Vanillemark, 1 Prise Salz und 1 EL Zucker zu
einem glatten Teig verriihren. 20 Minuten quellen
lassen.

Die Apfel schilen und das Kerngehiuse aus-
stechen. Die Apfel in ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden und mit Zitronensaft betriufeln.
Butterschmalz in einer groffen Pfanne erhitzen.

4 Apfelscheiben nacheinander in den Teig tau-
chen, etwas abtropfen lassen und ins Fett geben.
Bei milder Hitze von beiden Seiten goldbraun
ausbacken.

Die Apfelkiichlein auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Restlichen Zucker und Zimt vermischen,
die Apfelkiichlein in Zimtzucker wilzen und
sofort heif servieren.









4 Apfel
50 g Zucker
4 EL Rum
Saft einer halben Zitrone

100 g gemahlene Haselniisse
250 g weiche Butter
175 g Zucker
1 Pck. Bourbon-Vanillezucker
3 Eier
250 g Mehl
1 Pck. Backpulver
1 EL Zimt
50 g Kakao

wahlweise Schokoladenglasur
oder Puderzucker

Die Apfel schilen, das Kerngehiuse entfernen
und in ca. 1 cm grof8e Wiirfel schneiden.

Mit Zucker, Rum und Zitronensaft mischen.
Fiir eine halbe Stunde ziehen lassen.

Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze
(155 °C Umluft) vorheizen.

Die Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett kurz
anrosten und abkiihlen lassen. Mit dem Blitz-
hacker fein mahlen. Die Butter mit dem Zucker
und dem Vanillezucker schaumig rithren, die Eier
nach und nach zugeben. Das Mehl mit dem
Backpulver, dem Zimt, dem Kakao und den
gemahlenen Haselniissen mischen und unter-
rithren. Nun die Apfelmischung unterheben.
Den Teig in die gefettete Form geben und

glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen fiir
so—60 Minuten backen (bitte Stibchenprobe
machen). In der Form 20 Minuten abkiihlen
lassen, dann vorsichtig aus der Form 16sen und
auf einem Gitter komplett auskiihlen lassen. Nach
Belieben mit einem Schokoladenguss oder mit
Puderzucker bestaubt servieren.
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450 g Mehl
L5 Whirfel frische Hefe

140 g Zucker
250 g weiche Butter
1 Ei
200 ml lauwarme Milch

1 Prise Salz

Y2 TL Zimt

600 g Apfel

50 g Mandelblittchen

Zimtzucker

Das Mehl, die Hefe, 70 g Zucker, 50 g weiche
Butter, das Ei, die lauwarme Milch und 1 Prise
Salz mit den Knethaken des Handrihrers oder
mit der Kiichenmaschine § Minuten verkneten.
An einem warmen Ort zugedeckt 1 Stunde gehen
lassen. Auf ein gefettetes, tiefes Backblech geben
und mit bemehlten Hinden gleichmifig auf dem
Blech auseinanderdriicken. Weitere 20 Minuten
gehen lassen. Restliche weiche Butter, 70 g
Zucker und den Zimt mit dem Handriihrer sehr
cremig aufschlagen. Die Apfel schilen, halbieren,
entkernen und in diinne Spalten schneiden.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze

(180 °C Umluft) vorheizen. Vertiefungen dicht an
dicht in den Teig driicken, mit einem Spritzbeutel
die vorbereitete Zimtbutter hineinspritzen.

Die Apfel anschlieBend gleichmiRig auf dem Teig
verteilen.

Mandelblittchen und Zimtzucker nach Geschmack
dariiberstreuen. Im vorgeheizten Ofen auf der
zweiten Schiene von unten 20—-25 Minuten backen.
Herausnehmen und auskiihlen lassen.















200 g Mehl
75 g Puderzucker
75 g Butter
1 Prise Salz
1 Ei
750 gkleine Apfel
Saft einer Zitrone
400 g Schmand
250 g Magerquark
100 ml Sahne
1 EL Vanille-Extrakt
4 Eier
40 g Stirkemehl
100 g Zucker
1 TL Zitronenabrieb

Das Mehl, den Puderzucker, die Butter und

1 Prise Salz mit den Knethaken des Handrihrers
kriimelig kneten, zuletzt das Ei kurz unterkneten.
Zu einer Kugel formen, einwickeln und fiir

30 Minuten kalt stellen. Den Teig auf einer
bemehlten Arbeitsfliche ausrollen und in einer
gefetteten Springform verteilen. Dabei einen
Rand hochziehen. Mit einer Gabel mehrfach
einstechen und die Form nochmals kalt stellen.
Die Apfel schilen, vierteln, entkernen und

die Viertel auf der runden Seite mehrfach
einschneiden. Sofort in einer Schiissel mit dem
Zitronensaft mischen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze

(160 °C Umluft) vorheizen.

Den Schmand, den Magerquark, die Sahne

und den Vanille-Extrakt miteinander verruhren.
Die Eier nach und nach unterschlagen, die Stirke,
den Zucker und den Zitronenabrieb mit einrith-
ren.

Die Schmandmasse auf dem Miirbteigboden
verteilen. Die Apfel daraufsetzen, ein wenig in
die Masse driicken und in den vorgeheizten
Backofen stellen. Fiir 70—75 Minuten backen,
eventuell abdecken, sodass der Kuchen nicht

zu braun wird.

In der Form auskiihlen lassen — am besten tiber
Nacht — und dann vorsichtig herauslosen.
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5—6 kleine Apfel
Saft einer Zitrone
200 g weiche Butter
175 g Zucker
1 Packchen Bourbon-Vanillezucker
4 Eier
200 g Mehl
1 Pck. Backpulver
1 Prise Salz
50 g gemahlene Mandeln
2 EL Calvados (nach Belieben)
3 EL Apfelgelee (Rezept S. 112)

Puderzucker zum Bestauben

Die Apfel schilen, vierteln, das Kerngehiuse
entfernen und das Fruchtfleisch auf der
gewolbten Seite mehrfach leicht einschneiden.
Mit dem Zitronensaft betraufeln.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze

(160 °C Umluft) vorheizen.

Die Butter mit dem Zucker und dem Vanillezucker
sehr cremig aufschlagen. Die Eier einzeln unter-
schlagen. Das Mehl mit dem Backpulver, dem Salz
und den gemahlenen Mandeln mischen und
einriihren. Nach Belieben Calvados zuftigen.

Den Boden der Springform mit Backpapier
auslegen. Den Teig einfiilllen, glatt streichen

und mit den Apfeln belegen, leicht andriicken.
Im vorgeheizten Ofen fiir 40—45 Minuten
backen (bitte Stibchenprobe durchfiihren).

Den Apfelkuchen aus dem Ofen nehmen.

Das Gelee erwarmen und die Apfel damit
bestreichen. Vor dem Servieren mit Puderzucker
bestiuben.









1 kg Apfel

Saft einer Zitrone

300 g Mehl
1 Pck. Backpulver
1 Pck. Bourbon-Vanillezucker
Abrieb einer halben Bio-Zitrone
150 g weiche Butter
125 g Zucker
1 Prise Salz
2 Eier

150 g Marzipan-Rohmasse
125 g Butter
200 g Mehl
100 g Zucker
1 Pck. Bourbon-Vanillezucker
Abrieb einer halben Bio-Zitrone
2 Tropfen Bittermandelol
1 Prise Salz

Puderzucker zum Bestiuben

Die Apfel schilen, vierteln und entkernen.

In schmale Scheiben schneiden und mit dem
Zitronensaft mischen. Beiseite stellen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze

(150 °C Umluft) vorheizen.

Fir die Streusel die Marzipan-Rohmasse grob
in eine Schussel reiben, kalte Butter in kleinen
Stiicken zufligen und die restlichen Zutaten
dazugeben. Mit den Knethaken des Handriihrers
grob zusammenkneten und dann mit den
Hinden schnell zu Streuseln verkriimeln.

Alle Zutaten fiir den Teig in eine Schiissel geben
und mit dem Handriithrer oder der Kiichen-
maschine zu einem glatten Teig verriihren.

Auf das Backblech geben und glatt streichen.
Apfel gleichmifig — etwas {ibereinanderlappend —
auf dem Teig verteilen, zuletzt die Streusel
grofiziigig dartiberbroseln.

Fiir 40 Minuten im vorgeheizten Backofen
backen. Herausnehmen, abkthlen lassen und vor
dem Servieren mit Puderzucker bestiuben.
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225 g Mehl
150 g kalte Butter
+ etwas zum Fetten der Form
125 g Zucker
1 Ei

1 TL Backpulver

1,2 kg siuerliche Apfel
Saft einer Zitrone
750 ml Apfelwein
150 g Zucker
2 Pck. Vanillepuddingpulver

400 ml Schlagsahne
1 Pck. Bourbon-Vanillezucker
Zimtzucker zum Bestreuen

Fiir die Fillung die Apfel schilen, vierteln

und entkernen. In kleine Wiirfel schneiden und
mit Zitronensaft betraufeln.

650 ml Apfelwein mit dem Zucker aufkochen.
Den restlichen Apfelwein mit dem Puddingpulver
glatt rithren und unter den heifden Saft rithren.
Kurz aufkochen lassen, vom Herd nehmen

und die Apfelstiicke unterriithren. Ca. 1 Stunde
auskiihlen lassen.

Fiir den Miirbteig alle Zutaten miteinander
verkneten, zu einer Scheibe formen, in Folie
wickeln und fiir 30 Minuten kaltstellen.

Den Backofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze

(150 °C Umluft) vorheizen. Die Springform
einfetten.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche rund
ausrollen. In die Springform legen, dabei einen
Rand hochziehen. Die Apfelmasse auf dem Teig
verteilen und im heifden Ofen ca. 50—60 Minuten
goldbraun backen. Den Kuchen aus dem Back-
ofen nehmen, auskiihlen lassen und mindestens

3 Stunden, besser tiber Nacht, kaltstellen.

Am nichsten Tag die Sahne mit dem Vanille-
zucker steif schlagen. Auf dem Kuchen verteilen
und mit Zimtzucker bestiuben. Sofort servieren.









200 g Mehl
3 EL Ol + etwas zum Bepinseln
8o glauwarmes Wasser
1 Prise Salz

50 g Rosinen (nach Belieben)
2 EL Rum
1 kg Apfel (geschilt und entkernt)
4 EL Zitronensaft
100 g Butter
100 g Semmelbrosel
75 g gehackte Walniisse
1 Pck. Bourbon-Vanillezucker
1 TL Zimt
%2 TL Abrieb einer Bio-Zitrone
8o g Zucker

so g flissige Butter zum Bestreichen

Puderzucker

Alle Zutaten fiir den Teig mit den Knethaken der
Kuchenmaschine zusammenkneten, bis ein
glatter Teig entstanden ist. Den Teig zu einer
Kugel formen, ein wenig mit Ol bepinseln und in
Folie gewickelt fiir mindestens 1 Stunde im
Kiuhlschrank ruhen lassen.

Die Rosinen in Rum einlegen. Die Apfel in diinne
Scheiben schneiden und mit dem Zitronensaft
mischen. Die Butter in einer Pfanne schmelzen,
die Semmelbrosel und die gehackten Walniisse
zugeben und bei milder Hitze zart briunen
lassen. Mit den Rosinen zu den Apfelstiicken
geben und alles vermischen. Vanillezucker,

Zimt, Zitronenabrieb und Zucker zufiigen.
Abschmecken.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze

(160 °C Umluft) vorheizen.

Fiir den Strudelteig ein grofSes Handtuch oder
Tischtuch ausbreiten und gut bemehlen. Den
Teig darauf mit dem Nudelholz ausrollen, dann
vorsichtig mit gut bemehlten Hinden ziehen. Das
geht ganz einfach, wenn man mit beiden Hand-
riicken unter den Teig geht und abwechselnd mit
der linken und der rechten Hand nach auflen
zieht. So lange ausziehen, bis man eine Zeitung
durch den Teig lesen kann, etwa auf 6o x 70 cm.
Den Teig nun mit der flissigen Butter bestrei-
chen und die Apfelmasse im ersten Drittel
verteilen. Den Strudel mit Hilfe des Tuches
einrollen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen. Mit fliissiger Butter bestreichen und
fur ca. 35—40 Minuten goldbraun backen.

Kurz auskiihlen lassen, mit Puderzucker bestiu-
ben und warm mit Sahne, Vanilleeis oder Vanille-
sauce servieren.
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300 g Mehl
200 g Butter
1 Prise Salz

1 Ei
2 EL Zucker

7-8 kleine Apfel
Saft einer Zitrone
200 g Marzipan-Rohmasse
5—6 EL Preiselbeermarmelade

2 Zimtstangen (nach Belieben)

2 Eier
50 g Zucker
400 g Schmand
1 TL Vanille-Extrakt
Abrieb einer halben Bio-Zitrone
1 Pck. Puddingpulver
o ml Rum

3 EL Apfelgelee

Fiir den Teig das Mehl, die klein gewtirfelte Butter,
das Salz, das Ei und den Zucker in eine Schussel
geben. Erst mit den Knethaken, dann mit den
Hinden zligig zu einem glatten Teig verarbeiten.
In Folie gewickelt fiir eine Stunde kalt legen.

Den Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze (160 °C
Umluft) vorheizen. Den Boden der Springform
mit Backpapier auslegen. Den Teig auf leicht
bemehlter Arbeitsfliche ausrollen und die Form
damit auslegen, dabei den Rand festdriicken.

Mit einer Gabel mehrfach einstechen, dann mit
Backpapier abdecken und mit Hilsenfriichten
fullen. Fur 20 Minuten vorbacken, dann die
Hiilsenfriichte entfernen und den Teig weitere

10 Minuten backen.

Die Apfel mit einem Apfelausstecher entkernen
und die obere Hilfte der Schale abschilen. Sofort
mit Zitronensaft betraufeln. Die untere Offnung
der Apfel jeweils mit einem Stiick Marzipan
verschlieflen, dann mit Preiselbeermarmelade
fullen, nach Belieben in jeden der Apfel ein Stuck-
chen Zimtrinde stecken.

Fiir den Guss Eier und Zucker schaumig riihren.
Restliches Marzipan raspeln und mit dem Schmand,
dem Vanille-Extrakt und der Zitronenschale
einriihren. Das Puddingpulver mit dem Rum
glattrithren und ebenfalls in die Masse geben.

Den Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze (160 °C
Umluft) vorheizen. Die Schmandmasse im vorgeba-
ckenen Boden verteilen, die gefiillten Apfel hinein-
setzen. Den Kuchen fiir 55—60 Minuten backen.
(Falls er zu dunkel werden sollte, bitte abdecken).
Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und in

der Form abkiihlen lassen. Das Apfelgelee erhitzen
und die Apfel damit bestreichen.









Wer mag sie nicht, die Kleinigkeiten, die man
zwischendurch einfach mal aus der Hand
naschen kann? Meist sind die Teilchen nicht so
riesig und michtig wie ein Stiick Kuchen, sie
sind in der Regel blitzmafsig gebacken und
mindestens genauso flott verputzt.

So ein Tellerchen mit Cookies ist in meiner
Familie schneller weg, als ich schauen kann, ein
Muffin ist problemlos fiir unterwegs eingepackt

und Brownie-Wiirfel gehen sowieso immer und
tiberall!

Seit ich meine drei Sohne habe, sind diese
liebevoll zubereiteten Naschereien noch sehr viel

attraktiver geworden, habe ich damit doch
unzihlige Schulbrot-Dosen, Ausflugs-Ruck-
sicke, Klassenfest-Buffets und Picknick-Korbe
bestiickt!
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2 EL Zucker
1 Pck. Vanillezucker
1 Prise Salz

250 g Mehl
125 g Butter
+ etwas zum Fetten der Formen
125 g Frischkise
1 Eigelb

4 Apfel
Saft einer halben Zitrone
2 EL Calvados
250 g Creme fraiche
1 Ei
1 EL Zucker
Y3 TL Abrieb einer Bio-Zitrone
brauner Zucker zum Bestreuen

Fiir den Teig den Zucker, den Vanillezucker,

das Salz und das Mehl mischen. Die Butter in
Stiickchen zugeben und mit den Knethaken des
Handriihrers kriimelig kneten. Den Frischkise
und das Eigelb zufiigen und alles rasch zu einem
Teig zusammenkneten. Eine Kugel formen,

in Frischhaltefolie einwickeln und fiir 1 Stunde
kalt stellen.

Die Apfel schilen, vierteln, entkernen und in
schmale Spalten schneiden. Mit dem Zitronen-
saft und 1 EL Calvados mischen.

Die Créme fraiche, das Ei, den Zucker, die
Zitronenschale und 1 EL Calvados mischen.
Den Backofen auf 190 °C (170 °C Umluft)
vorheizen.

Die Tarteletteformen (am besten mit Hebeboden)
ausbuttern. Den Teig in sechs Teile teilen. Auf
einer bemehlten Arbeitsfliche ausrollen, jeweils
in die Formchen legen und mit einer Gabel
mehrfach einstechen. Die Creme auf den Béden
verteilen, dann die Apfelspalten darauflegen.
Diinn mit braunem Zucker bestreuen und flr
25—-30 Minuten backen.

Die Apfel-Tartelettes schmecken lauwarm oder
kalt mit etwas Sahne.









2 sduerliche Apfel
Saft und Schale einer Bio-Zitrone
125 g Butter
175 g brauner Zucker
1 Pck. Bourbon-Vanillezucker
1 Prise Salz

2 Eier
50 g gemahlene Walniisse
225 g Mehl
1 Pck. Backpulver
50 g Zartbitter-Schokotropfchen

1 gute Handvoll grob gehackte Walniisse

Zimtzucker zum Bestreuen
Puderzucker zum Bestiuben

Die Apfel schilen, vierteln, das Kerngehiuse
entfernen und das Fruchtfleisch in ganz kleine
Wiirfel schneiden. Mit Zitronensaft betraufeln.
Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
(160 °C Umluft) vorheizen. Ein Muffinblech
ausbuttern bzw. mit Papierformchen auslegen.
Die Butter, den Zucker, den Vanillezucker,

die Zitronenschale und 1 Prise Salz mit dem
Handriihrer sehr cremig rithren. Die Eier nach
und nach unterrithren.

Gemahlene Walniisse, Mehl und Backpulver
mischen und in die Butter-Ei-Masse riithren.
Apfelstiicke und Schokotropfchen unter-
mischen.

Die Muffinmulden zu zwei Dritteln mit dem Teig
fillen und die grob gehackten Walnusskerne
darauf verteilen. Mit ein wenig Zimtzucker
bestreuen und fiir 25—-30 Minuten im vorgeheiz-
ten Backofen backen. Aus dem Ofen nehmen,
kurz in der Form ruhen lassen, dann aus der
Form I6sen und auf einem Kuchengitter auskiih-
len lassen. Mit Puderzucker bestaubt servieren.
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360 g Mehl
1 TL Backpulver

1 Prise Salz

120 g weiche Butter
150 g Zucker
1 Ei
120 g Frischkise
1 Pck. Bourbon-Vanillezucker

250 g Cidre oder Apfelsaft

120 g Zucker
1 Zimtstange

1 TL Ingwerpulver

¥ TL Kardamom

etwas geriebene Muskatnuss

etwas Piment

4 EL Zitronensaft

1 TL Abrieb einer Bio-Zitrone

4 groRRe Apfel

1 Eigelb
2—3 EL Zitronensaft (optional)
100 g Puderzucker (optional)
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Alle Zutaten fiir den Teig in eine Schiissel geben
und zunichst mit den Knethaken des Handriih-
rers kriimelig kneten. Dann mit den Hinden
weiterkneten, bis ein geschmeidiger Teig entstan-
den ist. Zu einer Kugel formen und in Folie
gewickelt fiir 1 Stunde kiihlen.

Fiir die Fillung den Cidre (oder Apfelsaft) mit
dem Zucker, den Gewlrzen und dem Zitronen-
saft sowie der -schale kurz aufkochen. Die Apfel
schilen, entkernen und in kleine Stiicke schnei-
den. In den Topf geben und bei milder Hitze
zerfallen lassen. So lange kocheln, bis die Fliis-
sigkeit vollig verkocht ist und eine simige Masse,
ihnlich einem Apfelmus, entstanden ist. Masse
abkiihlen lassen (kann man auch gut am Vortag
machen).

Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze

(150 °C Umluft) vorheizen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche

ca. 4 mm dick ausrollen. Mit einem runden Gefifg
(ca. 10 cm Durchmesser) Kreise ausstechen

und diese mit 1 guten EL der Apfelmischung
fillen. Zusammendriicken (halbmondf6érmig)
und an den Rindern andriicken (das geht gut
mit einer Gabel).

Das Eigelb mit 1 EL Wasser verriihren, damit
die fertigen Handpies bestreichen und im vorge-
heizten Backofen fiir ca. 20 Minuten goldgelb
backen.

Wenn gewiinscht, die Handpies noch mit ein
wenig Zuckerguss aus Zitronensaft und Puder-
zucker verzieren.









300 g Mehl
60 g brauner Zucker
1 TL Backpulver
145 TL Natron
1 Prise Salz

1 TL Chai-Gewtirz

75 g weiche Butter
120 ml Buttermilch
1 TL Vanille-Extrakt
1 Ei
1 Apfel
2 EL Sahne

etwas brauner Zucker

3 EL Milch
100 g Puderzucker
15 TL Chai-Gewlirz

Das Mehl, den Zucker, das Backpulver, das
Natron, das Salz und das Chai-Gewlirz in eine
Schiissel geben. Die Butter in kleinen Stiicken
zuftigen und mit den Knethaken des Handrtihrers
kriimelig kneten.

Die Buttermilch, den Vanille-Extrakt und das Ei
zuftigen und weiterkneten, bis sich die Zutaten
gerade so verbinden.

Den Apfel schilen, vierteln, entkernen und in
kleine Wiirfel schneiden. Sofort unter den Teig
heben.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
(180 °C Umluft) vorheizen.

Backpapier auf einem Blech ausbreiten, den Teig
in einer Kugel daraufgeben (er ist recht klebrig).
Mit bemehlten Hinden die Kugel platt driicken
und in acht gleich grofle Teile schneiden.

Die Teile ein wenig auseinanderziehen, weil

die Scones aufgehen, ansonsten kleben sie nach
dem Backen aneinander.

Mit etwas Sahne einpinseln und diinn mit brau-
nem Zucker bestreuen. Im vorgeheizten Backofen
fir 20—25 Minuten goldbraun backen.

Die Zutaten fur die Glasur zusammenruhren
und die noch warmen Scones damit bestreichen.
Bitte frisch geniefien.
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300 g siuerliche Apfel
100 g Zartbitter-Schokolade
100 g Vollmilchschokolade
125 g Butter
4 Eier
150 g brauner Zucker
1 Pck. Bourbon-Vanillezucker
150 g Mehl
1 Prise Salz

150 g Zartbitter-Kuverttire
50 g Butter

Eine quadratische Backform mit Backpapier
auslegen.

Die Apfel schilen, vierteln, das Kerngehiuse
entfernen, das Fruchtfleisch achteln und in kleine
Stiicke schneiden.

Die beiden Schoko-Sorten gemeinsam mit der
Butter tiber einem Wasserbad schmelzen, dabei
gelegentlich umriihren.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze

(160 °C Umluft) vorheizen.

Die Eier, den braunen und den Vanillezucker mit
dem Handriihrer sehr schaumig schlagen. Das
Mehl und das Salz zufiigen und vorsichtig
einrithren, dann die abgekiihlte Butter-Schoko-
Masse unterriihren. Zuletzt die klein geschnitte-
nen Apfel unterheben.

Den Teig in die Form fiillen, verteilen und im
vorgeheizten Backofen fiir 30-35 Minuten
backen. Stibchenprobe machen! Anschlieflend in
der Form auskiihlen lassen.

Fur die Glasur die Kuverttire mit der Butter unter
Riihren iiber dem Wasserbad schmelzen, gleich-
mifig auf den abgekiihlten Brownies verteilen.
Fest werden lassen und vor dem Servieren in
quadratische Stiicke schneiden.









100 g weiche Butter
+ etwas zum Fetten der Formen

75 g Pekanntisse
1 kleiner Apfel
1 Pck. Vanillezucker
1 EL Akazienhonig
50 g brauner Zucker
1 Prise Salz
1 Prise Nelkenpulver
1 Prise Zimt
I Prise Piment
1 Ei
8o g Mehl
2 TL Backpulver

weifle Schokoladenglasur
eine Handvoll gehackte Pekanniisse

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
(175 °C Umluft) vorheizen. Die Férmchen
einfetten. Die Pekanntisse fein hacken.

Den Apfel schilen, entkernen und in sehr kleine
Stiicke schneiden. Die Butter mit dem Vanille-
zucker, dem Honig, dem Zucker, dem Salz

und den Gewiirzen schaumig schlagen. Das Ei
zufligen und weiterriithren.

Das Mehl und das Backpulver dartibersieben
und einrithren. Zuletzt die Pekanniisse und die
Apfelstiicke unterheben. In die Férmchen fiillen
und in der Backofenmitte fiir 15—20 Minuten
backen. Auf einem Gitter abkiihlen lassen.

Die Schokoladen-Glasur schmelzen und

die Gugel mit der Glasur und den Niissen
verzieren.
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500 g Mehl
Y2 Wiirfel Hefe

250 g Milch
75 g Zucker
1 Ei

75 g Butter

500 g Apfel
Saft einer halben Zitrone
3 EL Zucker
1 TL Zimt
zum Ausbacken: 11 gutes Pflanzenol
Zucker oder Zimtzucker zum Wilzen

Das Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte
eine Mulde dricken, die Hefe hineinbroseln.

Die Milch gut lauwarm erwirmen, zusammen

mit dem Zucker zur Hefe geben und mit ein klein
wenig Mehl vom Rand verriihren. 10 Minuten
stehen lassen.

Das Ei hinzuftigen. Die Butter schmelzen, zur
Mehlmischung geben und den Teig mit den
Knethaken der Kiichenmaschine geschmeidig
kneten. Abgedeckt an einem warmen Ort fiir

1 Stunde gehen lassen.

Inzwischen die Apfel schilen, vierteln und entker-
nen. Nochmals halbieren und in kleine Stiicke
schneiden. Mit dem Zitronensaft mischen. Den
Zucker mit dem Zimt vermischen, zu den Apfeln
geben und alles miteinander verriihren.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben
und ca. 50 x 30 cm grof ausrollen. Die Apfel
darauf verteilen, dabei einen Rand lassen, dann von
der Lingsseite her aufrollen. In ca. 3—4 cm dicke
Rollen schneiden, etwas platt driicken und die
Apfel hineindriicken. Nochmals fiir 30 Minuten
gehen lassen.

Inzwischen das Pflanzendl auf 170-175 °C erhit-
zen (unbedingt Thermometer fiir die korrekte
Temperatur benutzen). Die Apfelballen vorsichtig
in das heife Fett geben und von beiden Seiten
goldbraun backen. Anschlieflend abtropfen

und sofort in Zucker oder Zimtzucker wilzen.

Moglichst frisch genief3en!









120 g sehr weiche Butter
+ etwas zum Fetten der Form

360 g Mehl
1 Pck. Backpulver
1 Prise Salz
Abrieb einer Bio-Orange
1 Pck. Bourbon-Vanillezucker
180 g Zucker
2 Eier
200 ml Sahne
2 EL Orangensaft
1 grofler Apfel (oder zwei kleine)
8o g gehackte Walniisse

2—3 EL Orangensaft

100 g Puderzucker

Den Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze (160 °C
Umluft) vorheizen. Die Férmchen ausfetten.

In einer Schiissel Mehl, Backpulver und Salz
mischen. Butter, Orangenabrieb, Vanillezucker
und Zucker in einer weiteren Schussel fur

3—4 Minuten sehr luftig aufschlagen. Die Eier
nacheinander zufiigen und weiterriihren.

Nun die Mehlmischung abwechselnd mit der
Sahne und dem Orangensaft vorsichtig zugeben
und das Ganze vermischen.

Den Apfel schilen, entkernen und in Achtel
schneiden. Die Achtel in kleine Stiicke schneiden
und diese mit den gehackten Walniissen unter
den Teig heben. Den Teig auf die Formchen
verteilen und im vorgeheizten Backofen fiir

30 Minuten backen. Auf einem Kiichengitter
auskiihlen lassen und aus der Form losen.

Aus dem Orangensaft und dem Puderzucker
einen Guss rihren und die Kiichlein damit
verzieren.
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2-3 Apfel (moglichst rotschalig)
Saft einer Zitrone
1 Rolle Blitterteig
Aprikosenmarmelade
oder eine andere Marmelade nach Wahl
Puderzucker zum Bestauben

Die Apfel waschen, halbieren, entkernen und

in sehr diinne Scheiben schneiden.

Sofort in einer Schiissel mit dem Saft der Zitrone
mischen.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze

(180 °C Umluft) vorheizen.

Den Blitterteig ausrollen und in 12 gleich grofie
Streifen schneiden. Lings die eine Hilfte

des Blitterteigs mit Aprikosenmarmelade
einstreichen, auf der anderen Hilfte lings die gut
abgetropften Apfelscheiben tiberlappend
nebeneinander legen. Nun die untere Hilfte tiber
die Apfelscheiben klappen. Den Teigstreifen
vorsichtig von der kurzen Seite einrollen und

die so entstandenen Rosen in ein gefettetes
Muffinblech setzen.

Die Apfelroschen fiir 20—25 Minuten backen.

In der Form abkiihlen lassen, dann vorsichtig
herausnehmen und mit etwas Puderzucker
bestiubt servieren.

Die Muffins schmecken lauwarm oder kalt

mit einem Klecks Sahne.









50 g gehackte Mandeln
50 g getrocknete Apfel
40 g Karamellbonbons
50 g brauner Zucker
50 g Zucker
100 g Butter
2 Eier
100 g Haferflocken
100 g Mehl
1 TL Zimt
1 TL Backpulver

1 Pck. Bourbon-Vanillezucker

2 Tropfen Bittermandel6l

weifse Schokoladenglasur (optional)

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett gold-
braun rosten und beiseite stellen. Die getrock-
neten Apfel in kleine Stiicke und die Karamell-
bonbons in kleine Quadrate schneiden.

Beide Zuckersorten mit der Butter schaumig
schlagen, die Eier nacheinander zuftigen. Dann
alle restlichen Zutaten bis auf die Glasur zugeben
und mit den Knethaken zu einem homogenen
Teig verarbeiten. Fiir 30 Minuten in den Kiihl-
schrank stellen.

Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze

(150 °C Umluft) vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und mit
zwei Essloffeln walnussgrofSe Kugeln abstechen
und auf dem Blech ein wenig platt driicken
(Abstand lassen, die Cookies laufen etwas ausein-
ander). Die Cookies fiir ca. 13—-16 Minuten
hellbraun backen (nicht zu lange, sonst werden
sie fest).

Zunichst auf dem Blech, dann auf einem Gitter-
rost abkiihlen lassen und nach Belieben noch mit
weifler Schokoladenglasur betriufeln.

o9






Ein altes Sprichwort sagt: ,Essen und Trinken
hilt Leib und Seele zusammen.“

Soist es, oder? Es gibt Soulfood, das uns guttut,
egal, wie gerade die Laune ist, und es gibt
Speisen, die helfen ganz besonders, wenn die
Stimmung im Keller ist — beispielsweise ein

grofer Teller mit dampfendem Milchreis und
ordentlich Zimtzucker!

In diesem Kapitel finden sich Rezepte, die fiir
mich und meine Familie Futter fiir die Seele
sind und die ich — wenn es nach meinen Min-
nern ginge — immer wieder zubereiten konnte.
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40 g zarte Haferflocken
150 ml Milch
1 rotschaliger Apfel
1 gehdufter EL gehackte Haselniisse
1—2 TL Honig nach Belieben

Die Haferflocken und die Milch verrtihren.
Abgedeckt im Kiihlschrank tiber Nacht quellen
lassen.

Den Apfel waschen, trocken reiben und auf
einer Rohkostreibe grob raffeln, gemeinsam mit
den Haselntissen und dem Honig unter die
Haferflocken ruhren.

Sollte das Bircher Miisli zu fest sein, noch
etwas Milch oder gerne auch 1 EL Joghurt

unterrihren.
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175 g Mehl
1 TL Backpulver
15 TL Natron

1 Prise Salz
1 TL Zimt
2 TL Zucker
180 ml Buttermilch
+evtl. etwas mehr
2 Eier

1 TL Vanille-Extrakt

2 Apfel
60 g Butter
3 TL brauner Zucker
Y2 TL Zimt

etwas Salz

Ol zum Ausbacken
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In einer Schiissel alle trockenen Zutaten (Mehl,
Backpulver, Natron, Salz, Zimt und Zucker)
mischen. In einer zweiten Schiissel Buttermilch,
Eier und Vanille-Extrakt verschlagen. Nun die
fliissigen Zutaten zu den trockenen geben

und mit dem Schneebesen zu einem glatten Teig
verarbeiten. Fiir 15 Minuten quellen lassen.
Inzwischen die Apfel schilen, entkernen und
klein schneiden. Eine Pfanne erhitzen, die Butter
darin schmelzen, Zucker, Zimt und Salz zuftigen,
alles kurz erhitzen, dann die Apfel zugeben

und fiir ca. §—7 Minuten weich diinsten. Beiseite
stellen und etwas abkiihlen lassen.

Eine Pfanne erhitzen und Ol hineingeben.
Sobald das Ol heif ist, mit einem Essloffel den
Teig in die Pfanne geben (sollte der Teig nach
dem Quellen zu fest erscheinen, gerne noch einen
Schuss Buttermilch zufiigen). Sobald der Teig

in der Pfanne anfingt, Blasen zu bilden, die
Pancakes umdrehen. Die gebackenen Pancakes
auf einem Teller mit Kiichenkrepp ablegen.

Die Pancakes mbglichst frisch und heifd mit den
karamellisierten Apfeln servieren.









500 g siuerliche Apfel
100 g sehr weiche Butter
+ etwas fur die Form
brauner Zucker fiir die Form
150 ml Milch
2 Eier
100 g Zucker
75 g Mehl
150 g gemahlene Mandeln
1 Prise Salz
I Prise Piment
Mark einer Vanilleschote
50 g Mandelblittchen

Puderzucker zum Bestiuben

Die Apfel waschen, vierteln, entkernen und

in kleine Wiirfel schneiden. Die Form oder
Formchen gut ausbuttern, dann mit braunem
Zucker ausstreuen. Beiseite stellen. Den Backofen
auf 200 °C Ober-/Unterhitze (175 °C Umluft)
vorheizen.

Die Milch mit den Eiern mit Hilfe eines
Schneebesens verschlagen. Die Butter mit dem
Zucker cremig rithren, dann die restlichen
Zutaten (bis auf die Mandelblittchen und

die Apfel) zufiigen und mit dem Handriihrer
vermischen.

Den Teig in die Form geben und die Apfelstiicke
gleichmifig darauf verteilen, dabei etwas
hineindriicken.

Die Mandelblittchen dartiber verteilen und mit
etwas braunem Zucker bestreuen.

Fiir ca. 25—30 Minuten im vorgeheizten Backofen
backen. Den Apfel-Clafoutis herausnehmen,
abkuhlen lassen und lauwarm, mit Puderzucker
bestiubt, servieren. Dazu passen Vanilleeis

oder geschlagene Sahne.
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4 Eier
150 ml Milch
100 g Mehl
1 TL Vanille-Extrakt
2 EL Zucker
1 Prise Salz
1 Apfel
1A TL Zimt
50 g Butter
1 Handvoll gehackte Niisse
(nach Belieben)

Puderzucker zum Bestauben

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
(160 °C Umluft) vorheizen.

Die Eier, die Milch, das Mehl, den Vanille-
Extrakt, den Zucker und das Salz in einer
Schiissel mit dem Handriihrer aufschlagen.

Fir 15 Minuten stehen lassen.

Inzwischen den Apfel schilen, vierteln, entkernen
und in Scheiben schneiden, mit dem Zimt
bestiuben.

Die Butter in einer Pfanne schmelzen, die
Apfelscheiben hineingeben, den Teig angief3en.
Die Pfanne in den vorgeheizten Ofen stellen
und den Ofen-Pfannkuchen fiir 20-25 Minuten
goldbraun backen.

Aus dem Ofen nehmen, nach Belieben mit
Nissen bestreuen, mit Puderzucker bestiuben
und sofort servieren.

Dazu passen Vanilleeis und eventuell ein klein
wenig Karamellsauce (Rezept siehe Seite 108).









250—300 g altbackenes Baguette
oder Hefezopf
3—4 siuerliche Apfel
Saft einer halben Zitrone
Butter fiir die Form
300 ml Milch
200 g Sahne
1 TL Vanille-Extrakt
50 g Zucker
1 Prise Salz
4 Eier
Mandelblittchen

zum Bestreuen

Das Baguette oder den Hefezopfin Scheiben
schneiden. Die Apfel schilen und mit einem
Ausstecher das Kerngehiuse entfernen.

Die Apfel halbieren, in feine Scheiben schneiden
und sofort mit Zitronensaft betraufeln.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
(160 °C Umluft) vorheizen, die Auflaufform
grofziigig ausbuttern.

Milch, Sahne, Vanille-Extrakt, Zucker, Salz
und Eier in einer Schiissel mit dem Schneebesen
glattrithren.

Die Brotscheiben abwechselnd mit den
Apfelscheiben in die Auflaufform geben, bis
alles aufgebraucht ist. Nun das Eiergemisch
ganz gleichmiflig dariiber verteilen, den Auflauf
fur 15 Minuten stehen lassen. Mandelblittchen
daraufgeben und den Ofenschlupfer in

40—45 Minuten goldbraun backen. Etwas
abkihlen lassen und dann noch lauwarm mit
Vanillesauce servieren.

73



4 Eier
125 ml Milch
15 g fliissige Butter
Mark einer Vanilleschote
50 g Zucker
100 g Mehl
500 g siuerliche Apfel
2 EL Zitronensaft
75 g Walnusskerne
1 Prise Salz
3 EL Butter
25 g Puderzucker
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Fur den Kaiserschmarrn die Eier trennen.

Die Eigelbe, die Milch und die fliissige Butter
miteinander verrihren, das Vanillemark,

den Zucker und das Mehl zufiigen und mit dem
Schneebesen verschlagen. Fiir mindestens

eine halbe Stunde stehen lassen, damit sich

die Zutaten gut miteinander verbinden.

Die Apfel schilen, vierteln, entkernen und

in Spalten schneiden. Mit dem Zitronensaft
vermischt in einen Topf geben und kurz
dinsten, so dass sie gerade weich sind, aber nicht
zerfallen. Die Walntisse grob hacken.

Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze
(Umluft nicht empfehlenswert) vorheizen.

Die Eiweifle mit dem Salz steif schlagen und
vorsichtig unter den Teig heben. In eine gut
gefettete gusseiserne Pfanne (oder Ahnliches)
geben und diese in den vorgeheizten Backofen
schieben. Fiir 20—25 Minuten backen, bis der
Teig golden ist.

Die Pfanne aus dem Ofen nehmen, den Teig
zerreifden oder -schneiden und in einer zweiten
Pfanne die Butter schmelzen. Die Schmarrn-
stucke darin schwenken, dann die Apfel und die
gehackten Walnusskerne dazwischen verteilen,
mit Puderzucker bestduben und nochmals fur
5—6 Minuten unter dem Grill des Backofens
karamellisieren lassen.

Sofort servieren. Nach Belieben Karamellsauce
(Rezept siche Seite 108) dazu servieren.









Die Butter schmelzen und etwas abkiihlen lassen.
Die Vanilleschote aufschlitzen und das Mark
herauskratzen. Das Mehl, den Zucker, das
Vanillemark und 1 Prise Salz in einer Schiissel
mischen. Die Milch lauwarm erwarmen.

Die Hefe hineinbroseln und unter Rithren
auflosen. Die Hefemilch, die Eier und die Butter
zur Mehlmischung geben und mit den Knethaken
des Riihrgerits zu einem geschmeidigen Teig
kneten. Zugedeckt an einem warmen Ort

100 g Butter 45 Minuten gehen lassen.

1 Vanilleschote Den Hagelzucker unter den Hefeteig kneten.
400 g Mehl Ein rechteckiges Waffeleisen vorheizen und
75 g Zucker diinn mit Fett ausstreichen. Aus jeweils
1 Prise Salz 2 EL Teig bei mittlerer Hitze nacheinander
175 ml Milch ca. 10 goldbraune Waffeln backen. Dabei das

1 Wirfel Hefe Waffeleisen zwischendurch saubern, da der

2 Eier Hagelzucker karamellisiert.
150 g Hagelzucker Mit dem Apfel-Ingwer-Kompott von Seite 121
Fett fir das Waffeleisen servieren.

Apfel-Ingwer-Kompott
(Rezept siche Seite 121)
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2 EL Rosinen

125 ml Apfelsaft
4 groRe Apfel
Saft einer halben Zitrone
3 EL weiche Butter
+ etwas flr die Form
8o g gerostete Haselnusskerne
40 g gehackte Mandeln
100 g Marzipan
Y2 TL Zimt
1 TL abgeriebene Bio-Zitronenschale
1 EL Rum

Die Rosinen in einer Schiissel mit dem Apfelsaft
einweichen. Die Apfel waschen, trocken reiben
und einen Deckel abscheiden. Mit einem
Apfelausstecher die Kerngehiduse entfernen.
Das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslosen,
so dass noch ein Rand von mindestens 1 cm
bleibt. Die Apfel mit dem Zitronensaft
betriufeln.

Eine Auflaufform buttern. Die Rosinen abgief3en,
den Saft auffangen und in die Auflaufform
geben. Die Haselniisse grob hacken und mit
den Rosinen, den Mandeln, dem Marzipan,

2 EL Butter, dem Zimt, der Zitronenschale und
dem Rum gut vermischen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
(160 °C Umluft) vorheizen.

Die Apfel groRziigig mit der Mischung fiillen,
die Deckel aufsetzen und die Apfel in die Form
setzen. Restliche Butter auf den Apfeln verteilen
und diese im Ofen fiir 25-30 Minuten backen.
Herausnehmen und sofort mit Vanillesauce
servieren.









500 g Weizenmehl
2 Wiirfel Hefe

75 g Zucker
200 ml Milch
1 Prise Salz
1 TL Vanille-Extrakt
50 g weiche Butter
1 Ei

4 Apfel
Saft einer halben Zitrone
50 g weiche Butter
50 g dunkler Rohrzucker

40 g Zucker
1 EL Zimt

60 g weiche Butter
150 g Puderzucker
150 g Frischkise
%2 TL Vanille-Extrakt

Das Mehl in eine Schiissel geben. Eine Mulde in
die Mitte dricken, die Hefe hineinbroseln und
den Zucker zufligen. Die Milch lauwarm erwir-
men und die Hilfte in die Mulde gieflen. Fiir

15 Minuten stehen lassen. Restliche Milch, Salz,
Vanille-Extrakt, Butter und Ei zufiigen und mit
den Knethaken der Kiichenmaschine fiir 3—4 Mi-
nuten zu einem geschmeidigen Teig kneten.
Abgedeckt an einem warmen Ort gehen lassen.
Die Apfel schilen, vierteln und entkernen. In
kleine Wiirfel schneiden, mit etwas Zitronensaft
betriufeln und beiseite stellen.

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche zu
einem Rechteck (ca. 40 x 60 cm) ausrollen. Die
weiche Butter auf dem Hefeteig verstreichen,
beide Zuckersorten und den Zimt mischen und
auf den Teig streuen, dann die Apfel mit einem
Rand von 2 cm darauf verteilen. Nun von der
Lingsseite her aufrollen. Die Rolle in ca. 4-5 cm
dicke Stiicke schneiden. Eine grofde Auflaufform
mit Backpapier auslegen und die Rollen darin nicht
zu dicht auslegen. Nochmals fiir ca. 30 Minuten an
einem warmen Ort aufgehen lassen.

Den Backofen inzwischen auf 200 °C Ober-/
Unterhitze (175 °C Umluft) vorheizen.

Die Apfelrollen im heiffen Ofen in 25—-30 Mi-
nuten goldbraun backen. Aus dem Ofen nehmen
und ca. 15 Minuten abkiihlen lassen.

Fir das Frosting die Butter mit dem Puderzucker
cremig aufschlagen. Den Frischkise und den
Vanille-Extrakt unterrithren. Das Frosting auf
den Rollen auftragen und diese frisch genieflen.
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Wenn ich mich entscheiden musste, welches
gebackene Exemplar mit Apfeln mein absoluter
Liebling ist, dann wire das ganz klar der ,Ge-
deckte Apfelkuchen®. Er begleitet mich seit
meiner Kindheit und ist — nattrlich nur nach
dem Rezept meines Vaters — mein absoluter
Favorit. Wenn ich damals in den Laden kam und
einen — moglicherweise noch lauwarmen — ge-
deckten Apfelkuchen sah, war es um mich

geschehen. (Das Rezept dafiir habe ich bereits in
meinem ersten Buch verraten).

Gleich dahinter aber rangiert auf meiner Apfel-
kuchen-Skala die Apfeltarte, die mir so ans Herz
gewachsen ist, dass sie meinem Blog den Namen
gab! Ich finde, es gibt keinen einfacheren und
doch so perfekten Genuss wie eine klassische
Apfeltarte ohne viel ChiChi. Ach, aber eigentlich
mag ich einfach alle Kuchen mit Apfeln ...
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200 g Mehl
3 EL Zucker
1 Prise Salz
1 gestrichener TL Abrieb

einer Bio-Zitrone

125 g Butter
+ etwas zum Fetten der Form

100 g Mehl
60 g Zucker
1 TL Zimt
1 gestrichener TL Abrieb
einer Bio-Zitrone
50 g Butter

750 g Apfel
4 EL Apfelgelee

Fiir den Miirbteig das Mehl, den Zucker, das Salz
und den Zitronenabrieb mischen, die kalte Butter
in Stiickchen dazugeben und alles mit den
Knethaken des Handriihrers kriimelig kneten.
Nach und nach 3-4 EL kaltes Wasser zuftigen,
dann mit den Hinden schnell zu einem glatten
Teig verarbeiten. Eine Kugel formen, diese platt
driicken und in Folie gewickelt fiir mindestens
30 Minuten kalt stellen.

Fur die Streusel das Mehl, den Zucker, den Zimt,
den Zitronenabrieb und die Butter mit den
Hinden schnell zu Streuseln verarbeiten und
beiseite stellen.

Die Apfel schilen, vierteln, das Kerngehiuse
entfernen und das Fruchtfleisch in diinne Schei-
ben schneiden.

Eine Tarteform (ich empfehle eine Form mit
Hebeboden) gut mit Butter ausfetten. Den Teig
ausrollen und in der Form auslegen. Das geht
besonders gut, indem man ihn mit dem Nudel-
holz aufwickelt und Giber der Form wieder ab-
wickelt. Den Boden mit einer Gabel mehrfach
einstechen. Den Ofen auf 200 °C Ober-/Unter-
hitze (175 °C Umluft) vorheizen.

Das Gelee gleichmif3ig auf dem Boden verteilen
und die Apfel daraufgeben. Anschliefend die
Streusel tiber der gesamten Tarte verteilen und
diese flir 40-45 Minuten im vorgeheizten
Backofen backen.

Herausnehmen und 15 Minuten in der Form
abkiihlen lassen, dann vorsichtig aus der Form
nehmen und auf einem Gitter komplett auskiihlen
lassen.
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150 g weiche Butter
150 g brauner Zucker
2 Eier
250 g Mehl
1 TL Zimt
1 gehdufter TL Backpulver
250 g Apfelmus
75 g gemahlene Mandeln
2-3 Apfel
1 Handvoll Mandelblittchen
3—4 EL Apfel-
oder Aprikosengelee

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze

(160 °C Umluft) vorheizen.

Die Butter mit dem Zucker cremig aufschlagen,
die Eier nacheinander hinzufiigen. Das Mehl

mit dem Zimt und dem Backpulver mischen.

Die Mehlmischung abwechselnd mit dem Apfel-
mus der Eimasse zufligen und weiterrithren.
Zuletzt noch die Mandeln unterriithren, dann den
Teig in die gut gefettete Form geben und glatt
streichen.

Die Apfel schilen, entkernen und in Stiicke
schneiden. Diese gleichmifig auf dem Kuchen
verteilen. Nach Belieben noch ein paar Mandel-
blittchen dariibergeben. Den Kuchen auf der
zweiten Schiene von unten in 40—45 Minuten
goldbraun backen (bitte Stibchenprobe machen).
Das Gelee erhitzen und mit einem Pinsel auf dem
warmen Kuchen verteilen. Diesen in der Form
auskuhlen lassen, dann herausnehmen und auf
einem Kuchengitter komplett abkiihlen lassen.









200 g Mehl
100 g Butter
1 Ei

1 Prise Salz
2 EL Puderzucker

4-5 Apfel
Saft einer halben Zitrone
100 g gemahlene Pekanniisse

(ersatzweise Mandeln)

60 g brauner Zucker

1 Ei

40 g sehr weiche Butter

1 TL Vanille-Extrakt

1 Eigelb
brauner Zucker zum Bestreuen
4 EL Apfelgelee

1 Handvoll Pekanntisse

Alle Zutaten fiir den Teig in eine Schiissel geben.
Mit den Knethaken des Handriihrers ziigig zu
einem kriimeligen Teig kneten. Mit den Hinden
weiter verarbeiten, evtl. noch 2—3 EL Wasser
zufligen. Zu einer Kugel formen, einwickeln und
fiir mindestens 30 Minuten in den Kiihlschrank
legen.

Die Apfel waschen, halbieren, das Kerngehiuse
vorsichtig entfernen und das Fruchtfleisch in sehr
schmale Stlicke schneiden. Mit etwas Zitronensaft
betraufeln, so dass die Apfel nicht braun werden.
Fiir die Frangipane-Masse die gemahlenen Niisse,
den Zucker, das Ei, die weiche Butter und den
Vanille-Extrakt mit den Quirlen des Handriihrers
zu einer cremigen streichfihigen Masse riihren.
Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze

(180 °C Umluft) vorheizen.

Den Miirbteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche
oder direkt auf dem Backpapier rund (ca. 4 mm
dick) ausrollen. Die Frangipane-Masse auf dem
Teig verstreichen, dabei einen Rand von ca. 3—4 cm
lassen. Die Apfel darauf verteilen, den Rand
umklappen und leicht festdriicken. Das Eigelb mit
1 EL Wasser verquirlen, den Rand damit bepinseln
und dann diinn mit braunem Zucker bestreuen.
Die Galette fiir 40—-45 Minuten goldbraun
backen. Das Apfelgelee erwirmen, die Apfel damit
einpinseln und ein paar gehackte Pekanniisse
darauf verteilen.
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75 g Zucker
+3 EL Zucker
Y2 Wiirfel Hefe
200 ml lauwarme Milch

+2 EL Milch

500 g Mehl
1 Ei
100 g weiche Butter
+ 75 g Butter
2 Apfel
1 EL Zimt

100 g Puderzucker

75 & Zucker, die zerbroselte Hefe und die lau-
warme Milch in eine Riihrschiissel geben und
miteinander verrithren. § Minuten stehen lassen,
dann das Mehl, das Ei und die weiche Butter
zufligen und kneten, bis sich der Hefeteig

von der Schiisselwand 16st. Abdecken und fir

1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen.
Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche

ca. %2 cm dick zu einem Rechteck ausrollen. Die
Apfel schilen, teilen, das Kerngehiuse entfernen
und das Fruchtfleisch in kleine Stiicke schnei-
den. Den Zimt mit 3 EL Zucker vermischen.

75 g Butter schmelzen und etwas abkiihlen
lassen, dann auf dem Teig-Rechteck verteilen.
Mit Zimt-Zucker gleichmiflig bestreuen und die
Apfel darauf verteilen. Den Teig erst in Streifen,
dann in Quadrate schneiden, die passend fir

die Kastenform sind, diese hintereinander in die
Form stapeln. Inzwischen den Ofen auf'170 °C
Ober-/Unterhitze (150 °C Umluft) vorheizen.
Das Zupfbrot in den heiflen Ofen schieben

und ca. 30-40 Minuten goldbraun backen; sollte
es zu dunkel werden, mit Folie abdecken.

Aus dem Ofen nehmen, auskthlen lassen und
mit einem Guss aus dem Puderzucker und 2 EL

Milch bestreichen.















100 g Walniisse
2 Apfel
2 EL Zitronensaft
400 g Mehl
2 TL Zimt
1 Msp. geriebene Muskatnuss
1 Pck. Backpulver
180 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
1 Prise Salz
3 Eier
180 g Apfelmus
180 ml Pflanzenol

60 g sehr weiche Butter
9o g brauner Zucker
1 Ei
1 Pck. Vanillezucker
200 g Frischkise
1 TL Abrieb einer Bio-Zitrone
2—3 gehidufte EL Mehl

Puderzucker zum Bestiuben

Die Walniisse mit einem groflen Messer hacken
und beiseite stellen. Die Apfel schilen, vierteln
und in sehr kleine Stiicke schneiden. Mit dem
Zitronensaft betraufeln und beiseite stellen.

In einer groflen Schiissel alle trockenen Zutaten
fiir den Kuchen mischen. In einer weiteren Schiissel
die Eier mit dem Apfelmus und dem Ol verschlagen.
Zu den trockenen Zutaten geben und mit dem
Handriihrer zu einem gleichmifigen Teig riihren.
Die Apfel und Walniisse zufiigen und unterheben.
Nun fur die Cheesecake-Masse die Butter mit
dem Zucker cremig aufschlagen. Restliche
Zutaten zufiigen und weiterrithren. Wenn die
Masse cremig-fest erscheint, ist sie optimal.
Sollte sie noch sehr weich sein, noch etwas Mehl
hinzuftigen.

Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze

(150 °C Umluft) vorheizen. Die Form gut aus-
fetten. Etwas mehr als die Hilfte des Apfelteiges
einfiillen. Mit einem Loffel den Teig auseinander-
drucken, so dass ein kleiner Graben entsteht, dort
hinein die Kdsemasse geben. Am besten

geht das, wenn man sich dabei Stiick fiir Sttick
vorabeitet; die Cheesecakemasse sollte nicht

an den Rand laufen.

Nun vorsichtig die zweite Hilfte des Teiges
daraufgeben, so dass die Kisemasse komplett
bedeckt ist. In den vorgeheizten Backofen stellen
und fiir 60—70 Minuten backen (Stibchenprobe
machen!). Falls der Kuchen zu dunkel werden
sollte, bitte mit Alufolie abdecken.

Aus dem Ofen nehmen, in der Form abkiuihlen
lassen und auf ein Gitter stiirzen. Vor dem
Servieren mit Puderzucker bestiuben.

95



96

500 g Mehl
75 g Zucker
Y2 Wiirfel Hefe

250 ml lauwarme Milch
45 g weiche Butter
1 Ei
1 TL Vanille-Extrakt
Abrieb einer halben Bio-Zitrone
15 TL Salz

1 grofier Apfel
Saft einer halben Bio-Zitrone
50 g gehackte Walniisse
75 g weiche Butter
125 g brauner Zucker
1 gehdufter TL Zimt

Puderzucker zum Bestiuben

oder ein Guss nach Wahl

Das Mehl in die Schuissel der Kiichenmaschine
geben, eine Mulde in die Mitte driicken, den
Zucker und die klein gebrockelte Hefe zuftigen
und die Hilfte der lauwarmen Milch angief3en.
Fiir etwa 10 Minuten angehen lassen.

Die weiche Butter, das Ei, den Vanille-Extrakt,
den Zitronenabrieb, das Salz und die restliche
Milch zufiigen und mit den Knethaken fiir

3—4 Minuten zu einem geschmeidigen Teig
kneten. Mit einem Handtuch abdecken und fiir

1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen.
Inzwischen den Apfel schilen, vierteln, entkernen,
in kleine Wiirfel schneiden und mit dem Zitronen-
saft mischen. Die Walniisse grob hacken.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche
rechteckig ca. 40 x 60 cm grof3 ausrollen. Die Butter
auf dem Teig verteilen. Zucker und Zimt mischen
und iiber dem gebutterten Teig verteilen. Zuletzt die
Walniisse und die Apfel dariibergeben.

Den Teig von der Lingsseite her aufrollen und
die Rolle mittig aufschneiden. Die beiden Stringe
ineinander verschlingen und am Ende zu einem
Kranz zusammendrticken.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und nochmals abgedeckt 30 Minuten gehen
lassen.

Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze
(Umluft ist nicht empfehlenswert!) vorheizen.
Den Kranz im vorgeheizten Backofen fiir

30-35 Minuten goldbraun backen. Vor dem
Servieren mit etwas Puderzucker bestiuben oder
nach Belieben mit einem Guss versehen.
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200 g Mehl
100 g Butter
+ etwas zum Fetten der Form

50 g Puderzucker
1 Ei

4 Apfel
Saft einer Zitrone
3 EL Apfelmus
4 EL Apfelgelee

Alle Zutaten fiir den Teig in die Kiichenmaschine
geben und mit den Knethaken zu Kriimeln ver-
arbeiten, anschlief3end mit den Hinden zu einem
glatten Teig zusammenkneten. Fiir 30 Minuten
kalt stellen.

Inzwischen die Apfel schilen, vierteln, entkernen
und in schmale Stiicke schneiden. Mit Zitronen-
saft betrdufeln.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
(Umluft 180 °C) vorheizen. Eine Tarteform
ausfetten, den Teig ausrollen und in die Form
geben. Mit einer Gabel mehrfach einstechen. Das
Apfelmus auf dem Teigboden verstreichen und
die Apfel gleichmifig darauf verteilen.

Im vorgeheizten Backofen fiir 30 Minuten
backen. Das Apfelgelee erwirmen und die Tarte
sofort damit diinn einpinseln. In der Form
auskiihlen lassen. Lauwarm als Dessert oder
abgekiihlt zum Kaffee servieren. Dazu passt ein

Klecks Sahne.
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400 g Apfel
2 EL Zitronensaft

150 g Butter

125 g Zucker
1 Pck. Bourbon-Vanillezucker

3 Eier
220 g Mehl
1 gehdufter TL Zimt
2 TL Backpulver

100 g gemahlene Haselniisse

50 g gehackte Haselniisse

100 g Marzipan
40 g Zucker
8o gkalte Butter
100 g Mehl
Y2 TL Zimt

Puderzucker zum Bestiuben

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze

(175 °C Umluft) vorheizen.

Die Apfel schilen, vierteln, entkernen, in Spalten
schneiden und mit dem Zitronensaft betraufeln.
In einer Schussel die Butter mit dem Zucker

und dem Vanillezucker mit dem Handmixer
oder der Kiichenmaschine schaumig riihren.

Die Eier nach und nach dazugeben und so lange
rithren, bis eine luftige Masse entsteht.

Das Mehl mit dem Zimt und dem Backpulver
mischen und unter die Butter-Ei-Masse mixen.
Gemahlene und gehackte Haselniisse dazugeben
und unterheben.

Den Boden einer Springform mit Backpapier
auslegen. Den Teig in die Form geben und die
Apfelspalten in den Teig driicken.

In der Zwischenzeit die Streusel zubereiten.
Dazu alle Zutaten in eine Schiissel geben und mit
den Fingern zu einem kriimeligen Teig kneten.
Auf dem Kuchen verteilen.

In den vorgeheizten Backofen schieben und in
40—45 Minuten goldbraun backen (bitte
Stibchenprobe durchfiihren).

In der Form auskiihlen lassen, dann vorsichtig
herauslosen und vor dem Servieren mit Puder-
zucker bestiuben.









400 g Mehl

50 g Zucker

1 Prise Salz
250 g kalte Butter

1 kg siuerliche Apfel
3 EL Zitronensaft
120 g-150 g brauner Zucker
(je nachdem, wie sauer die Apfel sind)
1 TL Zimt

%2 TL Muskat

1 Msp. Kardamom
1 Msp. Ingwer

3—4 gehiufte EL Mehl

Das Mehl, den Zucker und das Salz in eine
Schiissel geben, die Butter in kleinen Stiicken
dazugeben und zunichst mit den Knethaken,
dann mit den Hinden zu einem Teig kneten,
dabei noch 2—3 EL kaltes Wasser zufiigen.

Den Teig zu einer Kugel formen, in Folie wickeln
und fiir mindestens 30 Minuten kiihlen.
Inzwischen die Apfel schilen, das Kerngehiduse
entfernen und das Fruchtfleisch in kleine Stiicke
schneiden. Sofort mit dem Zitronensaft betrau-
feln. Den Zucker und die Gewiirze zu den Apfeln
geben, dann das Mehl dariiberstreuen

und alles miteinander vermischen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze

(160 °C Umluft) vorheizen. Den Teig halbieren,
eine Halfte ausrollen und in die Form geben. Mit
einer Gabel den Boden mehrfach einstechen, mit
Backpapier auslegen und mit Hiilsenfriichten
fullen. Den Boden fiir 15 Minuten im vorgeheizten
Backofen vorbacken.

Aus dem Ofen nehmen, ein wenig abkiihlen
lassen, dann die Apfelmasse daraufgeben.

Nun den restlichen Teig ausrollen, Streifen fiir
ein Teiggitter schneiden und dieses auf den
Apfeln auslegen. Seitlich eventuell etwas fest-
driicken. Nun den Pie in den Ofen stellen und in
ca. 45—50 Minuten goldbraun backen.

Abkihlen lassen oder auch eventuell schon
lauwarm servieren.

Dazu passen Zimtsahne oder Vanilleeis.
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275 g weiche Butter
175 g Zucker
350 g Mehl
150 g zarte Haferflocken
1 Ei
Abrieb einer Bio-Zitrone

500 ml Milch
150 ml Schlagsahne
75 g Butter
120 g Rohrzucker
1 TL abgeriebene Zitronenschale
150 g gemahlener Blaumohn
100 g Hartweizengrief$
2 EL Zitronensaft
1 TL Abrieb einer Bio-Zitrone
2 Eigelb

1 kg Apfel
Saft einer Zitrone

Puderzucker zum Bestiuben
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Aus allen Zutaten fur den Boden bzw. die Streusel
mit den Knethaken eines Rithrgerites oder

mit der Kiichenmaschine einen kriimeligen Teig
zubereiten.

Fiir die Fillung die Milch, die Sahne, die Butter,
den Zucker, die Zitronenschale und den Mohn
langsam aufkochen. Den Griefs einrtihren

und 3 Minuten unter Riihren kochen lassen, bis
die Masse dicklich ist. Die Masse in eine Schiissel
fullen, den Zitronensaft und -abrieb sowie

die Eigelbe unterrithren und abkiihlen lassen.

Die Apfel schalen, vierteln, entkernen und in
Scheiben schneiden. Mit Zitronensaft betraufeln.
Den Backofen auf 200 °C (175 °C Umluft) vor-
heizen.

Die Backform mit Backpapier belegen. Die Hilfte
der Teigmenge in die Backform geben und andri-
cken.

Die abgekiihlte Masse auf dem Boden ver-
streichen, die Apfelstiicke gleichmifSig darauf
verteilen. Den verbliebenen Teig als Streusel

auf den Kuchen kriimeln und im vorgeheizten
Backofen in 45—-55 Minuten goldbraun backen.
Auskduhlen lassen, in Quadrate oder Rechtecke
schneiden und mit Puderzucker bestaubt
servieren.
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90 g Butter

+ etwas zum Fetten der Form

200 g Vollkorn-Kekse
20 g Zucker

8oo g Frischkise
250 g Zucker
1 Prise Salz
75 g Speisestirke
Saft einer Zitrone
Abrieb einer Bio-Zitrone
600 g Schmand oder Créme fraiche
6 Eier
1 TL Vanille-Extrakt

3 siuerliche Apfel
Saft einer halben Zitrone
60 g Butter
60 g brauner Zucker

1 TL Zimt

Karamellsauce (Rezept siche Seite 108)

Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze

(155 °C Umluft) vorheizen. Eine Springform mit
Butter einfetten. Die Kekse im Blitzhacker zer-
kleinern, die Butter schmelzen und mit den
Krimeln und dem Zucker verrihren. Auf dem
Boden der Form festdriicken. Fiir 1o Minuten
backen. Aus dem Ofen nehmen und die Tempera-
tur auf 225 °C erhohen.

Den Frischkise mit dem Zucker, dem Salz, der
Speisestirke, dem Zitronensaft und der -schale in
einer Schuissel mit dem Schneebesen verriihren.
Den Schmand oder die Créme fraiche, die Eier
und den Vanille-Extrakt dazugeben und alle
Zutaten zu einer glatten Masse verrithren. Auf
dem etwas abgekiihlten Boden verteilen.

Die Fettpfanne des Backofens auf der untersten
Schiene einschieben und mit Wasser fiillen. Den
Cheesecake auf die 2. Schiene dartiber stellen,

10 Minuten bei 225 °C anbacken, dann 50 Minu-
ten bei 100 °C fertig backen. Den Kuchen an-
schlieend 2 Stunden im ausgeschalteten Ofen bei
leicht geoffneter Tiir ruhen lassen. Aus dem Ofen
nehmen, auskiihlen lassen und fur mindestens

4 Stunden vor dem Servieren in den Kithlschrank
stellen, besser tiber Nacht.

Die Apfel schilen, vierteln, entkernen, in Spalten
schneiden und mit Zitronensaft mischen. Die But-
ter in einer Pfanne zerlassen, den Zucker und den
Zimt darin karamellisieren. Die Apfelspalten
zufliigen und kurz garen. Abkiihlen lassen.

Den Kuchen aus der Form 16sen, die Apfel auf
dem Cheesecake anrichten und Karamellsauce
(Rezept siehe Seite 108) dariibertriufeln.
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6 Eier

1 Prise Salz
150 g weiche Butter
200 g brauner Zucker
150 g Apfelmus
1 TL Vanille-Extrakt
150 ml Milch
300 g Mehl
100 g gemahlene Mandeln
1 Pck. Backpulver

1 TL Zimt

600 g Apfel
2 EL Zitronensaft
100 g brauner Zucker
1 TL Zimt
1 TL Vanille-Extrakt
2 EL Butter

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze

(160 °C Umluft) vorheizen.

Fiir den Teig die Eier trennen. Die Eiweif3e mit
dem Salz steifschlagen. Die Butter mit dem
Zucker hell aufschlagen, die Eigelbe, das Apfel-
mus, den Vanille-Extrakt und die Milch unter-
rithren. Das Mehl, die Mandeln, das Backpulver
und den Zimt mischen, auf die Eigelbmasse
sieben und kurz unterrithren. Zuletzt den Ei-
schnee vorsichtig unterheben.

Den Teig halbieren und auf zwei mit Backpapier
belegte Backformen (20—22 cm) verteilen und
etwa 25—30 Minuten backen (Stibchenprobe!).
Aus dem Ofen holen, aus der Form 16sen und auf
einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

Fiir die Apfelfiillung die Apfel schilen, vierteln,
entkernen, in kleine Wiirfel schneiden und mit
dem Zitronensaft mischen. Mit den restlichen
Zutaten in einen Topf geben und weich diinsten,
bis die Fliissigkeit verkocht ist. Abkiihlen

lassen.
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Mark einer Vanille-Schote
100 g Butter
150 g brauner Zucker
200 ml Sahne
1 gute Prise Salz

200 g Butter
200 g Puderzucker
300 g Frischkise
1 EL Abrieb einer Bio-Zitrone
1 EL Vanille-Extrakt

Fur die Karamellsauce das Mark aus der Vanille-
schote kratzen. Die Butter in einem kleinen Topf
schmelzen, alle weiteren Zutaten zufiigen und
langsam unter Riihren erhitzen. Zum Kochen
bringen, dann herunterschalten und noch

3—4 Minuten auf kleiner Hitze leise kocheln
lassen, dabei umrtihren. Ist die Sauce cremig und
karamellig, dann ist sie fertig und kann beiseite
gestellt werden.

Fiir die Creme die Butter mit dem Puderzucker
weifdcremig aufschlagen, den Frischkise, den
Zitronenabrieb und den Vanille-Extrakt zufiigen
und weiterschlagen, bis sich alles gut vermischt
hat. Bis zum Gebrach kalt stellen.

Fiir die Fertigstellung die Boden halbieren. Den
ersten Boden am besten direkt auf eine Torten-
platte aufsetzen. Diinn Creme darauf verstreichen
und ca. ein Drittel der Apfelmasse darauf ver-
teilen. Beim zweiten und dritten Boden genauso
verfahren. Den letzten Boden aufsetzen, die
restliche Creme darauf und an den Seiten verteilen
und glatt streichen. Karamellsauce nach Belieben
darauf verteilen und — wenn gewiinscht — noch
einen Karamellapfel (siehe Tipp) zur Deko
daraufsetzen.

Bis zum Servieren kalt stellen.









Ich bin aufgewachsen in einem Stadtteil am
Rande Frankfurts. Unsere Nachbarn hatten
einen riesig groflen Garten, in den ich mit
meinem kleinen Erntekorbchen stiefelte und
allerlei an Beeren, Pflaumen, Mirabellen,
Birnen, Apfeln und vielem mehr erntete. Selbst-
verstindlich wurde das gesamte Obst von
meiner Mutter verarbeitet. Entweder wir ver-
brauchten es sofort oder es wurde ,eingeweckt®,
was das Zeug hilt, Marmeladen und Gelees

gekocht, und wir hatten das ganze Jahr tiber
einen schonen Vorrat im Keller.

Das hat mich wohl sehr geprigt, denn auch ich
koche leidenschaftlich gerne ein, mache die
verschiedensten Aufstriche, Chutneys oder
Likore und freue mich, wenn ich so immer etwas
Feines fur unsere Frihstiicksbrotchen oder auch
ein schones Kiichengeschenk fiir liebe Freunde
zur Hand habe.
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2 kg Apfel
Saft einer Zitrone
500 g Gelierzucker 2:1
3 EL Calvados
(nach Belieben)
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Die Apfel waschen, schilen und das Kerngehiuse
entfernen. Die Zitrone auspressen und zusam-
men mit den Apfeln und 300 ml Wasser in einen
Topf geben. Bei milder Hitze fiir ca. 30 Minuten
weich dlnsten.

Ein Sieb iiber eine Schiissel hingen und mit
einem Kiichentuch oder Safttuch auskleiden.

Die Fruchtmasse hineingeben, den abtropfenden
Saft auffangen und die Fruchtreste im Tuch gut
ausdriicken. Abkiihlen lassen.

750 ml Saft abmessen und den kalten Fruchtsaft
mit dem Gelierzucker in einen weiten Topf geben.
Den Saft unter Rithren zum Kochen bringen

und 4 Minuten unter stetigem Riihren kochen
lassen. Auf einem kleinen Teller eine Gelierprobe
durchfiithren. Den Topf vom Herd nehmen,

falls gewtlinscht Calvados einriihren und

das Gelee sofort heifd bis zum Rand in die vorbe-
reiteten Glaser fiillen. Fest verschliefen und
beschriften.









750 g siuerliche Apfel
2 EL Zucker
250 ml ungesifdter Apfelsaft
2 cm Stiick Ingwer
1 Vanilleschote
Saft von einer Zitrone
3 Zimtstangen
2 Sternanis
2—3 Tropfen Bittermandel6l
500 g Gelierzucker 2:1
75 g gehackte Mandeln

Die Apfel schilen, entkernen und klein schnei-
den. Den Zucker in einem Topf karamellisieren
lassen, mit Apfelsaft abloschen und die Apfel
zugeben. Den Ingwer schilen und fein reiben;
die Vanilleschote aufschlitzen und das Mark
herauskratzen. Alle Zutaten bis auf den Gelier-
zucker und die Mandeln (auch die aufgeschlitzte
Vanilleschote) hinzugeben und fiir ca. 15 Minuten
leise kocheln, bis die Apfel weich werden.

Den Gelierzucker zufiigen und die Marmelade
fiir 2—3 Minuten sprudelnd kochen lassen.

Die Mandeln inzwischen in einer fettfreien
Pfanne goldbraun résten. Die Marmelade vom
Herd nehmen und die Mandeln unterrithren.
Die Bratapfelmarmelade noch heif} in die vorbe-
reiteten und ausgespiilten Gliser fiillen.

Dabei Sternanis, Vanilleschote und Zimtstangen
entfernen. Sofort verschlieflen und fiir ein paar
Minuten auf den Kopf stellen, so entsteht

ein Vakuum.

17



2 kg Apfel
2 Zimtstangen
2 Nelken

1 Sternanis
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Den Ofen auf 140 °C Ober-/Unterhitze

(120 °C Umluft) vorheizen.

Die Apfel schilen und zusammen mit den
Gewlirzen in einen Briter geben. Den Deckel
aufsetzen und fiir 4—5 Stunden im Backofen
schmoren lassen, dabei immer mal wieder
umriihren. Je linger das Mus im Ofen bleibt,
desto mehr karamellisiert es. Falls es

nicht ausreichend zerfallen ist, kurz mit dem
Piirierstab durch die Masse gehen.

Sofort in heif$ ausgespiilte Gliser gefiillt,
hailt es 3 Monate.









1,25 kg siuerliche Apfel
20 g frischer Ingwer
15 Bio-Zitrone
8o g Zucker
1 Zimtstange

50 ml Apfelsaft

Die Apfel waschen, vierteln, entkernen, wurfeln
und in einen grofden Topf geben. Den Ingwer
schilen und dazureiben. Die halbe Zitrone heifd
waschen und trocken reiben. Die Schale als diinne
Spirale abschilen und den Saft auspressen.
Zitronensaft, -schale, Zucker, Zimtstange

und Apfelsaft zu den Apfeln geben. Unter ge-
legentlichem Riihren aufkochen und zugedeckt
ca. 1o Minuten weich diinsten — die Apfel sollen
aber nicht ganz zerfallen. Zitronenschale und
Zimtstange entfernen. Das Kompott in heif3
ausgespiilte Gliser fiillen und fest verschliefen.
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1,5 | Apfelsaft
400 ml Weildwein
200 g brauner Zucker
2 Zimtstangen
2 Sternanis
2—3 Nelken
1 Vanilleschote
100 ml Amaretto
soo ml Calvados
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Den Apfelsaft, den Weifdwein und den Zucker
in einen Topf geben. Die Gewiirze zufiigen (zur
spiteren Entnahme empfehle ich, die Gewtirze
inklusive der Vanilleschote in ein Gewtirzsick-
chen zu geben), erhitzen, dann auf kleiner
Flamme leise fiir ca. 15-20 Minuten simmern
lassen.

Amaretto und Calvados unterrithren,

den Bratapfel-Likor sofort in heifd ausgespiilte
Flaschen abfiillen und fest verschlieflen.

Der Likor ist so 3 Monate haltbar.









ca. 1,5 kg Apfel
ca. 500 g Birnen
150 g Schalotten

2 rote Chilischoten
1 walnussgrof3es Stiick Ingwer
200 g Apfelsaft
125 g Apfelessig
500 g Gelierzucker 2:1
2 Sternanis
1 Stange Zimt
2 TL Salz

Die Apfel schilen, achteln, entkernen, fein schnei-
den und 1 kg abwiegen. Die Birnen waschen,
vierteln, fein schneiden und 300 g abwiegen.

Die Schalotten schilen, halbieren und fein
schneiden. Die Chilischoten putzen und fein
hacken. Den Ingwer schilen und fein reiben.

Die Apfel, die Birnen, die Schalotten, den Ingwer,
die Chilischoten, den Apfelsaft und den -essigin
einem Kochtopf mit dem Gelierzucker gut
verriihren. Den Sternanis, die Zimtstange

und das Salz hinzufiigen und alles unter Rithren
bei starker Hitze zum Kochen bringen. Herun-
terschalten und zunichst auf kleiner Flamme

15 Minuten kocheln. Dann fiir 4 Minuten spru-
delnd kochen, dabei ab und zu umrthren.

Das Chutney nochmals abschmecken. Sternanis
und Zimtstange entfernen und dann sofort
randvoll in vorbereitete Gliser fullen, verschlie-
3en, umdrehen und etwa 5§ Minuten auf den
Deckeln stehen lassen, so dass sich ein Vakuum

bildet.
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500¢g Apfel
200 ml Apfelsaft
50 ml Calvados
1 Zimtstange
2 gehdufte EL Zucker
100 g Cantuccini
40 g gehackte Mandeln
250 ml Sahne
1 Prise Salz
1 Pck. Bourbon-Vanillezucker
250 g Mascarpone
50 g gehobelte Mandeln

etwas Zimtpulver
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Die Apfel schilen, vierteln, das Kerngehiuse
entfernen und das Fruchtfleisch in kleine Stiicke
schneiden. In einem Topf den Apfelsaft, den
Calvados, die Zimtstange und 1 EL Zucker mit
den Apfeln erhitzen. So lange auf kleiner Hitze
kocheln, bis die Apfel weich sind. Abkuhlen
lassen.

Inzwischen die Cantuccini mit einem Messer
grob zerkleinern und auf die Gliser verteilen.
Die Mandeln in einer Pfanne goldbraun résten
und unter die Apfelmasse rithren.

Die Sahne mit 1 Prise Salz steif schlagen, den
Vanillezucker und 1 EL Zucker darunter rithren.
Den Mascarpone dazugeben und verriihren.
Die Mandelblittchen in einer Pfanne leicht
briaunen.

Die Zimtstange aus der Apfelmasse entfernen
und diese tiber den Cantuccini verteilen.
Zuletzt die Mascarpone-Sahne dariibergeben,
die Mandelblittchen darauf verteilen und nach
Belieben noch mit etwas Zimt bestreuen.

Vor dem Servieren 1 Stunde kalt stellen.









600 g siuerliche Apfel
Saft einer Zitrone
50 g Cranberrys
50 g Walniisse
2 EL brauner Zucker
1 gestrichener TL Zimt

100 g Cantuccini
100 g Mehl
12 TL Zimt
90 g Butter
50 g brauner Zucker

1 TL Abrieb einer Bio-Zitrone

Die Apfel schilen, entkernen, in Achtel schneiden
und diese in kleine Stlicke zerteilen. Sofort in
einer Schussel mit dem Zitronensaft mi-

schen. Cranberrys und Walniisse grob hacken.
Zusammen mit den anderen Zutaten flr

die Fiillung vermischen und eine halbe Stunde
ziehen lassen.

Inzwischen die Cantuccini im Blitzhacker fein
mahlen, dann mit den restlichen Zutaten fir

die Streusel in eine Schiissel geben und mit den
Knethaken des Handriihrers zu Streuseln ver-
kneten.

Den Backofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze

(150 °C Umluft) vorheizen.

6 Glaser mit den Apfeln tillen und grof8ziigig
mit Streuseln bedecken. Im vorgeheizten Back-
ofen fiir 25—-30 Minuten goldbraun backen.
Herausnehmen, etwas abkthlen lassen und dann
lauwarm mit einer Kugel Vanilleeis servieren.
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Die Gliser mit Butter einpinseln. Den Backofen
auf 175 °C Ober-/Unterhitze (150 °C Umluft)
vorheizen.

Mit einem Handruihrer die Eier, den Zucker und,
falls gewiinscht, den Calvados schaumig riihren,
die weiche Butter hinzufiigen und weiterriihren.
Das Mehl mit dem Backpulver und der
Orangenschale vermischen und unterriihren.
Die Apfel schilen, vierteln, das Kerngehiuse
entfernen und das Fruchtfleisch in diinne Schei-
ben schneiden.

Teig und Apfel schichtweise in die Gliser fiillen,

180 g weiche Butter dabei mit einer Schicht Teig abschliefen.
+ etwas zum Fetten der Gliser Die Glaser nur zu zwei Dritteln fullen, da der
3 Eier Teig aufgeht.
100 g Zucker Den Kuchen ohne Deckel im vorgeheizten
2 EL Calvados (nach Belieben) Backofen auf einem Rost ca. 40—45 Minuten
200 g Mehl backen (bitte Stibchenprobe machen).
1 TL Backpulver Abbkiihlen lassen, die Gliser gut verschlieflen oder
1 TL Abrieb einer Bio-Orange auch gleich geniefien.
2 siuerliche Apfel
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— Dirk, ohne Dich gibe es dieses Buch nicht!
Danke dafiir, fiir unzihlige Einkaufstouren und
schon, dass es Dich gibt!

— meine Sohne fiir das Wegfuttern, Probieren
und Kritisieren von Unmengen an Kuchen,
Tortchen, Tartes, Apfelkiichlein und vielem
mehr. Besonderer Dank gilt meinem Sohn
Vincent fiir seine Assistenten-Tatigkeit und fiir
die Fotos auf Seite 36 und 132.

— Andrea und Bernd fiir ein fantastisches
Wochenende in der Eifel, das mir viele schone

Fotomotive bescherte, und fur das Zur-
Verfiigung-Stellen ihres wundervollen Obst-
gartens als Fotolocation und Apfelreservoir.
— meine Lektorin Dr. Janina Drostel fiir ihr
Vertrauen in mich, ihre Umsicht und ihre
Geduld.

Ein besonderer Dank geht an meine lieben
Blogleser und Blogleserinnen, dank deren
Treue, Zuspruch und Engagement ich jeden Tag
aufs Neue ganz viel Freude an meiner Arbeit
habe und motiviert werde!
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Apfelballen oder Apfel-Berliner 52

Apfel-Birnen-Chutney 125

Apfel-Brot 15

Apfel-Brownies 48

Apfel-Butterkuchen 20

Apfel-Cantuccini-Crumble 129

Apfel-Chai-Scones 47

Apfel-Clafoutis 67

Apfelgelee 114

Apfel-Handpies 44

Apfel-Heferollen mit Frischkise-Frosting 81

Apfelkompott mit Ingwer 121

Apfelkuchen im Glas mit Calvados 130

Apfelkuchen mit Cheesecake-Kern 95

Apfelkuchen vom Blech mit Marzipan-
Streuseln 29

Apfelkiichlein 16

Apfelkiichlein mit Walniissen und Orange 55

Apfelmuskuchen mit Mandeln 86

Apfel-Pekan-Galette 89

Apfel-Pekan-Gugelchen 51

Apfelrosen-Mulffins 56

Apfel-Schmand-Kuchen 25

Apfeltarte mit Zimt-Streuseln 85

Apfel-Tartelettes 38

Apfel-Tiramisu 126

Apfel-Walnuss-Muffins 41

Apfelwein-Torte 30

Apfel-Zimt-Zupfbrot 9o

134

Belgische Waffeln mit Apfel-Ingwer-
Kompott 77

Bircher Miisli 63

Bratapfel-Cookies 59

Bratapfelkuchen 34

Bratapfel-Likor 122

Bratapfel-Marmelade 117

Dutch-Baby mit Apfeln 70

Franzosische Apfeltarte 99

Gedrehter Hefekranz mit Apfeln und
Walniissen 96

Gefiillte Bratipfel 78

Gewiirzter Apple Pie 103




Kaiserschmarrn mit Apfeln und Walniissen 74
Karamell-Apfel-Tortchen 108

Karamellisiertes Ofen-Apfelmus 118

Mohn-Apfel-Schnitten mit Streuseln 104

New York Cheesecake mit Karamellipfeln 107

Ofenschlupfer mit Apfeln 73

Saftiger Schoko-Apfelkuchen 19

Versunkener Apfelkuchen 26

Wiener Apfel-Strudel 33
Wiirziger Apfel-Nuss-Streusel-Kuchen 100

Zimt-Pancakes mit karamellisierten Apfeln 64




Andrea Natschke-Hofmann stammt gebtirtig Beitrag fir ihren Blog Zimtkeks und Apfeltarte.

aus einer Backerei, daher hat sie wohl das Moglicherweise ist die Dreifach-Mama aber
»Back-Gen® im Blut. Wenn sie nicht gerade in auch gerade mit ihrem Hund im schénen

der Kiiche steht, neue Rezepte austiiftelt und Taunus unterwegs oder werkelt in ihrem Garten.
ihren Backofen an seine Grenzen treibt, dann Was auch immer sie gerade tut, sie macht es mit
hat sie die Kamera vor der Nase, um ihre Lecke-  viel Liebe, Leidenschaft und Herzblut.

reien bildlich zu konservieren oder sie sitzt an Noch viel mehr Leckereien von Andrea findet

ihrem Computer und schreibt den nichsten man auf



http://ZimtkeksundApfeltarte.com
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