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BLATTERTEIG APFELRADER

ZUTATEN
2-3 Apfel

1 Phy. Blitterteig

optional Mandelblattchen, Zimt und Zucker
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SCHRITTE

Die Apfel werden geschilt und in
etwa Tem breite Scheiben
geschnitten. Das Kerngehause wird
entfernt. In der Mitte der
Apfelscheibe sollte ein mindestens
2 em groBes Loch sein.

Der Blatterteig wird in 2 cm breite
und 5-6 cm lange Streifen
geschnitten. Mit diesen Streifen
umwickelt man die Apfelscheiben
50 eng wie méglich. Der Apfel st
nach dem Backen weich und
verliert an Festigkeit.

Diese auf ein Backblech legen und
nach Lust und Laune mit
Mandelblattchen, Zimt und Zucker
bestreuen,

Bei 180°C etwa 10-15 Minuten
goldbraun backen.

TIPP: Sehmecken warm und kalt
genossen,



APFELKNODEL

ZUTATEN

500 g Apfel
15chuss Zitronensaft
100 g Knddelbrot
100 ml Milch
150 g Weizenmehl
100 g Zucker
1Ei
YaTL Zimt

Fiir die Brasel: Semmelbrisel, Butter und
Staubzucher
eventuell Mandelplattchen
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SCHRITTE

Die Apfel werden geschalt und in
kleine Wilrfel geschnitten und mit
Iitronensaft betraufelt.

Das Knidelbrat wird mit der Milch
gemischt. Nun werden die Apfel,
Kniidelbrat, Mehl, Zucker, das Ei und
der Zimt zu einem Teig verknetet.

Ein paar Minuten zum Rasten zur
Seite stellen. Nun Knddel formen.
Sind sie etwas weich, zur Sicherheit
in Mehl wenden, bevor man sie ins
Wasser gibt. Dann halten sie auf
jeden Fall zusammen.

Jetztin leicht siedenden
Salzwasser etwa 12 Minuten ziehen
lassen. In der Zwischenzeit werden

etwa 3 Essldffel Butter in einer
Pfanne geschmolzen und mit
Semmelbriisel und Staubzucker
gemischt, sodass Brésel entstehen
und leicht angebraunt.

Die fertigen Kniidel in dieser
Mischung wélzen und servieren.

Eventuell noch mit Mandelpléttchen
bestreuen.



APFEL KAROTTEN SALAT

ZUTATEN

400 q Apfel
250 g Karotten
2 EL Honig nach Wunsch
gine kleine Handvall Mandeln gehobelt
1-2 EL Zitronensaft
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SCHRITTE

Die Apfel werden bei Bedarf
geschalt und grob geraspelt. Die
geschalten Karotten werden ebenso
geraspelt. Apfel und Karatten gut
durchmischen und mit Zitronensaft
betraufeln.

Das gibt de fruchtigen Karotten-
Apfel-Salat die perfekte Saure. Die
Mandeln werden ohne Fett in einer

Pfanne angerfistet, bis sie zu duften
beginnen und eine leicht Bréunung
haben.

Zuletzt eventuell noch leicht siiBen
und fertig ist dieser kistliche
gesunde Karotten-Apfel-Salat.
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APFELTIRAMISU
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ZUTATEN SCHRITTE
20-25 Vollkornbiskotten Fiir das Apfelmus werden die Apfel
250 g Topfen geschilt und in Wiirfel geschnitten. Mit
250 ml Schlagobers dem Zitronensaft vermengen und
1Phg. Vanillezucher gemeinsam mit dem Wasser in einen
1EL Zucker Topf geben.
600-700 g Apfel Bei geschlossenem Deckel die Apfel
1EL Zitronensaft weich diinsten lassen. Sobald dies
JEL Wasser geschehen ist, mit dem Pirierstab fein
optional 1 EL Zucker pilrieren.

Falls die Apfelsorte sehr sauerlich ist,
kann man etwas Zucker hinzufiigen.
Das Apfelmus zur Seite stellen und
vollstandig auskiihlen lassen.

In der Zwischenzeit nimmt man die
Biskotten und zerkleinert die im
Multizerkleinerer zu Bréisel. Der

Schlagabers wird mit dem Zucker
aufgeschlagen und der Topfen

eingerihrt.

Nun nirmmt man Dessertgliser und
bedeckt den Boden mit den
Biskottenbriisel, anschlieBend kommt
eine Schicht Topfenoberscreme und
Apfelmus.

Dies wiederholt man bis das Glas vall
ist.




ZUTATEN

500 g Apfel
2 EL Wasser
1Spritzer Zitronensaft
1TL Zimt

APFELMUS
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SCHRITTE

Die Aipfel werden geschilt und in
grobe Warfel geschnitten.

Gemeinsam mit dem Wasser und
dem Zitronensaft in einen Topf
geben, Deckel drauf und die fApfel
bei kleiner Hitze weichkochen
lassen.

Wenn das geschehen ist (das dauert
circa 15 Minuten), werden die Apfel
mit dem Pirierstab fein piriert.

Wer méchte fiigt noch etwas Zimt
hinzu.



MURBTEIG APFELKUCHEN
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ZUTATEN SCHRITTE

Das einfachste Miirbteigrezept aller Zeiten: Aus dem Zucker, Fett und Mehl wird ein

Teig geknetet. Wenn er schin

100 g Zucker geschmeidig ist, wird er in
200 g Margarine oder Butter Frischhaltefolie gewickelt und fiir
300 g Mehl ungefahr eine Stunde in den Kihlschrank
gelegt.
Apfelmus:
R Wahrend dieser rastet, macht man sich
500 g Apfel

an das Apfelmus. Apfel schalen und in
grobe Stiicke schneiden. Mit einem
Schluck Wasser kommen die Apfel in
einen Topf. Zimt und Kardamom
einstreuen und ungefahr 20 Minuten vor
sich hinkicheln lassen.

eine Prise Zimt und Kardamom

Wenn die &pfel weich sind, werden sie
mit dem Pirierstab fein piriert. Die
Masse lasst man nun auskihlen.

Nun streicht man eine Tartefarm mit Fett
aus, damit der Mirbteig nicht daran
kleben bleibt. Dann nimmt man 2/3 des
Teiges und legt nun den Boden und den
Rand 1em hoch in die Tarteform.

Man gieBt das abgekiihlte Apfelmus auf
den Miirbteigboden. Den restlichen
Miirbteig rollt man aus und schneidet 1
cm groBe Streifen. Aus diesen Streifen
legt man ein Gitter {iber das Apfelmus.

Jetzt wird der Mirbteig-Apfelkuchen fir
40 min bei 180°C galdbraun gebacken.




APFELPORRIDGE
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ZUTATEN SCHRITTE
160 g Haferflocken, fein Die Haferflocken werden gemeinsam mit
750 ml Milch der Milch und der Prise Salz aufgekocht.
1Prise Salz Unter standigem Riihren etwa 3 Minuten
V2 TL Zimt sanft kiicheln lassen.
100 g Apfelmus
Den Zimt und das Apfelmus einrihren und

noch eine weitere Minute kicheln.

Mit Nilssen, Dbst ader geschmolzener
Butter servieren,




SAFT BETRAUFELN, ZIM]
ZUFUGEN UND IN EINEM




GEDECKTER APFELKUCHEN

- s

ZUTATEN SCHRITTE
Miirbteig: Die Butter wird in kleine Sticke
geschnitten und mit dem Staubzucker
195 g Butter, kalt und der Prise Salz gemischt.
100 g Staubzucker Weizenmehl, Backpulver und Ei
1Prise Salz hinzufligen und alle Zutaten rasch zu
375 g Weizenmehl einen glatten Teig verkneten. Den Teig in
V4 Phg. Backpulver Frischhaltefolie wickeln und fiir eine
1Ei Stunde zum Ruhen in den Kiihlschrank
stellen.
Fiillung: i
R In der Zwischenzeit werden die Apfel
100 g Apfel geschalt und in Scheiben geschnitten.
2 EL Zitronensaft Die Apfelscheiben mit dem Zitronensaft
YaTL Zimt und dem Zimt mischen.

Etwas mehr als die Halfite des Teiges
nach der Ruhezeit etwa 5 mm dick
ausrollen und die vorbereitete Tarteform
damit ausgelegen. Den Teig am Rand
etwa 2,5 - 3 cm hochzighen. Den
Teigboden mit einer Gabel mehrmals
einstechen.

Die Apfel werden nun auf dem Teig
verteilt. Der restliche Teig wird kreisrund
ausgerollt, tber die Apfelfillung gelegt
(Ich habe den Teig auf einem flexiblen
Brett ausgerollt und dann schnell auf den
Teig ‘gekippt.) und dberschilssige
Rénder abgeschnitten.

Den Kuchendeckel auch ein paar Mal mit
der Gabel einstechen und den Kuchen im
vorgeheizten Backofen bei 200°C etwa
40 Minuten goldbraun backen.
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