Apfelrezepte pikant und siif3

Der Apfel ist fiir Kiiche und Gesundheit ein Spezialist im Unspezialisierten, in dem Sinne, dass es zwar sehr wohl andere
Obst- und Gemiisearten gibt, die sich durch einzelne herausragendere Eigenschaften auszeichnen, aber kaum ein Lebens-
mittel eine derart breit gestreute Palette an Inhaltsstoffen und Aromen besitzt wie unser Apfel. Die Vielfalt amMineralstof-
fen, Vitaminen und sekundaren Pflanzenstoffen, gepaart mit fruchtig-frischem Aroma macht ihn zum idealen téaglichen

Wegbegleiter. Dass seine Lagerfahigkeit gegentiber anderen Obstarten wesentlich schonender méglich ist, ist als weiteres
Plus zu vermerken. \

Da Apfel sortenspezifisch unterschiedliches Aroma besitzen, lohnt sich die intensivere Auseinandersetzung mit den Sorten,
die uns im Handel, besonders vielfiltig aber beim Produzenten der Wahl zur Verfiigung

stehen. Auch in diesem Bereich hebt sich der Apfel von anderem Obst deutlich ab.

Nachfolgend ein paar klassische und ein paar ungewdhnliche Rezepte zur

Verwendung des Apfels fiir unseren Speiseplan. -
' 4
> 4 Bratapfel pikant mit Blutwurst
Zutaten:
4Apfel (z.B. Boskoop oder Bellefl
. eur)
o . iiberba cken \ 2 Scheiben festes WeiBbrot -
Apfel und Erdapfel 5dag Butter 0 oderSemmeIwwfeI
Zutaten: 1 Zwiebel fein gehackt
1 kg Erdépfel, festkochend V2 [ Siifsrahm 1 Zehe Knoblauch fein gehackt
% kg Apfel (séuerlich) Salz, Pfeffer 15 dag Blutwurst
Butter gaj?lzgn%irflgft_{lt(ése Salz, Pfeffer, getrockneter Majoran
erie
—— Zubereitung:
ubereitung: Kerngehiu . ‘
Apfel vom Kerngehause befreien, bei dickschalige}'l BlijtegnanSasti g:l:ZAE{:ilb\t/OT Stielansatz _herausschneiden, dass der
Sorten schilen. Erdépfel und Apfel in diinne Schei- oder Weissbrotwiirfel inci N I\l/“tte der Apfel aushghlen Semmel-
ben schneiden und in einer ausgebutterten feuer- herausnehmen und in de eBr o ponen Butter anrésten Brotwilrfel
festen Form abwechselnd hineinschlichten. Mit abkiihlen lassen und mit IZ/laUtter Zuwiebel und Knoblauch andtinsten
Salz, Pfeffer, Majoran und Hartkése bestreuen und felte Blut Hrar o dtrzen Bmtwurfe!.“”d die gewiir-

den SiiRrahm dartbergief3en. Rohr auf ca. 200°C
vorheizen und ca. 90 Minuten backen.

200°C ca eine halbe Sty
feln servieren. Dazy pas

Piirree oder Erddp-
2.B. Braeburn,

send ein fruchtiger Most,

Schweinsbriistl
in Most gegart

Zutaten:

1,5 kg geselchtes Schweinsbriistl
2 Gewiirznelken 4 Lorbeerblatter, Petersilie, Thymian |
3 Knoblauchzehen gehackt
1 Zwiebel gehackt |
3 Apfel (séuerlich, z.B. Bohnapfel, Champagnerrenette)

fein gewiirfelt |
0,7 [ Most (z.B. Maschansker) |

Zubereitung:

Schwarte des Briistls gekreuzt einschneiden und mit der
Schwarte nach unten in einen Topf einlegen und Knoblauch, |
Zwiebel und die Gewiirze drauf verteilen. Mit dem Most tiber- |
gieRen, langsam zum Kochen bringen und weiterkdcheln las- |
sen, damit die Flissigkeit langsam verdampft. Zum Schluss |
sollte der Braten die gesamte Fliissigkeit aufgenommen haben
und nur mehr Fett im Topf sein, in dem die Schwarte knusprig |
angebraten wird. Herausnehmen und in Scheiben schneiden |
und mit Erdapfeln oder Semmelknddeln servieren. Das erkalte- |
te Bratenfett ergibt einen ausgezeichneten Brotaufstrich.




T

Palatschinken mit Apfel-Leber-Ragout gefiillt

Zutaten: il
latschinken: Fiille: '
IZJZ' dag glattes Mehl 30dag Lebtir (Kalb, Huhn, Schwein od. Reh)
2 Eier 2 EL Olivenél, Salz,. Pfeffer
Y2 [ Milch 1 kleine Melz?nzanl
1 Prise Salz 1 Zwiebel fein gehackt
Ol oder Butter zum 2 Zehen Knoblauch
Herausbacken 1 Paprika rot, gewiirfelt "
3 feste Apfel (z.B. Topaz), gewirfe
4 EL Most
4 EL Gemiisebriihe, Basilikum
Zubereitung:

Mehl, Eier, Milch und Salz zu einem Teig verriihren und in einer Pfanne im Fett

Palatschinken backen, warm stellen. o '
Leber putzen, in schmale Streifen schneiden und im Ol rasijhé)a})eirt;\;iz::l ez:
lang anbraten, salzen und pfeffern. Fleisch herausdr1ehzrn§n buerI deer!:;epresster{
i ' i fein wirfeln und mit der Zwiebel,
dabei abdecken. Melanzani fein wiirfe Z I gepressien
ikawii Bratfett andiinsten, erst zu
Knoblauch und den Paprikawiirfeln im ot i
i ¥ Mit Most und Suppenbriihe aufg en, .
I e oy i i Leberstreifen und kleingeschnit-
hen lassen und nach Belieben wiirzen. Let unc
'Ec‘:rf\tchasilikum untermischen und die Palatschinken damit fillen.

”

Apfelschmalz als Brotaufstrich

Zutaten:

25 dag Schweinsschmalz
2-3séuerliche Apfel

(2.B. Elstar oder Herbstrenette )
2Knoblauchzehen
2 kleine Zwiebel fein gehackt
Majoran oder Bohnenkraut

Zubereitung:

In ein wenig Schmalz die Zwiebel, den gepressten
Knoblauch und die fein geschabten Apfel so lange
diinsten, bis der Saft der Apfel verdampft ist. Mit
dem restlichen Schmalz auffiillen, wiirzen, noch
einmal erhitzen und noch hei in Glaser fillen.

Apfelragout s

Zutaten:

4-5 Apfel :
3 EL Zucker Zimt

Etwas Butter  Rosinen
Apfelbrand

Zubereitung: ‘
Apfel vom Kerngehduse befreien und in
Spalten schneiden. In etwas Bqtter und dem
Zucker weichdiinsten und mit dem Apfel-
brand abschmecken. Abkuhlen lassen und als

) ; | Vanilleeis
Fruchtspiegel z.B. zu einer Kugfe \
Apfe[nocker[ anrichten. Karamellisierte Walnusge driiber-
Z gestreut geben der Nachspeise einen har-
utaten: monischen Pepp.

3EL chker 5dag Butter 1 Prise Salz

Ya [ Milch 70 dag Apfel 10 dag Staubzucker

40 dag Mehl 4 Fier Zimt gemahlen

Apfeltascher|

Zubereitung: (Rez.ept aus ,Griines Tirol-

Mehl, Milch, Eier und Salz gut verriihren und 15 Minuten ziehen Kleine Pomologie Apfel’)

lassen. Zutaten: i
Apfel schalen, K ha i i 30dag B ¥

prel schalen, Kerngehiuse wegschneiden und in Spalten 30dag Butter 1 kg kleine 4
schneiden. Apfelspalten in einer Pfanne in der zerlassenen But- 30dag glattes Mehy g eine Apfel (25
ter weichdiinsten, 2FL Zj 7 Champagner Renette, lizer Rose)
ltronensaft oder Essig 10 dag Marmelade
Aus dem Nockgrlte'ig mit einem Nockerlsieb oder (iber den S2lzund Wasser nach Bedarf 1 £izum Bestreichen
Schiisselrand mit einem Lgffe| Nockerl in leicht wallendem Gewdirznelken oder Mandeln,
etwas Zimt und Butter

Zubereitung;
Butter mjt 1 i i

altorn® -’/fdgisM’:;rles verarbeiten, €inen Ziegel formen und
festen Teig anmachen
und zugedeckt rasten |la
einschlagen ynd wied
dem wesiteren Verarbe

Xt Bléttgrteig messerriickendick
8eschilten, entkernten

sghheBt man die Teigecken lber d
mit einer Nelke oder M
streichen, Bac
daraufleg

Apfel) backen,

kblech mit kaltem w:

&s mit Salz und Essigwasser 7 einem halb-

, seldel?)glatt abkneten, eine Kugel formen
ssen. Den Teig ausrollen, den B i

€r ausrollen (5-6 Mg ) T

' wiederholen . Teig v
Iten ¥z Stunde rasten lassen, ) ger

‘auswalken_,. Quadrate ausrollen, dje
, 8eviertelten Apfel darauﬂegen. Nun

em Apfel Zusammen, die Ecken
tecken, mit 8ewdssertem Fj pe-

' asser abspiilen, dje Apfeltaschen
d bei 200°C ¢4, 5-30 Minuten (je nach Gréfe der

andel fests




