Tag des deutschen Apfels

11.01.2022

»One apple a day keeps the doctor away!“

Dieses Sprichwort ist allseits bekannt, doch bleibt die praktische Umsetzung
im Alltag oft unbeachtet. Dabei haben Apfel viele verschiedene Vitamine
und N3hrstoffe! AuRerdem sind Apfel praktisch zum mitnehmen und
schmecken auch noch lecker.

Also versuchen Sie doch, am Tag des deutschen Apfels, dem Sprichwort ein
wenig mehr Bedeutung zu verleihen.

Wenn es nicht der ,,Standard Apfel” sein soll, haben wir fiir Sie folgende
Inspiration:

1. Fiir die SuBen - Apfel-Haferflocken-Kuchen

2. Wer es lieber Herzhaft mag - Apfel-Mohrensalat mit Niissen und
Frischkdse
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Apfel-Haferflocken-Kuchen

< Zutaten fiir das Apfelkompott:

o 500 g sauerliche Apfel
o 100 ml Apfelsaft
o 1 EL Apfeldicksaft

< Zubereitung:

- Die Apfel schilen, vierteln, von Stiel und Gehiuse befreien
und in Spalten schneiden. Den Apfelsaft mit dem Dicksaft
erhitzen und die Spalten darin weich kochen. Abkihlen
lassen.

< Zutaten fiir den Teig:

o 3 EL Apfeldicksaft

o 3 Eier

o 1Prise Salz

o 75 g kernige Haferflocken
o 2 EL (40 %) Quark

o 1TL Zimtpulver

< Zubereitung

o Den Backofen auf 175 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen.
Einen Springformboden (26 Zentimeter Durchmesser) mit
Backpapier belegen.

o Die Eier trennen. Das EiweilR mit der Prise Salz steif schlagen.
Das Eigelb mit dem Dicksaft tiber einem heilen Wasserbad
schaumig schlagen.

o Die Haferflocken mit Quark und Zimtpulver vermischen. Mit
dem Eischnee locker unter die Eiercreme heben. Den Teig in
die Form fiillen und 20 Minuten im heiBen Ofen auf mittlerer
Schiene backen und herausnehmen.
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Apfel-Haferflocken-Kuchen

< Zutaten fiir den Belag:

o % Vanille-Schoten

o 150 g (Doppelrahmstufe) Frischkase
o 2 Eiweil}

o 50 g Puderzucker

o 2 EL Mandelbldttchen

< Zubereitung

o Die Vanille-Schote langs aufschneiden, das Mark
herausnehmen und mit dem Frischkase cremig riihren. Die
Masse auf dem leicht abgekihlten Kuchenboden verteilen,
das Apfelkompott darliber verteilen.

o Fir die Baiserhaube das Eiweild mit einer Prise Salz steif
schlagen, weiterschlagen und dabei den Puderzucker nach
und nach untersieben.

o Den Eischnee Uiber dem Kompott verstreichen und mit
Mandelblattchen bestreuen.

o Den Kuchen noch einmal etwa 15-20 Minuten backen.
Abkuhlen lassen und aus der Form I6sen, in 12 Stlicke teilen.
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Apfel-Mohrensalat mit Niissen und Frischkase

< Zutaten (fiir 4-6 Personen):

O

@)

< Zubereitung:

700 g MGhren
2 Apfel

Saft von 1% Zitronen
Salz

Schwarzer Pfeffer
5 EL Olivendl

2 EL Haselnussol
3 EL flUssiger Honig
50 g Pekanniisse
200 g korniger Frischkase
5 Stiele Kerbel

O

Méhren und Apfel schilen und in einer Kiichenmaschine in
feine Streifen raspeln. Zitronensaft auspressen und mit Salz
und Pfeffer Giber die Méhrenmischung geben. 3 EL Olivendl
und 2 EL Haselnussol dazugeben und alles kraftig vermischen.

3 EL Honig in einem flachen Topf erhitzen. Pekanntisse
dazugeben und goldgelb karamellisieren. Mit Pfeffer wiirzen.
Die Nisse auf ein Stlick Backpapier geben und abkuhlen
lassen.

Den Salat auf einer Platte oder groRem Teller anrichten.
Hlttenkase dartber verteilen. Nisse grob hacken,
Kerbelblattchen abzupfen. Beides liber den Salat streuen. Mit
etwas Olivendl betraufeln und servieren.

Guten Appetit!
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