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«Die Liebe geht durch den Magen»

Aepfel sind Medizin...

Der Apfel hat einen hohen Phosphor-
gehalt, er wirkt bei hiufigem Genufi
wohltuend auf die Nerven, er férdert
die Verdauung und wirkt, wenn er

regelmiaflig abends gegessen wird,
schlafbringend.
APFELMEERRETTICH. Zutaten:

Ein kleines Stiick Meerrettich, 2 grofie
Aepfel (Boskop), Salz, 1 EBloffel Zuk-
ker, Saft einer halben Zitrone, nach
Belieben % Glas Siifimost.

Aepfel und Meerrettich reiben und
mit den anderen Zutaten vermischen.
Schmeckt sehr gut zu kaltem Rind-
fleisch oder Fisch.

APFELPUDDING. Zutaten: 1%
Pfund Aepfel, % Pfund geriebenes
Schwarzbrot, 50 g Zucker, etwas Nel-
kenpulver, abgeriebene Zitronenschale,
Zimt, % P#ckehen Backpulver.

Aepfel in diinne Scheiben schneiden,
weichdiinsten und durch ein Sieb strei-
chen. Das geriebene Brot mit den Ge-
wiirzen vermengen, die Aepfel zugeben
und gut mischen. Zum Schlufl das
Backpulver dazugeben, die Pudding-
masse in eine Form fiillen und eine
Stunde im Wasserbad kochen. Eine
Fruchtsauce dazu servieren.

APFELRINGE. Zutaten: 6—8 miirbe
Aepfel, Zimt, Zucker, ein wenig Rum,
% Pfund Mehl, Siiimost, % Teeldffel
Oel, 2 Eiweil.

Die Aepfel schilen und das Kernhaus
ausstechen, in Ringe schneiden und mit
Zucker, Zimt und Rum marinieren.
Mehl mit Siiimost ziemlich dick anriih-
ren, das Oel und den steifgeschlagenen
Eischnee darunterziehen. Die abge-
tropften Apfelringe in den Teig tau-
chen und in heilem Oel oder Fett
braun und knusprig backen. Mit Zuk-
ker bestreuen und sofort servieren,

WEINAPFEL. Zutaten: 4—6 Aepfel,
1 Glas Wein, fertige Miirbteigtortchen,
gesiites Hagebuttenmark, 1 dl Schlag-
rahm.

Die Aepfel schillen, halbieren, das
Kernhaus entfernen und mit einem
Glas Wein dimpfen, ohne dafl sie zer-
fallen. Jeden halben Apfel auf einem
Toértchen anrichten und mit dickem,
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Den Schlagrahm dazu servieren.

FEINE APFELCREME. Zutaten:
750 g Aepfel, Saft einer halben Zitrone,
1 EBlsffel Rum, 1 EBloffel Vanille-
zucker, 1 Prise Zimt, 50 g geschilte,
geriebene Mandeln, %1 Milch, 1 Tee-
loffel «Maizenay, 1 Prise Salz, 75 g
Zucker, 1—2 dl Schlagrahm,

Die Aepfel werden geschilt, in Wiir-
fel geschnitten und auf kleinem Feuer
mit Zitronensaft, Rum, Vanillezucker
und Zimt weichgeddmpft. Die Apfel-
wiirfel sollen aber nicht zerfallen. Die
Milch wird mit den Mandeln aufge-
kocht. Das «Maizena» mit etwas kalter
Milch anriihren und zusammen mit dem
Salz und dem Zucker zur Fliissigkeit
geben. Die Aepfel werden darunter-
gemischt, das Ganze kurz aufgekocht
und dann kaltgerithrt. Zum Schluf wird
der steifgeschlagene Rahm darunter-
gezogen und die Creme in Gliser ge-
fiillt, garniert mit etwas Gelee oder
einem BaumnuBSkern.

UMGEDREHTE APFELTORTE. Zu-
taten: 40 g Butter, 90 g Zucker, 75 g
BaumnuBkerne, 500—700 g siuerliche
Aepfel. Teig: 80 g Butter, 160 g Zuk-
ker, abgeriebene Schale von 1 Zitrone,
100 g «Maizena», 80 g Mehl, 3 Tee-
16ffel Backpulver, 1 Prise Salz, 2 Eier,
evtl. ein wenig Zitronensaft.

Den Boden einer Springform (26 ecm
Dur ) mit Py tpapier
auslegen. Die fliissige Butter darauf-
geben, den Zucker dariiber streuen und
nun abwechselnd ringférmig Baum-
niisse und die geschilten, in dicke
Scheiben geschnittenen Aepfel auf den
Boden der Springform legen. Fiir den
Teig die Butter mit dem Zucker und
der Zitronenschale schaumig riihren,
und das mit «Maizena» und dem Back-
pulver gesiebte Mehl und Salz sowie
die ganzen Eier und etwas Zitronensaft
daruntermischen. Der Teig wird iiber
die Aepfel gefiillt und die Torte bei
mittlerer Hitze etwa eine Stunde ge-
backen. Den fertigen Kuchen etwa 10
Minuten auskiihlen lassen, den Rand
der Springform losen, den Kuchen stiir-
zen, das Papier entfernen und die Torte
mit iebtem ta . Auk

Kastanien . ..

KASTANIENPUDDING. 225 g Ma-
roni werden 20 Minuten geréstet. Man
entfernt die Schalen und kocht die
Kastanien in % Liter Milch weich. 60 g
Butter werden mit 120 g braunem Zuk-
ker “gut verrithrt und d. Y,

Dann fiigt man der Maronimasse noch
225 g geriebenes Brot, 100 g gewa-
schene und gebriihte Sultaninen, 1 EB-
16ffel geriebene Mandeln sowie 2 Eier
bei und 1Bt sie in einer Puddingform
1% bis 2 Stunden im Wasserbad ko-
chen.

KASTANIEN MIT SPECK. 500 g
Maroni werden von den Schalen be-
freit, eingeweicht und am nichsten Tag
mit etwas Wasser eine Stunde lang
gekocht. Dann fiigt man 375 g Speck
hinzu und liBt die Kastanien weiter-
kochen. 30 Minuten vor dem Anrichten
gibt man schlieflich 5 bis 6 Aepfel in
Schnitzen (mit ein wenig Zucker be-
streut) in die Pfanne. Beim Anrichten
wird alles miteinander vermischt und
so serviert,

KASTANIEN ZUM BRATEN. 1 kg
Maroni in der Pfanne oder im Back-
ofen erhitzen, bis sie platzen, Man be-
freit sie von der Schale und kocht sie
so lange in Salzwasser, bis sich auch
die braune Haut entfernen lifit. Dann
miissen die Maroni mit einem EB15ffel
Butter, einer Prise Salz, 1 Teeloffel
Zucker sowie etwas Wasser oder Milch
15 Minuten lang diinsten. Nach Belie-
ben kann man sie in eine Zwiebel-
schwitze geben. Die Kastanien werden
als Beilage zu Schweinebraten ge-
reicht.

KASTANIENKRANZ. 500 g Kasta-
nien von den Schalen befreien, knapp
mit Wasser bedeckt weichkochen, ent-
hiuten, zerdriicken und mit 150 g Zuk-
ker, 1 Teeléffel Kakao sowie 1 Pick-
chen Vanillinzucker vermischen. Dann
kocht man die Maroni nochmals mit so-
viel Milch auf, daB ein steifer Brei ent-
steht. Die Maronimasse wird durch ein
Sieb gestrichen, in eine kleine Kranz-
form gedriickt und gestiirzt.

BOMISCHE KASTANIENTORTE.
140 g Maroni vorbereiten, in Wasser
weichkochen und durch ein Sieb strei-
chen. 100 g Schokolade reiben; 140 g
Zucker und 6 Eigelb schaumig riihren.
Alles miteinander vermischen, den stei-
fen Schnee der 6 Eiweil dazugeben und
aus dem Teig in einer Springform
einen Tortenboden backen. Nach dem
Erkalten wird der Tortenboden durch-
schnitten und mit Schlagrahm gefiillt.
Dann erhitzt man 250 ¢ Wiirfelzucker
in /s Liter Wasser unter Riihren so
lange, bis die Zuckerlssung in Perlen
vom Kochléffel heruntertropft. Sie wird
mit drei Rippen aufgeléster Block-
schokolade zu einem dickfliissigen Brei
vermischt, den man als Glasur iiber die
Torte streicht. .

KASTANIENDESSERT. Man kocht
500 g Kastanien eine Stunde in Wasser
und befreit sie von der Schale und der

braunen Haut. Dann erhitzt man 1 EG-
16ffel Butter und 1 EBléffel Zucker in
der Pfanne, gibt die Kastanien hinein
und 146t sie unter Schiitteln 15 bis 20
Minuten schmoren. Die Pfanne muf}
zugedeckt bleiben. Schliefilich gibt man
1/g Liter Madeira oder Sherry und ein
wenig kalt angeriihrtes Kartoffelmehl
oder Maizena dazu. Einige Male auf-
kochen lassen und sofort servieren.

Sauerkraut...

GEFULLTES KRAUT MIT SAUER-
KRAUT. Schéne Krautblitter werden
tiberbriiht und mit folgender Fiillung
eingerollt: 1 Pfund gehacktes Schweine-
fleisch, Salz, etwas Pfeffer, 1 Ei, fein
gehackte und in Fett angerostete Zwie-
beln, einige EBlsffel gekochten Reis
gut vermischen.

In eine Pfanne gibt man nun eine
Lage etwas vorgedidmpftes Sauerkraut,
belegt dieses mit Krautrollen, gibt wie-
der Sauerkraut dariiber und Kraut-
rollen darauf, bis alles. aufgebraucht
ist, und dimpft das Gericht gut zu-
gedeckt so lange, bis das Kraut schon
weich ist. Vor dem Anrichten mit 1 dl
saurem Rahm iibergiefen.

POLNISCHES KRAUTFLEISCH.
Gedampftes Sauerkraut, glasig gebra-
tene Speckwiirfelchen, klein gehackte
Essiggurken, einige Loffel Tomaten-
piiree, gehackte, in Fett angerdstete
Zwiebeln, etwas Salz, Kiimmel und eine
Prise Zucker gut mischen und in eine
tiefe Auflaufschiissel geben. 1 Ei mit
34 Liter Milch gut verklopfen und dar-
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iibergieBen. Dann enthdutet, entgritet
und wischt man ein Stiick Seefisch
(Kabeljau, Merlan usw. oder Fisch-
filets), salzt und pfeffert nach Ge-
schmack, teilt den Fisch in gleich-
miflige Stiicke und bettet ihn im Sauer-
kraut ein. Das Ganze wird ungefihr
40 Minuten in starker Hitze gebacken.

SAUERKRAUT AUF UNGARISCHE
ART. Man 146t fein gehackte Zwiebeln
und etwas Mehl in heiem Fett an-
schwitzen, gibt kleine Speckwiirfel und
das nur kurz vorgekochte Sauerkraut
dazu und dimpft es ungefihr eine
Stunde. Dann erst fiigt man Salz, fein
gehacktes Dillkraut und Paprika sowie
einen Maggi Fondorwiirfel hinzu und
ddmpft das Kraut nun schén weich.
Kurz vor dem Anrichten iibergieft man
es mit saurem Rahm.

GEDAMPFTES SAUERKRAUT MIT
APFELN. Das Sauerkraut wird mit
etwas Wasser, Kiimmel, einer in vier
Stiicke geschnittenen Zwiebel, einem in
Stiicke geschnittenen Apfel und 1 bis
2 EBlsffel Fett weichgedimpft., Kurz
vor dem Anrichten gibt man 1 Eflsffel
mit etwas Wasser angeriihrtes Mehl
und einen Maggi Fondorwiirfel dazu
und etwas sauren Rahm.

BAYRISCHES KRAUT. Ein Kraut-
kopf wird gewaschen, vom Strunk und
den #ufiern Blattrippen befreit, in feine
Streifen geschnitten und abgebriiht.
150 g Speck werden angebraten, dann
gibt man das Kraut, Salz, Kiimmel und
ein wenig Zucker dazu und dimpft mit
einem Schuf3 Essig weich. Zuletzt gibt
man einen Efloffel Wein dazu und
bindet mit etwas Mehl.

neuzeitlich
vielseitig
unvergleichlich

Mit FONDOR
kocht sich’s herrlich!

FONDOR
verfeinert alle Speisen

Suppen -

Reis

MAGGI

Saucen
Gemiise
Fleisch
Fisch
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