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Küdien

Gute

Apfelgerichte
Von Frau B. Sp.

Wie dankbar wollen wir sein, dass

gerade letzten Herbst die Apfelernte so

reichlich ausgefallen ist. Wenn die Aepfel
eingekellert sind, ist es die Aufgabe der
Hausfrau, dafür zu sorgen, dass keine
einzige dieser kostbaren Früchte zugrunde
geht. Fleissig sehen wir darum nach und
suchen die angesteckten Aepfel heraus.
Wir haben ja neben dem Rohgenuss so

viele Möglichkeiten, sie zu verwenden.
Mit den verschiedenen Apfelgerichten
können wir unsern Speisezettel den ganzen

Winter abwechslungsreich gestalten.
Wichtig ist es, schon beim Einkauf

der Aepfel darauf zu achten, dass wir
nicht nur frühe oder nur späte Sorteneinkellern,

sondern dafür sorgen, bis in den
Vorsommer hinein immer genussreife
Aepfel zu haben. Ueberreife Aepfel
eignen sich weder zum Rohgenuss noch zum
Kochen.

Wenn immer möglich gebrauchen
wir die Aepfel mit der Schale, damit die
wertvollen Stoffe, die direkt unter der
Schale liegen, nicht verlorengehen. Bei

der Zubereitung von Apfelmus schneiden
wir die vorher abgeriebenen oder
gewaschenen Aepfel in ziemlich grosse Schnitze,
entfernen nur Blitzen und Stil, setzen sie

mit wenig Wasser aufs Feuer und kochen
sie rasch weich. Dann treiben wir sie
durch die Passe-vite oder mit dem Kar-
toffelstössel durch das Krautsieb. Zuletzt
fügen wir den Zucker bei. Auf diese
Weise erhalten wir ein sehr feines, kräftiges

Mus und haben nur wenig Abfall.
Im allgemeinen brauchen wir die

angefaulten Aepfel für das Apfelmus.
Wenn aber keine solchen zu finden sind,
so nehme man nicht irgendeine beliebige
Sorte zur Zubereitung von Apfelmus,
sondern probiere die verschiedenen Apfelsorten

aus, ob sie sich mehr für Schnitze
oder mehr für Mus eignen. Einige
bekannte Alusäpfel sind zum Beispiel der
Jacques Lehel, der Danziger Kantapfel
und unter den spälen Sorten der Bohnapfel.

Damit wir Resten von Apfelmus
nicht wieder in der gleichen Form auf
den Tisch bringen müssen, kann es

vielleicht einmal zu gefüllten Omeletten
verwendet werden. Wir backen dünne
Omeletten, bestreichen sie mit Apfelmus,
rollen sie auf und geben sie zu Tee als

Nachtessen auf den Tisch. Ein andermal
stellen wir einen geriebenen Teig her (die

genaue Anleitung dazu findet sich in
einem der folgenden Rezepte), schneiden
runde Plätzchen heraus, füllen sie mit
Apfelmus und backen diese Krapfen im
Ofen.

Gut schmeckt das Apfelmus auch
mit Reis zusammen. Wir kochen einen
Reisbrei, süssen ihn und schichten ihn
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(^uìe

/Wl// / )>/// /n >>/).

Wie àsnkbsr vollen wir sein, àsss

gersàe letzten llsrbst àie tkplelernte so

reicblicb susgelsllen ist. Wenn àie tkeplel
eingekellert sinà, ist es àie Wrlgsbs àer
làsuslrsu, àslûr 7u soeben, àsss keine
ein/.ige àieser Kostbsren bbüclits xugrnnàs
gebt. Ibleissig sebsn wir àsrunr nscb nncl
suclren àie angestelleten tVsplsl bersus.
Wir babsn (s neben àern llobgenuss so

viele Wöglicbksiten, sis ?u verwsnàen.
Wit àsn versclnsàenen tkplslgericlrtsn
können vie unsern 8peiss7sttel àsn gsn^
7sn Winter abwecbslungsreicb gestalten.

Wicbtig ist es, scbon bsiin Iiiinks.nl
àer tkeplel àsrsnl ?u sclrten, àsss wir
nielrt nnr lràlrs oàer nur spate 8ortsnsin-
kellern, sonàsrn àslûr sorgen, Iris in àsn
Vorsommer lriuein inrrnsr genussreile
eksplsl 7U babsn. llsbsrreile Vsplsl eig-
nsn sielr weàsr ?.um llobgenuss noolr ?um
Kocben.

Wenn iinnrsr inöglicb gsbrsucbsn
wir àie /Veplel mit àer 8cbsle, àainit àie
wertvollen 8tolls, àie àirskt unter àer
8cbsls liegen, nickt verlorengsbsn. lZei

àer Zubereitung von scbneiàsn
wir àie vorlrer abgeriebenen oàer gewm
sclrenen tkeplel in /lemlicb grosse 8cbnit7s,
entlernen nur llutxen unà 8til, setzen sis

init wenig Wasser suls liguer unà kocben
sis rssclr weicb. lDsnn treiben wir sie
àurclr àie lWssswits oàer mit àsin Xsr^
tollelstössel àurclr àss lvrsutsieb. ?.ulet7t
lügen wir àen Mucker bei. Vul àiese
Weise erbaltsn wir ein ssbr lsinss, Kral-
tiges Wus unà babsn nur wenig tkblsll.

Im allgemeinen braucben wir àie

sngslsulteu rksplel lür àss Vplelmus.
Wenn aber keine solclren 7.u linàen sinà.
so nelnns rnsn niclrt irgsnàsins beliebige
8orte 7ur Zubereitung von rkplelmus, son-
àsrn probiere àie verscbisàenen rkplelsor^
ten sus, ob sie sieb rnelrr lür 8cbnit?e
oàer nrsbr lür Wus eignen, ltinige be-
kannte ÌVIussplsl sinà 7um lleispisl àer
lscpues bebsl, àer Dan^iger Kantaplel
unà unter äsn späten 8ortsn àer llobnaplel.

Ilamit wir llestsn von ^.plsbnus
nicbt wieäer in àer glsicbsn b'ornr sul
àsn lnscb bringen inüssen, ksnn es

viellsicbt sinnrsl ?u Ome/stten
verwsnàst weràsn. Wir backen àûnne
Omeletten, bestreicben sie init Vplslmus,
rollen sis sul unà geben sie 7u liee als

blscbtcssen sul àsn Viscb. lkin snàsrnrsl
stellen wir einen geriebenen lbeig ber (àie

genaue Anleitung às^u linàet sicb in
sinsrn àer lolgsnàen lls^spts), scbneiàen
runàs ?làcbsn bersus, lüllen sie rnit
Vplslmus unà backen àiese Vrap/en im
Olen.

(lut sclnneckt àss /kplelmus sucb
init llerl Zusammen. Wir kocben einen
lleisbrsi, süssen ibn unà scbicbtsn ibn
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lagenweise mit Apfelmus in eine bebutterte

Auflaufform. Zuunterst und
zuoberst soll Reis sein. Obenauf legen wir
wenige Butters tiickli und backen das

Gericht im Ofen, bis es oben leicht braun ist.

Aus Reis und Aepfeln erhalten wir
noch ein anderes, sehr billiges Gericht.
Wir füllen die eingefettete Auflaufform
zur Hälfte mit gesiisstenr Reisbrei, dem

wir nach Belieben etwas Butter oder

« Nidel » von abgerahmter oder gekochter
Milch beifügen. Die geschälten Aepfel
schneiden wir in Viertel und diese quer
in dünne Scheibchen. Wir vermischen sie

mit Zimmetzucker und füllen die Form.
Zuoberst kommen wieder ein paar kleine
Butterstückchen. Wir hacken diese Reis-

äpfel zuerst eine Viertelstunde zugedeckt,
nachher zirka 20 Minuten abgedeckt, bis
die Aepfel weich sind. Dieses Gericht
kommt bei uns manchmal als Nachtessen
auf den Tisch, und gross und klein isst es

sehr gerne.

Eine gesunde und bekannte Apfelspeise

ist das Birchermüesli, wir wollen es

darum nicht unerwähnt lassen. Es werden
zur Zubereitung oft Rahm oder kondensierte

Milch verwendet und die
Haferflocken mit Wasser eingeweicht. Nun können

wir aber auch die Flocken mit Milch
einweichen, dann Zitronensaft, Zucker,
die mit der Schale geraffelten Aepfel und
nach Beliehen gemahlene Haselnüsse
beifügen. Auf diese Art kommt uns das Roh-
kostmiiesli gar nicht teuer zu stehen.

In vielen Familien ist es Brauch,
jeden Sonntag, oder doch mindestens an
Festtagen oder wenn Besuch erwartet
wird, einen Dessert aufzutragen. Mit den
vielen Desserts aus Rahm ist es aber nun
für einige Zeit Schluss. Da können unsere
Aepfel vorzüglich die Lücke ausfüllen.

Wie herrlich schmecken zum Beispiel
gebratene, gefüllte Aepfel. Wir legen die

gewaschenen, etwas ausgehöhlten Aepfel
in die eingefettete Auflaufform, geben in
jeden Apfel einen Teelöffel Zucker und
ein paar Rosinen und belegen das Gericht
mit Butterstücklein. Die gefüllten Aepfel
werden im heissen Ofen weich gebraten.

An Stelle der Sultaninen können wir
auch eine Haselnussfüllung herstellen aus
4 Esslöffeln gemahlenen Haselnüssen,
2 Löffeln Zucker, einer halben Zitronenschale

samt Saft und 2 Löffeln Milch.
Diese Zutaten mischen wir gut. füllen
damit die Aepfel und braten sie.

Es folgen nun noch einige Rezepte
von guten Apfelgerichten, die als Mittagessen

zu Kaffee, als Nachtessen oder
teilweise auch als Dessert aufgetischt werden
können. Sie sind in ihrer Herstellung
möglichst sparsam gehalten und nehmen

vor allem auf die rationierten Lebensmittel

Rücksicht. Die Zutaten braucht man
in der Reihenfolge wie sie aufgeschrieben

sind.

« Apfeltschopen »

1 ganzer Schilt oder
550 g Brot
1 1 Milch

80 g Butter
150 g Zucker
4 Eigelb
2—5 Löffel Nidel (von

gekochter Milch)
60—80 g Haselnüsse
)/2 Esslöffel Zimmet
1 kg Aepfel
Saft und Schale von

"1 Zitrone

4 Eiweiss

Das Brot in Diinkli
schneiden, kochende
Milch darüber gies-
sen und eine Weile
zugedeckt stehen
lassen, dann die Dünkli
fein zerdrücken oder
durch die Hackmaschine

treiben.

schaumig rühren.

beifügen und VdStunde
rühren, nachher die
ausgekühlte
Brotmasse dazugeben.

Auch beifügen. (Die
Äpfel schälen und in
dünne Scheibchen
schneiden.)

zuletzt unter die Masse
ziehen.
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laAsnweise mit tVpkelmus in eins dsduü
terts Lnklaukkorm. Zuunterst unà 2m
odsrst soli Leis sein. Odsnauk leAen wir
weniAs Lutters tückli unà dacken àas Oe^

ricdtimOken, dis es oden leicdt draunist.

às Deis nnc/ Dep/sin srdalten wir
nocd ein anderes, sedr dilliAes Oericdt.
Wir küllsn àie sinAeksttsts Duklaukkorm

/nr Oälkte mit Aesüsstem Leisdrei, àem

wir nacd Lelieden etwas Lutter oder

« diiàel » vou adAsradmtsr oàer Aekocdter
dlilcd dsikÜAen. Oie Asscdältsn Depkel
scdneiàsn wir iu Viertel unà àiess puer
iu dünne 8cdeidcdsn. Wir vsrmiscdsn sie

mit ^immetrucker unà küllsn àie dorm.
^moderst kommen wieàer ein paar lcleine
Lutterstückcden. Wir dacken àiess Lsm
äpksl Zuerst sine Viertelstuuàe 2UAscleckt,
uaelrlaer ?irka 2l) dlinuten adAscleckt, dis
àie Depkel weied sinà, Oisses Oericdt
kommt ltei uns mauelrmal als dlacdtessen
auk àeu Vised, uuà Aross uuà klein isst es

ssdr Aerne.

Line Aesunàs unà kskannte Dpksl^
speise ist àas àre/termus^/i, wir wollen es

àarum nicdt unerwädnt lassen. Ls wsràsn
2ur ^udersitunA odt Ladm oàer konàen^
sierts lVlilcd vsrcvenàet unà àie Ilaksr^
klocken mit Wasser einAsweicdt. Xun Köm
nen wir adsr aucd àie dlocken mit Vlilcd
sinweicdsn, àann ?iitronensakt, sucker,
àie mit àsr 8cdals Aerakkslten Lepksl unà
naclr Lelieden Aemadlsne Haselnüsse del-
küZsn. Duk àiese tkrt kommt uns àas Loln
kostmüesli Aar nicdt teuer ?n steden.

In vielen Lamilisn ist es Lraucd,
^eclsn 8onntaA, oàer àoed minàestsns an
OssttaAsn oàer wenn Lesucd erwartet
wird, einen Dessert auDutraAen. lVIit àsn
vielen Oesserts aus Ladin. ist es ader nun
kür einiAS ^sit 8cdluss. Oa können unsere
Depkel vorr.ÜAÜed àie ducke auslüden.

Wie dsrrlicd scdmscken ?um Lsispisl
Asörate/ls, A-e/ü/ite .'/ep/ed Wir leAsn àie

Aswasclienen, etwas ausAsdödlten Depksl
in àie einAeksttets Luklaukkorm, Asdsn in
jeàen Dpkel einen Vsslökkel Mucker uncl

ein paar Losinen unà delsAsn àas Oericdt
mit Lutterstücklsin. Oie Aekülltsn Vspkel
svsràsn im dsissen Oken weicd Aedratsn.

Ln Ltelle àer Lultaninen können wir
aucd eins dlaselnussküllunA derstellsn aus
4 Lsslökksln Aemadlensn Haselnüssen,
2 dökkeln Mucker, einer dalden ?iitronsn^
scdals samt 8akt unà 2 dökkeln vlilcd.
Oiess Zutaten misclien wir Aut. küllen
damit clis tkepkel uncl dratsn sie.

Ls kolAen nun nocd einiAe Lexepte
von AUten tVpkelAericdtsn, clis als dlittaA^
essen m lvakkee, als Vacdtessen ocler teil'
weise aucd als Oessert aukAstiscdt werden
können. 8ie sincl in idrer IlsrstellunA
möAÜcdst sparsam Avdaltsn unà nsdmen
vor allem auk clis rationierten dsdensmit-
tel Lücksicdt. Oie Zutaten drarccdt man
in àer LeidenkolAe wie sie aukAsscdrim
den sincl.

« ^^p/e^tsc/mpen "

1 Lcdilt octer
Z6l> A Lrot
1 I IVlücd

80 A Latter
160 A Xuck'er
4 drAeld
2—Z dôkksIMàel (von

Askocdter lVlüed)
6ti—80 A ltccsslnüsse
1^2 dsslötkel '/imrnet
1 KZ ttspkel
Lait um! Lcdale vr>n

'1 Xitrorie

4 dicveiss

LLtneiâon, koeteràe
Ailoll àaillksr xies-
sen unct ewe Write

eetcauinÌA littirea.

drikii^rn unct tàtruliti/
ruiven, lacetiker àie
.eas^ekiitàts Nier
in.eeee à^uxedeii.

^.uet bvikuMn. (vie
Xpkel seliAten unà w
Minie 8ei>eiàetiei>
eetiikiàen.)

/.iiietxt a nier àie tierv
?.ieten.
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Vorbereiten der Springform: Die
Form gut einfetten, dann ein Pergamentpapier

in der Grösse des Springformbodens

hineinlegen und ebenfalls
einfetten.

Backzeit 1 Stunde in ziemlich guter
Hitze. Den Kuchen etwas auskühlen
lassen, auf das Tortengitter stürzen und das

Papier sorgfältig lösen, dann auf die
Tortenplatte stürzen und mit wenig Zucker
bestreuen. Am besten schmeckt der
« Apfeltschopen » kalt.

Apfelkuchen
Geriebener Teig:

250 g Mehl
80 g Butter oder Fett
1 Teelöffel Salz

1 Teelöffel Backpulver

1 Jede Lage damit be-
/ streuen.

miteinander verreiben.

Zirka ]/l Tasse Wasser

Füllung:
2 Löffel Brösmeli

Zirka 1 ]/i Pfund säuerliche

Aepfel (z. B.
Boskop)

Guss :
1—2 Eier
60 g Zucker

Teelöffel Zimmet
Teelöffel Maizena
dl Milch

1 Esslöffel Zucker

5 Einhack oder 250 g
Brot

\>/2 Pfd. Aepfel

in Dünkli schneiden.

schälen und in dünne
Scheibchen schneiden,
mit den Dünkli lagenweise

in die
eingefettete Auflaufform
schichten.

4 Essl. Zimmetzucker

5—4 Eier
H 1 Milch
1 Esslöffel Zucker

1 paar Butterstückli f richt^
Backzeit etwa % Std., d. h. bis der

Auflauf schön braun und die Eiercreme
fest ist.

Diese Eiercreme gut
mischen und über die
Dünkli giessen.

\ zum Belegen des Ge-

/ ric"

Apfelomeletten

darunter mischen.

Die Masse mit dem Wasser

anfeuchten und
leicht zusammenkneten.

den Teigboden damit
bestreuen,

schälen und in dünne
Schnitze schneiden u.
dicht nebeneinander
auf den Kuchenboden
legen.

gut verrühren und über
die Äpfel verteilen.

auf den fertig gebacke-
nen, noch heissen
Kuchen streuen.

400 g Mehl
Esslöffel Salz

Y2 1 Milchwasser
0 Eier

1 Pfd. Aepfel
2 Löffel Zucker

Fett zum Backen
Zucker zum Bestreuen

Einen ziemlich dicken
Omelettenteig herstellen.

Die Äpfel schälen, in
ganz dünne Scheib-
chen schneiden, den
Zucker zugeben und
mit dem Teig
vermischen.

Wenn wir den geriebenen Teig, wie
hier, mit wenig Fett herstellen, fügen wir
etwas Backpulver bei. Wir dürfen diesen

Teig nur leicht zusammenkneten; je mehr
wir kneten, desto zäher wird er. Die
angegebenen Zutaten reichen für ein mittleres

Kuchenblech. Der Guss kann auch
weggelassen werden.

Brotauflauf mit Aepfeln

Wir machen J/*» Löffel Fett heiss,
geben etwa einen Fünftel des Teiges hinein,

backen die Omelette zuerst abgedeckt
ein paar Minuten, dann zugedeckt noch
ein paar Minuten unter öfterm Schütteln.
Wir wenden sie mit Hilfe eines Deckels,
geben noch ein wenig Fett zu und backen
die Omelette bis sie unten braun ist und
die Aepfel weich sind. Dann richten wir
sie auf eine lieisse Platte an, bestreuen
sie mit Zucker und backen die übrigen
Omeletten auf die gleiche Weise.

Apfelrösti

1 kg Aepfel

200 g Zucker
6 dl Wasser

2—5 Löffel Fett
500 g Brot, in Dünkli

geschnitten

| geschält oder ungeschält
in Scheibchen sclinei-

J den.
1 Weichkochen der Äpfel
; mit. diesen Zutaten zu-

J summen.
1. Erhitzen des Fettes.
2. Rösten der Dünkli bis

sie schön braun sind.
3. Mischen mit den nocli

heissen Äpfeln und
sofort servieren.

Wenn wir die Aepfel zu früh mit
den Brotdünkli mischen, werden diese

weich, und das Gericht schmeckt dann
nicht mehr so gut.

48

Vorbereiten àsr 8pringiornr: Die
l?ornr gut einbetten, àgnn ein Dsrggnrent^
Mzrier in àer Drösss àss 8pringbornr-
boàens lrineinlegen nnà ebsnbglls sin-
betten.

lZgclc^eit 1 8tnnàs in xienrliclr guter
Dit?s. Den Kineben etvrgs gnsbnlrlsn lgs^

sen, gnb àns Dortengittsr stürben nnà àss

Kgzrier sorgbültig lösen, àgnn gnb àis Vor-
tenzrlgtte stürben nnà nrit rvsnig ?.nclczr
bestreuen. tVn besten scbnreclct àsr
« tVzrbsltselro^sn » lcs.lt.

^//i/s//cnc/len

250 K blebl ^

80 g Lutter oàsr ?ett
1 ?ee1ötiel 550 /
1 IVelöttel Leàxulver

Xirbe ^ b'gsse Messer

2 lbökksl Lrösiueli

Xirba 1^2 ?innà süuer-
belre /Verset '-/.. L.
Losbox)

truss.'

1—2 Klsr
60 A Xueber

^ tbeslöllsl Ztiururst
ü'eelöttel blàireirs.
àl ZVIilà

1 bisslöttel ?ucber

5 Huibueb oàer 250 A
lZrot

1^ ?1à. àxlel
kettete

'

^Vuilttiikkorm

4 Kssl. ^iruiiiet^ucber

5—4 Hier
1 Vilcb

1 Ksslöltel ^ucber

1 xg-tr Latterstuebli ^

IZgcIc?eit etrvg 8tà., à. lr. dis àer
àrblgnb sclrön brgun nnà àie Kiercrsnrs
lest ist.

^Ne'
âes Se

D/?/s/o7?zs/etts/î

400 g blebl
^2 ^.8s1ö55e1 8a1?

^ 1 Milàwasser
3 ^ier

1 ?5à. ^exkel
2 I^ö55el ^uàer

I^'eiî 2uiri Laàen
^uàer 2D.Ni Lestreuen

0m6lett6lit6i^ Gerstel-
leu.

Ois L.pk6l^ se^âlen, iv

Wenn rvir àen geriebenen Dsig, rvis
lrisr, nrit rvenig Kett lrsrstsllsn, bngen rvir
etrvgs lZgcbpnlvsr bei. Wir ànrben àiessn
Vsig nnr leiclrt ^nsgnrnrenlcnetsn; je nrelrr
rvir bnsten, àssto ?glrer virà er. Die gn^
gegebenen weitsten rsiclren 5nr sin nritt^
leres Knclrenbleclr. Der Dnss Icsnn gucb
veggelgssen rveràen.

b?7 nut

Wir nrgelren Köbbel Kett lreiss,
geben strvg einen Knnbtsl àss Veiges lrin^
ein, baclcsn àie Dnreletts Zuerst gbgeàeebt
ein Mgr lVlinnlsn, àgnn sngeàeclct noelr
ein Mgr IVIinnten unter ölterin 8clrntteln.
Wir vrenàen sis nrit Dilie eines Declcels,

geben noclr ein -cvenig Dstt ^/n nnà bsclcen

àie Dinelstte bis sis nnten brann ist nnà
àis iVspisl vreiclr sinà. Dsnn ricbten vir
sis snb sine beisss ?lstts su, bestreuen
sis rnit ^.nclcsr nnà bsclcsn àis übrigen
Drnelstten gnl àie gleicbe Weise.

^/i/e/ro'à

1 bg bespiel

200 g ?Wber
6 cll Messer

2—5 böbksl ?ett
500 g Lrot, in IZüirbli

gesclnrittsir

> zzssàiilt oàvr urxvsrliîUt
w Frlieidetse selinsî-

l äsn.
1 tVsjottnelrm âsr itpkel' mit àisssit /iu?!Ìrl> /n-

Wenn -cvir àis iVszzisl ?n irrib nrit
àen lZrotàiinlcli nrisclrsn, vsràen àiess

rveiclr, nnà àgs Dericbt sebnreclct àgnn
niclrt nrelrr so gut.
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