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Gute
Apfelgerichte

Von Irau 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, dafiir zu sorgen, dass keine
einzige dieser kostbaren Friichte zugrunde
geht. Fleissig sehen wir darum nach und
suchen die angesteckten Aepfel heraus.
Wir haben ja neben dem Rohgenuss so
viele Moglichkeiten, sie zu verwenden.
Mit “den verschiedenen Apfelgerichten
kénnen wir unsern Speisezettel den gan-
zen Winter abwechslungsreich gestalten.

Wichtig ist es, schon beim Einkauf
der Aepfel darauf zu achten, dass wir
nicht nur friihe oder nur spite Sorten ein-
kellern, sondern dafiir sorgen, bis in den
Vorsommer hinein immer genussreife
Aepfel zu haben. Ueberreife Aepfel eig-
nen sich weder zum Rohgenuss noch zum
Kochen.

Wenn immer miglich gebrauchen
wir die Aepfel mit der Schale, damit die
wertvollen Stoffe, die direkt unter der
Schale liegen, nicht verlorengehen. Bei
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der Zubereitung von 4pfelmus schneiden
wir die vorher abgeriebhenen oder gewa-
schenen Aepfel in ziemlich grosse Schnitze,
entfernen nur Butzen und Stil, selzen sie
mit wenig Wasser aufs Feuer und kochen
sie rasch weich. Dann treiben wir sie
durch die Passe-vite oder mit dem Kar-
toffelstossel durch das Krautsieb. Zuletzt
fiigen wir den Zucker bei. Auf diese
Weise erhalten wir ein sehr feines, kraf-
tiges Mus und haben nur wenig Abfall.

Im allgemeinen brauchen wir die
angefaulten Aepfel fir das Apfelmuc.
Wenn aber keine solchen zu finden sind.
so nehme man nicht irgendeine beliebige
Sorte zur Zubereitung von Apfelmus, son-
dern probiere die verschiedenen Apfelsor-
ten aus, ob sie sich mehr fiir Schnitze
oder mehr fiir Mus eignen. Einige be-
kannte Musépfel sind zum Beispiel der
Jacques Lebel, der Danziger Kantapfel
und unter den spiten Sorten der Bohnapfel.

Damit wir Resten von Apfelmus
nicht wieder in der gleichen Form aufl
den Tisch bringen miissen, kann es
vielleicht einmal zu gefullten Omeletten
verwendet werden. Wir backen diinne
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 Pldtzchen heraus, fiillen sie mit
Apfelmus und backen diese Krapfen im
Ofen.

Gut schmeckt das Apfelmus auch
mit Rezs zusammen. Wir kochen einen
Reishrei, stissen ithn und schichten ihn



lagenweise mit Apfelmus in eine bebut-
terte Auflaufform. Zuunterst und zu-
oberst soll Reis sein. Obenauf legen wir
wenige Butterstiickli und backen das Ge-
richt im Ofen, bis es ohen leicht braun ist.

Aus Reis und Aepfeln erhalten wir
noch ein anderes, sehr billiges Gericht.
Wir fiillen die eingefettete Auflaufform
zur Hilfte mit gesiisstem Reisbrei, dem
wir nach Belieben etwas Butter oder
« Nidel » von abgerahmter oder gekochter
Milch beifiigen. Die geschalten Aepfel
schneiden wir in Viertel und diese quer
in diinne Scheibchen. Wir vermischen sie
mit Zimmetzucker und fiillen die Form.
Zuoberst kommen wieder ein paar kieine
Butterstiickchen. Wir backen diese Reis-
apfel 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 bhekannte Apfel-
speise ist das Birchermauieslt, wir wollen es
darum nicht unerwihnt lassen. Es werden
zur Zubereitung oft Rahm oder konden-
sierte Milch verwendet und die Hafer-
flocken mit Wasser eingeweicht. Nun kon-
nen wir aber auch die Flocken mit Milch
einweichen, dann Zitronensaft, Zucker,
die mit der Schale geraffelten Aepfel und
nach Belieben gemahlene Haselniisse bei-
fiigen. 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
fiir einige Zeit Schluss. Da kdnnen unsere
Aepfel vorziiglich die Liicke ausfillen.

Wie herrlich schmecken zum Beispiel
gebratene, gefiillte Aepfel. Wir legen die
gewaschenen, etwas ausgehohlten Aepfel
in die eingefettete Auflaufform, geben in
jeden Apfel einen Teeloffel Zucker und
ein paar Rosinen und belegen das Gericht
mit Butterstiicklein. Die gefiillten Aepfel
werden im heissen Ofen weich gebraten.

An Stelle der Sultaninen kdnnen wir
auch eine Haselnussfiillung herstellen aus
4 Hssloffeln gemahlenen Haselniissen,
2 Liffeln Zucker, einer halben Zitronen-
schale samt Saft und 2 Loffeln Milch.
Diese Zutaten mischen wir gut, fiillen
damit die Aepfel und braten sie.

Es folgen nun noch einige Rezepte
von guten Apfelgerichten, die als Mittag-
essen zu Kaffee, als Nachtessen oder teil-
weise auch als Dessert aufgetischt werden
konnen. Sie sind in ihrer Herstellung
moglichst sparsam gehalten und nehmen
vor allem auf die rationierten Lebensmit-
tel Riicksicht. Die Zutaten braucht man
in der Reihenfolge wie sie aufgeschrie-
ben sind.

« Apfeltschopen »

Das Brot in Diinkli
schneiden, Xkochende
; ) Mileh dariiber gies-
1 ganzer Schilt oder sen und eine Weile
350 g Brot zugedeckt stehen las-
1 1 Milch sen, dann die Diinkli
fein zerdriicken oder
durch die Hackma-
schine treiben.
80 g Butter schaumig rithren.
150 g Zucker I beifiigen und 1/sStunde
4 Eigelb riihren, mnachher die
2—3 Loffel Nidel (von J ausgekiihlte Brot-
gekochter Milch) masse dazugeben.
60—80 g Haselniisse
14 Essloffel Zimmet l quhf lbei{fij%en. d(Dje
1 kg Aepfel Apfel schilen und in
di Scheibehen
Saft‘ und Schale von ’ Sélhnl?;dw_)
-1 Zitrone
4 Fiweiss zuletzt unter die Masse
ziehen.

- naturllcher Energie- Spender
Nago Oiten.

Wertsche:n in grosser Bluchse 8 Fr.3.60
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Vorbereiten der Springform: Die
Form gut einfetten, dann ein Pergament-
papier in der Grosse des Springform-
bodens hineinlegen und ebenfalls ein-
fetten.

Backzeit 1 Stunde in ziemlich guter
Hitze. Den Kuchen etwas auskiihlen las-
sen, auf das Tortengitter stlirzen und das
Papier sorgfiltig Iésen, dann auf die Tor-
tenplatte stiirzen und. mit wenig Zucker
bestreuen. Am besten schmeckt der

« Apfeltschopen » kalt.

Apfelkuchen

Geriebener Teig:
250 g Mehl
80 g Butter oder Fett
1 Teeloffel Salz

1 Teeloffel Backpulver

miteinander verreiben.

darunter mischen.

Die Masse mit dem Was-
ser anfeuchten und

Zirka 14 Tasse Wasser

gut verriihren und iber
die Apfel verteilen.

15 Teeloffel Zimmet
1 Teeloffel Maizena
1 dl Milch

leicht zusammenkne-
temn.
Filllung :
- P : \ den Teighoden damit
2 Loffel Brosmeli [ Gostenen.
; 3 schilen und in dimne
er%(a 1}5 Pfund siuer- Schnitze schneiden u.
liche Aepfel (z. B. dieht  nebeneinander
Boskop) auf den Kuchenboden
legen.
Guss:
1—2 Eier
60 g Zucker l

1 Essloffel Zucker

nen, noch heissen Ku-
chen streuen.

} auf den fertig gebacke-

Wenn wir den geriebenen Teig, wie
hier, mit wenig Fett herstellen, fiigen wir
etwas Backpulver bei. Wir diirfen diesen
Teig nur leicht zusammenkneten; je mehr
wir kneten, desto zdher wird er. Die an-
gegebenen Zutaten reichen fiir ein mitt-
leres Kuchenblech. Der Guss kann auch

weggelassen werden.

Brotauflauf mit Aepfeln

5 Einback oder 250 g

Buot } in Diinkli sehneiden.

schiilen und in diinne

Scheibehen schneiden,
mit den Diinkli lagen-
weise in die einge-
fettete Auflaufform
schichten.

114 Pfd. Aepfel
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2 . Jede Lage damit be-
4 Essl. Zimmetzucker e
Beh El‘er Diese Eiercreme gut
% 1 Milch mischen und tber die
1 Essloffel Zucker Diinkli giessen.

1 paar Butterstiickli

Backzeit etwa 34 Std., d. h. bis der
Auflauf schon braun und die Kiercreme

fest ist.

}zum Belegen des Ge-
richtes.

Apfelomeletten
400 g Mehl
14 Tssloffel Salz Einen ziemlich dicken

Omelettenteig herstel-
len.

15 1 Milchwasser
3 Eier

ganz diinne Scheib-
chen schneiden, den
Zucker zugeben und
mit dem Teig ver-
mischen.

1 Pfd. Aepfel

lDie Apfel schilen, in
2 Loffel Zucker ]

Fett zum Backen
Zucker zum Bestreuen

Wir machen 14 Loffel Fett heiss,
geben etwa einen Kiinftel des Teiges hin-
ein, backen die Omelette zuerst abgedeckt
ein paar Minuten, dann zugedeckt noch
ein paar Minuten unter 6fterm Schiitteln.
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 heisse Platte an, beslreuen
sie mit Zucker und backen die {iibrigen
Omeletten auf die gleiche Weise.

Apfelrosti
\ geschiilt oder ungeschiilt
1 kg Aepfel in Scheibchen schnei-
J den.
200 g Zucker Weichkochen der Apfel
6 dl W mit diesen Zutaten zu-
asser sammen.
1. Erhitzen des Fettes.
29— 3 TLoffel Fett 2. Rosten der Diinkli bis
: - . sie sehon braun sind.
500 8 Brot, in Diinkli 3. Mischen mit den noch

heissen Apfeln und
sofort servieren.

geschnitten

Wenn wir die Aepfel zu frith mit
den Brotdiunkli mischen,
weich, und das Gericht schmeckt dann
nicht mehr so gut.

werden diese
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