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I APFEL I

(

‘- SPEISEN -

von D. G.

Selbstverstindlich: Der roh genossenc Apfel
ist eine der besten und gesiindesten Speisen,
die ¢s fiir uns und vor allem fiir unsere Kinder
gibt. Aber nicht alle Apfel eignen sich zum
Rohessen, entweder weil sie die (oft ungiin-
stige) Lagerung michi gut vertragen haben,
und zu einem unanschnlichen Gebilde zusam-
mengeschrumpft sind, das auch ein Kind nicht
mehr zum Anbeilien verlockt, oder weil es eher
Schattenprodukte, also griine, saure und allzu
geschmacklose Apfel sind.

Als Zutaten zu einer Apfelspeise hingegen
cignen sie sich immer noch ausgezeichnet, und
wer von uns hdtte ein solches Gericht, trete es
als Hauptplatte oder als Dessert auf, nicht
gerne? Auch Kinder lieben den Bratapfel, den
Apfelstrudel usw.; sie lieben einfach alles, was
irgendwie mit Apfeln und Zucker zu tun hat.

Also bringen wir hin und wieder, ihnen und
uns zuliebe, eine gute Apfelspeise auf den
Tisch. Die Auswahl ist grofs.

Hafer-Apfelgericht

Acht EBloffel Haferflocken mit zwei ERl6{fel
Zucker in wenig Ol hellbraun rosten. Einige
Apfel raffeln, Zucker, eine Tasse Milch oder
Joghurt und Zitronensaft beigeben. Die ge-
rosteten Haferflocken lagenweise mit dem
Apfelmus anrichten und sofort servieren.

Apfel-Auflanf

200 g in Diinkli geschnittenes Brot, 120 g Zuk-
ker, 50 g Sultaninen, 80 g gemahlene Hasel-

niisse, 750 ¢ in Scheiben geschnittene Apfel.
Alles lagenweise in eine bebutterte Auflauf-
form fiillen. 2 Eier mit 4 dl Milch vermischen,
den Auflauf damit begieflen und Butterstiickli
darauflegen. Backzeit 40 Minuten.

Halbépfel in der Form

Vier an der Rostiraffel geraffelte Apfel, 50 g
Zucker, 50 g Haselniisse. Diese Zutaten mi-
schen und in eine bebutterte Auflaufform ein-
fiillen. Acht geschilte, halbierte Apfel darauf
legen und Zucker dariiber streuen.

2 Eier, 2 ERloffel Zucker, Salz, eine Tasse
Nidel oder Milch, einige Butterstiickli. Alles
gut verriihren, iiber die Apfel gieBen. Backzeit
im Bratofen 45 Minuten.

Bratépfel

MittelgroBe Apfel schilen, von oben aushohlen
und in eine feuerfeste Form stellen. Etwas
Sultaninen und Zucker in die Hohlung geben
und die Apfel mit Butterstiickchen belegen.
Wenig Wasser in die Form giefen und im hei-
Ben Ofen eine halbe Stunde braten.

Apfelspeise mit Bananen

In eine bebutterte Auflaufform legt man eine
Lage Apfel (geschilt und ausgenommen). Man
bedeckt sie mit einer Lage in Scheiben ge-
schnittener Bananen, betrdufelt diese mit Oran-
vensaft, gibt Zucker dartiber sowie einige But-
terflockchen. Hierauf nochmals eine Lage Ap-
fel, Orangensaft, Zucker und Butterflocklein.
3/4 Stunden in mafig warmem Ofen backen.

Apfelpastete

Eine feuerfeste Form mit klein geschnittenen
Apfeln fiillen. Wenig Wasser und Zucker nach
Belieben beigeben.
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Mehr Schnitten pro Packung
machen ihn
besonders ergiebig

ZWIEBACK- UND BISCUITSFABRIK HUG AG. MALTERS

Fiir das festliche Menu

Frischeier-Teigwaren

Seit 100 Jahren Ernst-Teigwaren

ROBERT ERNST AG KRADOLF
Fabrik fir Qualitats-Teigwaren

S PI EGEL

In die Mitte der Schiissel stellt man ein um-
gekehrtes Eierbecherchen und bedeckt die
ganze Schiissel mit geriebenem oder Blitter-
teig. Hierauf den Teig beim Eierbecherchen
einschneiden, damit der Dampf entweichen
kann. Backzeit 3/1+ Stunden.

Apple-Pie

d. h. Apfelpastete nach amerikanischem
Rezept

Teig: Eine Tasse Mehl, zwei EfI6ffel Schweine-
fett, drei Teeloffel Wasser, Salz. Daraus einen
geriebenen Teig herstellen. Es kann aber auch
Blatterteig verwendet werden.

Fiillung: geschilte, in Stiicke geschnittene
Apfel. Ein EBloffel Mehl, zwei Efloffel Zuk-
ker, etwas Zimt und Muskatnull in einer klei-
nen Schale mischen und unter die Apfel geben.
Eine eingefettete Auflaufform mit einem Teil
des Teiges auslegen, den Boden mit einer Gabel
einstechen. Die Apfel hineingeben, mit einem
Teigdeckel alles bedecken und diesen mit we-
nig Milch bestreichen. Backzeit eine Stunde.

Apfeltorte zum Sastessen

Zutaten: 750g Mehl, 300 ¢ Zucker, 125g Fett,
40 g Hefe, 1/4 Liter Milch, 1!/s kg miirbe Apfel,
125 g Rosinen.

Das Mehl mit 1-2 ERfloffel Zucker, einem
halben Kaffeeloffel Salz, dem Fett und der in
der Milch aufgelosten Hefe zu einem festen
Teig kneten; diesen in sechs gleiche Teile
schneiden, jeden Teil zur Grofle der Spring-
form auswallen.

Die geschilten Apfel feinblattrig schneiden,
die gewaschenen Rosinen einweichen. In die
eingefettete Springform eine Lage von Teig
legen, eine Lage Apfel mit Rosinen und Zuk-
ker sowie etwas Zimt darauf verteilen. Nun
wieder eine Lage Teig usw. Die letzte Lage
muf} Teig sein. Mit Milch bestreichen.

Auf der untersten Rille im Backofen eine
Stunde backen.

Apfelkiichlein I

Teig: 125 ¢ Mehl, Salz, 11/> dl Most oder Bier
(gewdrmt) und ein Efl6ffel Olivenol.

Die Apfelscheiben mit Zucker bestreuen,
Zitronensaft dartiber geben und eine Viertel-
stunde stehen lassen. Die Scheiben im Teig
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wenden, und in heifler Butter oder im Fett
schwimmend backen. Sofort servieren.

Apfelkiichlein 11

Auf einfache Art und mit wenig Fett zuberei-
tet: Zuerst macht man aus zwei Tassen Mehl,
zwei Eiern, Salz, einem Teeloffel Zucker und
der notigen Milch einen luftigen Kiichliteig.
Nun raffelt man mit der Rostiraffel (Streifen)
drei Apfel und gibt diese ebenfalls in den Teig.

In der Omelettenpfanne etwas Fett oder Ol
heiff machen, mit einem ERloffel kleine Kiich-
lein in die Pfanne geben und auf beiden Seiten
langsam backen. Nach dem Anrichten mit et-
was Zucker und Zimt bestreuen.

Diese Kiichli schmecken beinahe ebenso
gut wie richtige Apfelkiichlein und brauchen
nicht im schwimmenden Fett gebacken zu

werden.
Apfel-Strudel

Teig: 250 g Mehl, gesiebt, 35 g fliissige Butter,
Salz, 5 Efloffel lauwarmes Wasser.

Zutaten in einer Schiissel mischen und kne-
ten bis der Teig glatt ist und im Innern Locher
aufweist. Mit wenig Wasser bestreichen und
in zugedeckter Schiissel an einer lauwarmen
Stelle eine halbe Stunde stehen lassen.

Fiillung: 1 kg feingeschnittene Apfel mit
10 g Zucker und eventuell zwei Efl6ffel Sii3-
most mischen und eine Stunde zugedeckt ste-
hen lassen. Zuletzt 50 g Sultaninen und 80 g
gemahlene Mandeln unter die Apfel mischen.

Den Teig diinn auswallen, mit Butter be-
pinseln und mit Brésmeli bestreuen. Die Fiil-
lung gleichmafig darauf verteilen, den Strudel
aufrollen, mit fliissiger Butter bestreichen und
in méfliger Hitze eine Stunde lang backen.
Wahrend des Backens die braunlichen Stellen
hiufig mit Butter bepinseln.

Apfel-Krapfen

Bldtter- oder geriebenen Teig zwei Millimeter
dick auswallen, Pldtzchen ausstechen. Die eine
Hilfte mit der Fiillung belegen, mit der an-
dern Hilfte zudecken und mit Eigelb bestrei-
chen. Bei mittlerer Hitze backen.

Fillung: 1kg geraffelte Apfel, 50 g Zucker,
1 Prise Zimt oder abgeriebene Zitronenschale,
30 g geriebene Haselniisse, etwas Rosinen.
Diese Zutaten untereinander mischen.

R S PIEGEL

Neue Farben —
neue Freude!

N~
)

Eine Quelle der Freude und
ein Schmuckstiick Ihrer Kiiche
TEN istdas farbige +6F+ Gussemail-
( geschirr. In den frohen, leuch-
/7‘»\\::.5 tenden Farben ROT, GRUN
! und GELB ist es Koch- und
Servicegeschirr zugleich.

Der schwarze Pot-au-feu eig-

e net sich besonders gut fiir ein
Cz/"/«———:\\:\ «Fondue-Bourguignonne» !
—— Thr Fachhandler hdalt unseren

neuen farbigen Prospekt mit
Rezepten fiir Sie bereit !

Verlangen Sie ausdrucklich das +6F+ Kochgeschirr —

Geriebener Teig: 200 g Mehl, 50-100 g Es wird Ihnen ein treuer lelfer in der Kiiche sein!

Schweinefett oder Butter, Salz, 1 dl Wasser
oder Milch.

Georg Fischer Aktiengesellschaft, Schaffhausen

Hg 10371
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Gemiise essen,
schlank bleiben...

munter und unbeschwert sein.
Wie einfach ist es heute,

ein feines Gemise aufzutischen !
Das zeitraubende Rusten und
Kochen besorgt Hero fur Sie.

Hero-Erbsen sind fix und fertig...
schmackhaft, butterzart und
gehaltreich. Der nihrstoffreiche
Aufguss ist mild. Die Erbsen
behalten so ihren eigenen, natur-
reinen Geschmack und lassen sich
auf jede beliebige Art zubereiten.

1/2 Dose
mittelfein  —.95
halbfein 1.10
fein 1.20

1/1 Dose

mittelfein 1.60
halbfein 1.90
fein 2.10
Einige Dosen

im Vorrat, dann

ist immer

Gemiise zur Stelle!

Hero Conserven Lenzburg

Fischfilets mit Erbsen

Reisring mit Erbsen

Gemiseplatte «Besonders fein»

bekémmlich
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