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Apfel - siiss und pikant

Was haben der Thurgau und die Normandie gemeinsam? Es ist ihre Liebe

zum Apfel. Aus Apfeln lassen sich erfrischende Sifte gewinnen, Kuchen

fiillen, Schnitz und Drunder zubereiten und Tellensohne freikaufen. Aber 1

nicht nur — unser im Most geschmortes Kalbsragout zeigt [hnen noch

weitere kulinarische Apfelseiten.

Apfelkuchen unter der Haube

SAFTIG UNKOMPLIZIERT

Ein saftiger Kuchen

Verwenden Sie fiir diesen feinen Kuchen
Apfel oder reife Birnen; beides schmeckt.
Vor dem Servieren ldsst man ihn aus-
kithlen und garniert ihn - als siisses i-
Tiipfelchen - mit einer Glacekugel oder
etwas Himbeersauce.

Ergibt 4-5 Stiicke

1 Paket rund ausgewallter Kuchenteig
1 Essloffel Sultaninen

3 mittelgrosse, saftige Apfel (ca. 1 kg)
‘Saft von 2 Zitrone

12 Teeloffel Zimtpulver

3 Essloffel Zucker

1 Ei

1 dl Halbrahm

12 Packchen Vanillezucker

1 Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.
2 Ein rundes Wahenblech von 20 cm
Durchmesser mit Teig auslegen, dabei
iberstehenden Teig dem Rand entlang
nach innen falten und mit einem Gabel-
stiel gut andriicken. Den Teigboden mit
der Gabel mehrmals einstechen.

3 Die Rosinen in warmem Wasser wah-
rend 15 Minuten einweichen.

4 Die Apfel schilen, vierteln und das
Kerngehduse herausschneiden. Das
Fruchtfleisch an der Rostiraffel zum
Zitronensaft reiben. Zimt und Zucker
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dariiber streuen. Die Rosinen abtropfen
lassen und untermischen. Die Apfelmas-
se auf dem Teigboden verteilen.

5 Ei, Halbrahm und Vanillezucker ver-
rithren und iiber die Apfel giessen. Den
Kuchen im 220 Grad heissen Ofen auf der

untersten Rille etwa 30 Minuten gold-
braun backen.

Tipp: Es konnen auch kleine Portionen-

kiichlein gebacken werden; dabei verrin-
gert sich die Backzeit um 5-8 Minuten.
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Im Most geschmortes Kalbsragout

ZUM VORBEREITEN FUR GASTE

Wie in der Normandie

Die westfranzosische Atlantikregion ist
nicht nur fiir seine edlen Calvadosbran-
de, sondern auch fiir die Verwendung von
Apfeln in zahlreichen Gerichten bekannt.
Versuchen Sie es mit diesem Ragout und
verkiirzen Sie die Wartezeit mit einem
kleinen «trounormand» - einem Glaschen
Calvados als Magenoffner.

Fiir 2 Personen

12 Zwiebel

100 g Champignons

400 g Kalbsragout

Salz, Pfeffer aus der Miihle
nach Belieben 1 Kalbsfiisschen
1 Essloffel Bratbutter

1 Lorbeerblatt

2 Nelken

1 Teeloffel Mehl

17> dl saurer Most

1 dl Kalbsfond oder Bouillon
12 Teeloffel Tomatenpiiree

1 dl Rahm

1 Die Zwiebel schdlen und fein hacken.
Die Champignons riisten und in feine
Scheibchen schneiden.

2 Das Kalbsragout mit Salz und Pfeffer
wirzen. Mit dem Kalbsfiisschen in der
heissen Bratbutter rundum wdahrend
2-3 Minuten anbraten. Zwiebel, Pilze,
Lorbeer und Nelken beiftigen und kurz
mitdiinsten. Das Ragout mit Mehl be-
streuen und alles gut mischen. An-
schliessend Most und Kalbsfond oder
Bouillon dazugiessen, aufkochen und
das Fleisch auf kleinem Feuer zugedeckt
wdhrend etwa 50 Minuten schmoren
lassen.

3 Inzwischen das Tomatenpiiree und den
Rahm verquirlen. Gegen Schluss den To-
matenrahm darunter rithren und das Ra-
gout noch so lange schmoren lassen, bis
das Fleisch gut weich ist. Nach Belieben
mit Salz, Pfeffer und einem Schuss Most
abschmecken.
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Tipps

Ragouts lassen sich ausgezeichnet vor-
bereiten: Man bereitet das Gericht fertig
zu und wdrmt es vor dem Servieren nur
noch kurz auf.

Wer gleich die doppelte Menge zube-
reitet, kann die zweite Portion bis drei
Monate tiefkiihlen.

Zum geschmorten Ragout passen Nudeln
oder Kartoffelstock.

Fiir die grosse Gasterunde

4-6 Personen: Die Zutaten konnen ohne
Einschrankung verdoppelt oder verdrei-
facht werden. |

KOCHEN UND GENIESSEN |

LUST AUF WEITERE REZEPTE?

Die Rezepte wurden vom neuen
Schweizer Kochmagazin KOCHEN
von Annemarie Wildeisen exklusiv
fur die Zeitlupe-Leserinnen und

-Leser zusammengestellt. Der
ndchste Beitrag «Kochen und Ge-
niessen» erscheint in der Zeitlupe
Nr. 11-2002. Die Monatszeitschrift
KOCHEN ist am Kiosk erhaltlich.
Ein Probeexemplar gibt es bei fol-
gender Adresse:

KOCHEN, AZ Fachverlage AG, Abon-
nementsdienst, 5001 Aarau, Tel.
062 836 60 20, maja.hort@azag.ch
Viele weitere Rezeptideen finden
Sie ausserdem im Internet unter
www.wildeisen.ch
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