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... als den Duft eines frisch gebackenen Apfel-
kuchens, der durch das Haus zieht? Fur mich ist
das der Inbegriff des Wohlfiihlens, kuscheliger
Nachmittage auf dem Sofa und wundervoller
Kindheitserinnerungen!
Ich glaube, die Anzahl der Apfel, die ich in
meinem Leben fiir Kuchen, Tortchen & Co.
geschilt habe, geht in die Tausende. Als Kind
war es nimlich mein To-Do am Freitagnach-
mittag, fir die samstiglichen Blechkuchen in
der Bickerei meiner Eltern kiloweise Apfel
zu schilen, zu entkernen und in Spalten zu
schneiden. Offen gesagt, war ich zu diesem
Zeitpunkt kein allzu grofler Apfelfan ...
Das hat sich mittlerweile sehr geindert, wie man
auch unschwer am Namen meines Blogs
erkennen kann.

Apfel sind nicht nur pur ein gesunder Snack fiir
zwischendurch, sie bieten auch unzihlige
Moglichkeiten zur Verwendung in der Kiiche.
Meine liebsten siifden Varianten habe ich fiir
dieses Buch ausgesucht, dafiir in Omas und
Papas Rezeptbiichern gestobert und nattirlich
auch ein paar ,moderne” Interpretationen
aufgeschrieben. Diese Zusammenstellung
erhebt keinesfalls den Anspruch auf Vollstin-
digkeit — sie ist ausschlief3lich meinen Lieblin-
gen gewidmet und soll ein wenig die Vielseitig-
keit des Apfels zeigen.

Ich wiinsche ganz viel Freude und Genuss mit
meinem Herzensprojekt und mindestens so viel
Spafs beim Nachbacken wie ich ihn beim Ba-
cken, Fotografieren und Vernaschen der leckeren
Ergebnisse mit meiner Familie hatte!



Fir das schnelle Schilen verwende ich einen
Sparschiler, fiir Bratipfel o.A. ist ein stabiler
Apfelausstecher sinnvoll. Ansonsten benotigt
man lediglich ein kleines, scharfes Messer, um
die Apfel zu entkernen und in gleich groRe
Spalten zu schneiden.

Grundsitzlich sollte man beim Apfelschneiden
immer gleich ein paar Tropfen Zitronensaft zur
Hand haben, da er das Oxidieren des Apfels

— also das Braunwerden — verhindert.

Ein Rezept kann nur so gut sein wie die daftir
verwendeten Zutaten. Deshalb achte ich immer
auf Qualitit, denn sie zahlt sich im Geschmack
spiter aus. Niisse, Mandeln u.A. werden fiir
meine Kuchen immer frisch im Blitzhacker vor
dem Backen gemahlen. Das Backergebnis wird
besonders gut, wenn alle Backzutaten die gleiche
Temperatur haben, daher bitte vor dem Backen
rechtzeitig aus dem Kiihlschrank nehmen.

HEFETEIG - Bei der Zubereitung sollten die
Zutaten zimmerwarm sein. Unerldsslich fur das
Aufgehen des Teiges ist die lauwarme Flissig-
keit. Ein Hefeteig sollte immer kriftig und lange
geknetet werden, bis er glinzt und sich vom
Schusselrand 16st. Dann an einem warmen Ort
gehen lassen. Hier zahlt sich Geduld aus!
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MURBTEIG - Wird bestenfalls in Handarbeit
geknetet und sollte mit kalter Butter in Stiicken
und kaltem Wasser zubereitet werden (dadurch
wird er schon knusprig). Butter und Mehl
kriimelig reiben und dann rasch zu einem Teig
zusammenkneten. Mirbteig sollte in jedem Fall
eine halbe Stunde vor der Verwendung im
Kuhlschrank ruhen.

Ubrigens; Meinen Miirbteig packe ich zum
Kuhlen — der Umwelt zuliebe — immer in einen
Bogen Backpapier statt in Frischhaltefolie, denn
das Backpapier kann ich anschliefSend noch
problemlos zum Backen verwenden.
RUHRTEIG - Sollte grundsitzlich mit zim-
merwarmen Zutaten zubereitet werden. Zu-
nichst werden Butter, Eier und Zucker so lange
aufgeschlagen, bis sich der Zucker gelost hat,
dann Mehl, Backpulver und weitere Zutaten
zufligen. Nach dem Backen am besten immer
eine Stibchenprobe durchfiihren. Dafiir ein
Holzstibchen an der dicksten Stelle des
Kuchens einstechen — wenn kein Teig mehr
daran klebt, ist der Kuchen durchgebacken.
Omas Tipp, falls mal kein Backpulver im Haus
ist: 2 TL Rum in den Teig geben und er geht

wunderbar auf!









Grofde siuerliche Apfel, reifen von September
bis Oktober und halten bei richtiger Lagerung
gut bis Mirz. Das Fruchtfleisch ist eher fest,
aber beim Kochen zerfillt es schnell. Der
Boskoop eignet sich sehr gut als Back- und
Bratapfel, aber auch fiir Apfelmus kann man ihn
verwenden.

Sifdfruchtig und saftig ist Jonagold ein beliebter
Tafelapfel, der sich fiir nahezu alle Zuberei-
tungsarten eignet: In Kuchen und warmen
Apfelsifdspeisen ist sein siuerliches Aroma sehr
passend. Auch fiir Apfelkompott eignet er sich

gut, weil er nicht so schnell zerfillt.

Aromatisch-saftige und stiffe Apfelsorte, wird
geerntet von Ende August bis Oktober. Gut
geeignet fuir die Saftgewinnung, aber auch fiir
Apfelmus, Tartes oder andere schnelle Kuchen,
da er rasch weich backt.

Saftig-stifle und sehr milde Apfelsorte mit sehr
festem Fruchtfleisch, wird geerntet im Oktober
und kann gut gekiihlt bis Juli gelagert werden.
Damit der eher geschmacksneutrale Apfel mehr
Aroma entfaltet, sollte er mit anderen Apfelsor-
ten kombiniert werden. Gut geeignet fiir heifSe
Apfelgerichte oder Apfelkompott. Er vertrigt
kraftige Wiirz-Kombinationen mit Muskat,
Zimt oder Karamell.

Griiner Apfel, urspriinglich aus Australien, mit
hohem Siuregehalt. Das Fruchtfleisch bleibt
auch unter Hitzeeinwirkung noch relativ fest.
Mit seinem siuerlichen Geschmack ist er
perfekt geeignet fiir schwere Kuchen und Teige,
etwa einen gedeckten Apfelkuchen oder einen
Crumble.

Knackig stiffes Fruchtfleisch, sehr beliebter
Tafelapfel. Da er beim Backen schnell zusam-
menfillt, ist er geeignet fiir kurzes Anbraten
und stifle Speisen, wie beispielsweise Pfannku-

chen oder Apfelkiichlein.
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Leider habe ich als Kind nicht sehr hiufig mit
meinen Grofimiittern gebacken, da es natiirlich
bei uns in der Biackerei immer reichlich Kuchen
gab.

Allerdings habe ich mir dann spiter die Miihe
gemacht, die Rezepte zu sichern, denn so ein
,Oma-Kuchen® ist doch noch einmal etwas
ganz anderes als ein in der Bickerei gekauftes
Exemplar.

Auferdem habe ich, wo immer es sich ergab,
Rezepte von Omas, Tanten und anderen lieben
Bickerinnen ergattert. Das Rezept fiir den
Apfel-Schmand-Kuchen beispielsweise stammt
von einer lieben dlteren Dame in Husum, bei
der wir eine Ferienwohnung gemietet hatten.
Nachdem sie uns eines Nachmittags zwei
Stiicke davon brachte, musste ich ihr das Rezept
unbedingt abluchsen ...
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