Apfelkuchen

Zutaten (fiir ein Blech, bei Springform = halbe
Menge):

250g Zucker, 250g Margarine, 4 Eier, 300g Mehl,
Vanillezucker, 1 Prise Salz, 3 TL Backpulver,

1 kg Apfel

Zubereitung:

Alle Zutaten bis auf die Apfel mit einem Rithrgerit
zu einem Teig verarbeiten. Ein Backblech einfetten
und den Teig darauf verteilen. Die Apfel schilen,
entkernen und vierteln und an der Auflenseite mit
dem Messer langs einritzen.

Apfelviertel auf den Teig legen. Bei 200° C Ober- und
Unterhitze oder 180° C Umluft auf der mittleren
Schiene fiir ca. 35 Minuten backen.

Apfelstuten

Zutaten (fiir 3 Bleche):

250g Mehl, 250g Quark, 2 Eier, 4 EL Ol, 4EL Mi-
neralwasser, 50g Zucker, 1 Pck. Backpulver, 1,5 kg
Apfel, etwas Zitronensaft

Zubereitung:

Die Apfel schilen und in viele kleine Stiicke
schneiden, mit etwas Zitronensaft betraufeln.

Aus den restlichen Zutaten einen Teig herstellen und
mit den Apfeln vermengen. Den Teig essloffelweise
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben.Ge-
niigend Abstand zwischen den einzelnen Stuten
lassen, weil sie sehr stark auf-
gehen. Bei 200° C 20 Minuten
backen.

Apfel als Trockenobst

Zutaten: Apfel, etwas Zitronensaft

Zubereitung: Das Gehduse mit einem Apfelausste-
cher entfernen. Die Apfel in sehr feine Ringe oder
Schnitze schneiden oder hobeln. Mit Zitronensaft
betraufeln, damit sie nicht braun werden.

1. Variante: Apelstiicke in einem speziellen Dorrap-
parat fiir Gemiise und Friichte doérren.

2. Variante: Die Scheiben gleichmaf3ig auf einem mit
Backpapier ausgelegtem Blech verteilen, sodass sie
nicht iiberlappen. Bei 75° C ca. 3-4 Stunden oder bei
50° C ca. 12 Stunden trocknen lassen. WICHTIG:
Einen Holzl6ffel in die Backofentiir klemmen, damit
der Wasserdampf entweichen kann.

3. Variante: HeifSluftfritteuse auf 160° C vorheizen,
Apfel mit Zitronensaft betriufeln und mit Zimt und
Zucker bestreuen. In den Frittierkorb geben, gleich-
maflig verteilen und ca. 15- 20 Minuten goldbraun
backen.

, Oko“-Variante: Die Ringe auf eine Schnur fideln
und an einem gut durchliifteten, warmen Ort fiir
mehrere Tage trocknen lassen. Je nach Klima auch
drauflen mgl. (vor Tieren schiitzen).

v

' Verwertung von ,,Resten”

Trocknung der Schalen (siehe ,,Trockenobst®): als Chips
(im Ganzen), Miisli- Topping (zerkleinert) oder fiir Tee-
aufgiisse

Frischer Apfeltee: Frische Schalen mit heiflem Was-
ser aufgieflen, nach Geschmack wiirzen (Zucker, Zimt,
Cardamom)

Verwendung des Tresters: als Zutat in Geback, Granola,
Apfeltee, Apfelessig

Apfelessig lasst sich aus Schalen, Trester und Gehdusen
herstellen. Anleitung auf www.eider-und-kanalregi-
on-rendsburg.de/regionale-produkte.html

: Wer hat das Einkochen erfunden?

Schon immer haben Menschen versucht, Lebensmit-

tel durchverschiedene Verfahren so lange wie moglich
haltbar zu machen. Die Methode des.Einkochens geht
aber erst auf das 18. Jahrhundert zuriick: Napoleon Bo-
naparte setzte-damals einen Preis fiir dje Erfindung ei-
nes Verfahrens zur Konservierung von Lebensmitteln
-aus, vum-d;i_e Truppen besser versorgen zu konnen.

Der franzosische Koch Niqélas_’F}aﬁqois Appert ge-
- wann, da er entdeckte, dass Speisen in Gliasern haltbar -~

gemacht werden konnen, wenn sie stark erhitzt werden.

" Perfektioniert wurde das Verfahren durch den deut- :
schen Chemiker Rudolf Rempel; der erstmals Glaser .

~ mit Gammiringen entwickelte, wodurch die Glaser bes- -

ser abgedichtet waren und sich leichter wieder 6ffnen - -

Hefen: "ozt

Nach seinem Tod kaufte Johann Carl Weck das Patent,

- griindete die Firma Weck und machte die Gldser zu
einem Massenprodukt,: das uber Iahrze'hnte“in keinem 7
Haushalt mehr fehlen durfte. Neben Weck Glasern sind. -

. in den ostlichen Bundeslindern und in Teilen Oster-

reichs auch Rex Gliser bekannt, die nach demselben “

Pri‘h‘zip funktionieren. Quelle: REWE
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Tipps - so wird-es haltbar

Deckel ‘Gumrhidichtungen und Einkochriﬁge tiber-

priifen und bei Schaden austauschen.

Alle zu verwendenden Utensilien grundhch saubernr.'

und mit kochendem Wasser sterilisieren

"Apfel miissen nlcht immer geschilt werden. Die

meisten hier genannten Rezepte konnen - je nach
personlicher Vorliebe - auch ,,mit Schale umgesetzt
werden = |

Elnkochen

-Das Wasser und das Elnkoch Gut miissen die gleu;he

Temperatur haben. Wird etwas Heifes eingekocht,

wird heifles Wasser in den Topf gegeben; bei kaltem

Einkoch-Gut, kaltes Wasser!
Efn Geschirrtuch auf den T0pfboden legen und dar-

.auf die Gliser stellen.-

Glaser kénnen im Topf gestapelt Wérden, die 'oberer'l 3

Gliser sollten dabei zu 3/4 im Wasser stehen.

Die Elnkochzelt startet erst, wenn'das Wasser d1e
Zleltemperatur erreicht hat. \

Die Einkoch-Klammern (bei Weckglasern) erst

nacht dem vollstindigen Auskiihlen entfernen. Der
~ Deckel muf$ fest setzten!

Heifabfiillung

Das abzufﬁllende Gut muss bis 1ﬁs Innerste au% uber

- 80°.C erhitzt werden, um dle Konserv1erung zu

gewdhrleisten.

Auch wihrend des Abfiillens muss,'di'e Te}flperatur :
thindestens 80° C betragen, um eine Pasteurisierung
des Luftraumes (zwischen Produkt und Deckel) zu
gewihrleisten. Schwierig bei Produkten wie Mus

~ oder Chutney Hier kann zusitzliches Einkochen
s1nnvoll sein, besonders, wenn auf Zucker verzichtet =

wird.

Beim Elnkochen und bei. der Helﬁabfullung
stets STERIL und Zuglg arbe1ten L

Apfelcrumble

Zutaten:

1 kg Apfel (ca. 4 Stk.), 2 EL Zitronensaft,

1 Pck. Vanillezucker, 1/2 TL Zimt

Fiir die Streusel: 160 g Mehl, 100 g brauner Zucker, 1
Prise Salz, 100 g Butter, etwas Fett fiir die Form.

Zubereitung:

Apfel schilen, vierteln und entkernen, in 1 cm grofle
Wiirfel schneiden und mit Zitronensaft, Vanillezucker
und Zimt vermischen. Eine grofle oder mehrere kleine
Formen mit Butter ausstreichen. Backofen auf 180° C
Umluft vorheizen.

Die Streuselzutaten in einer Schiissel mischen. Dann
die Butter in Stiickchen zugeben. Mit den Hénden zu
einem kriimeligen Teig verkneten.

Apfelwiirfel in die Form geben und die Streusel dar-
tiber verteilen. Ca. 20 Min. backen. Am besten warm
servieren, z.B. mit Puderzucker oder Vanilleeis.

Apfel-Barbecue Sauce

Zutaten (fiir ca. 1 L Sauce):

500g geschilte, geschnittene Apfel, 2 gehackte Zwie-
beln, 200 g Sojasauce, 300g Apfelessig oder Balsamico,
300 g brauner Zucker, 400 g Tomatenmark, 2 TL Kno-
blauchpulver oder 3-4 gehackte Zehen, 2 TL gemahle-
ner Pfeffer, optional: Zwiebelpulver,Chili, Paprikapul-
ver rosenscharf, Tabasco

Zubereitung:

Alle Zutaten der Reihe nach in einen Topf geben und
aufkochen. Die Masse piirieren, abschmecken und bei
Bedarf nachwiirzen. Erneut sprudelnd aufkochen und
heif$ abfiillen. Glaser oder Flaschen verschliefien und
kurz auf den Kopf drehen. Eignet sich auch als Sa-
latsauce verriihrt mit Joghurt oder OL.

Apfelmus

Zutaten:

1kg Apfel (Boskop, Elstar, Cox Orange), ca. 100 ml
Wasser, falls gewiinscht ca. 4 EL Zucker, falls ge-
wiinscht 1 Zimtstange, nach Fertigstellung wieder
entfernen.

Zubereitung:

Das Kerngehiuse entfernen, die Apfel schilen und
grob zerkleinern. Alles in einem grofien Topf zum
Kochen bringen und bei mittlerer Hitze ca. 20-30 Min.
weichkochen.

Fiir ein stiickiges Mus die Apfelmasse stampfen, fiir
ein feines Mus die Masse piirieren. Danach erneut auf-
kochen und heifd in vorher sterilisierte Glaser abfiillen.
Deckel aufsetzen, Glaser auf den Kopf stellen und
abkiihlen lassen.

Apfelmus

Bei einer Variante ohne Zucker ist es beson-
ders wichtig, dass die Temperatur beim Ab-
filllen zu keinem Zeitpunkt unter 80° C sinkt.
Gelingt dies nicht, kann nachpasteurisiert
werden (10 Min. bei tiiber 80° C einkochen).
So wird der Luftraum zwischen Mus und De-
ckel pasteurisiert und eine Schimmelbildung
auf der Oberfldche verhindert.

Apfel-Barbecue Sauce
Der Sauregehalt der Sauce ist
fir die Konservierung entschei-
dend. Dieser sollte daher nicht
verandert werden. Die Menge
an Zucker und die Art der
Gewtirze kann variiert werden.

Apfel im Weckglas

Fiir Apfeltarte, Apfelstrudel, Apfeltaschen usw.

Zutaten:

Apfel (feste Sorten), Wasser, Zitronensaft, Gewiirze
nach Geschmack

klassisch: Zucker, Vanillezucker, Zimt;

ausgefallen: Ingwer, Muskatnusss, Cardamom, Nelken

Zubereitung:

Wasser und Zitronensaft in eine Schiissel geben - so
viel, dass spiter alle Apfel damit benetzt werden
konnen, damit sie nicht braun werden. Die Apfel
waschen, vierteln, entkernen, in die gewiinschte Grofle
schneiden. Die Stiicke direkt in die Schiissel geben
und zwischendurch umriihren. Apfel nach Geschmack
wirzen.

Die Apfelstiicke in sterile Weck-Gléser fiillen, dabei
2-4 Finger breit Platz zum Rand lassen. Damit die Stii-
cke intakt bleiben werden die Glaser (anders als sonst
beim Einkochen) hier nicht mit Fliissigkeit aufgefiillt.
Deckel mit Einkochgummi auf den sauberen (!) Rand
aufsetzen, mit 2 Klammern fixieren und bei 90° C fiir
30 Minuten einkochen.

Apfelgelee

Zutaten:

750 ml Apfelsaft, Saft einer halben Bio-Zitrone,
1/4 TL Bio-Vanillepulver, 250 g Bio-Gelier-
zucker 2:1

Zubereitung: Den Apfelsaft mit den Zutaten vermen-
gen. Aufkochen, 4 Minuten kocheln lassen. In Glaser
abfiillen und diese fest verschlief3en. Glaser 5 Min.
auf den Kopf stellen. Dann umdrehen und auskiihlen
lassen.



