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Variante 1:

3 Apfel (portugiesische Starking)
120 g Mehl

80 ml Milch

20 g Zucker

1 Ei

1 Prise Salz

Variante 2:

3 Apfel (portugiesische Starking)

100 g Mehl

125 ml alkoholfreies Bier (oder Spru-
delwasser)

1 Ei

1 Prise Salz

1 Liter Pflanzenol
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(Kochen und Backen im Wohnmobil)

Variante 1:

Die Apfel befreit Ihr zuerst von ihrem Kerngehause, das ging bei mir ganz
gut mit dem Sparschaler oder aber mit dem Messer. Naturlich funktioniert
dies am allerbesten mit einem Apfelkerngehauseausstecher aber sowas
hat in meiner Wohnmobilktiche keinen Platz. Danach schneidet |hr jeden
Apfel in 5mm dicke Scheiben.

Far den Teig verrthrt lhr einfach alle Zutaten miteinander. In einer Pfanne
erhitzt Ihr eine grol3ziigige Menge Pflanzendl, zieht jede Apfelscheibe
durch den Teig und backt sie beidseitig aus bis sie goldbraun sind.

Holt sie aus dann aus dem Fett und wendet sie sofort in einer Mischung
aus Zimt und Zucker. Wer das nicht so mag, macht es wie der Vorkoster
und gibt Uber die gebackenen Apfelscheiben eine grol3e Ladung sahniger
Vanillesauce. So geniel3t jeder das warme Apfelglick auf seine Art!

Variante 2:
Verruhrt fir den Teig Mehl, Bier, Ei und Salz mit dem Schneebesen sehr
grundlich miteinander.

Die Apfel bearbeitet Ihr genau wie bei der ersten Variante oben beschrieben
und schneidet sie in Scheiben.

Erhitzt das Pflanzendl in einem Topf auf 180 Grad.

Zieht jeden einzelnen Apfelring durch den flUssigen Teig und gebt ihn
vorsichtig in das heiRe Ol. Je nach TopfgréRe konnt Ihr 3 bis 4 Ringe
gleichzeitig ausbacken. Wenn der Teig goldenbraun ist, holt lhr die
Apfelkiichlein aus dem Ol und lasst sie auf Kichenpapier abtropfen.
Entweder esst Ihr sie pur oder walzt sie sofort in einer Mischung aus Zimt
und Zucker. Auch hier gilt wieder: schmeckt mit und ohne Vanillesauce.



von Jeanette Schwarz (Cuisine Violette)

Zubereitung:

FUr den Strudelteig alle Zutaten verkneten und zu einer Kugel formen. Die  Teig:

Kugel in eine Schussel legen, mit Folie abdecken und fUr einige Zeitinden 200 g Mehl
Kuhlschrank legen. 1/2 Tl Salz

4 El Sonnenblumendl

Die Apfel schalen und in kleine Stlicke schneiden und in einer Schiissel mit
100 g Wasser (lauwarm)

Rum und Zitronensaft vermengen.

Nun geht es an den Teig: Zundchst brauchen wir ein grofRes Kuchentuch. Mg_

Dieses flach hinlegen und gut bemehlen. Jetzt rollen wir den Teig auf dem 4 Apfel (z.B. Elstar oder Braebunr)
Tuch aus (dabei immer gut mehlen). Achtet darauf, dass er moglichst Saft einer halben Zitrone
rechteckig wird. Um den Teig besonders diinn zu bekommen kénnt ihr 3 El braunen Rum (optional)

ihn Uber Eure Handrlcken ausziehen und dehnen, aber vorsicht, dass er 100 g Mandelstifte
nicht reifl3t. 4 El Rohrohrzucker

1Tl Zimt

Wenn der Teig fertig ausgerollt ist kann die Fullung darauf verteilt werden. etwas Butter oder Ol zum Bepinseln

Diese mit Zimt und Zucker bestreuen. Wer es besonders saftig haben
mochte kann auch noch 2-3 EL geschlagene Sahne zugeben. Am Rand
ca. 3 cm frei lassen. Die Rander des Teiges mit geschmolzener Butter
(Vegan:Ol) einpinseln.

Jetzt kommt die kniffeligste Arbeit: den unteren Rand des Teiges
umklappen und mit Hilfe des Kiuchentuchs alles aufrollen. Den Strudel
jetzt VORSICHTIG auf das Blech setzen und mit Butter (Ol) einpinseln.
Nach Belieben noch mit Zimt oder Zucker bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 190 °C fur 45-50 Minuten backen.
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Zubereitung:

Teig: FUr Teigzutaten miteinander verkneten. Desto langer geknetet wird
250 g Mehl desto geschmeidiger und elastischer wird der Teig. Teigkugel formen und
1 Ei rundherum mit Ol einreiben,eine 3/4 Stunde ruhen lassen. AnschlieBend
1 Prise Salz das Uberschissige Ol mit einem Stick Kuchenpapier abtupfen. Die
2 bis 3 ERI6ffel Ol Teigkugel mit den Handen flach klopfen und ziehen. Teig am besten auf
ewas lauwarmes Wasser einem bemehlten grolRen Tuch ziehen und ausrollen. Der Teig sollte so

diinn sein das eine darunter liegende Zeitung gelesen werden kdnnte!
Das kann durchaus eine Teigflache von etwa 70 x 70 cm ergeben (+/-).
Diese Flache nun mit zerlassener Butter bepinseln.

Danach folgt die Fullung.

Fallung:
etwa 1 kg sauerliche Apfel (geschalt und

sehr klein geschnitten oder geraspelt)
200 g gehackte Mandeln

200 g Marzipan Die verarbeiteten Apfel auf dem ausgerollt Teig verteilen. Dabei
in Rum eingeweichte und abgetropften = rundherum einen etwa 5 cm breiten Rand lassen. Dann folgen die Rosinen
Rosinen (nach Belieben) und die Mandeln. AbschlieBend kommt das Marzipan,welches direkt auf
evt. Zucker (je nach Sauregehalt der den Belag gerieben werden sollte.

Apfel)

Nun werden die Kanten 5 cm eingeschlagen und der Strudel von der
breitesten Seite mit Hilfe des Tuches aufgerollt. Auch mit Hilfe des Tuches
kann der Strudel nun leicht auf das gefettete Blech gehoben werden.
Moglicherweise ist er zu grof3 flur das Blech und macht einen leichten
Bogen! Nun den Strudel nochmal mit zerlassener Butter bepinseln und
bei 200 Grad im vorgeheizten Backofen (Ober und Unterhitze) 25 bis 30
Minuten backen.

Sofort nach dem backen mit Puderzucker bestauben. Noch lauwarm
servieren! Sehr lecker mit Sahne, Vanillesof3e oder Vanille Eis!
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Amj%nﬁgbolfski (Was du nicht kennst)

FUr Gebt die Butter in kleinen Stickchen (sie muss kalt sein), das Mehl, den  etwa 700 g Apfel - sauerlich
Zucker, den Vanillezucker, das Ei, das Krokant, die gemahlenen Mandeln 230 g Butter

sowie eine Prise Salz in den Mixer oder in eine grof3e Schissel und 400 g Mehl

verknetet alles gut miteinander. Es sollte dabei kein glatter Teig entstehen 200 g Zucker

sondern vielmehr eine broselige Mischung. Ist der Teig klebrig glatt, dann 2 Tl Vanillezucker

gebt noch etwas Mehl und etwas gemahlene Nusse hinzu. 1 Ei

Teilt den Teig in zwei Portionen. Die eine Halfte der Streusel gebt ihr in 100 g Haselnusskrokant
eine gefettete Tarteform (meine hat einen Durchmesser von 26 cm) und 4 EL gemahlene Mandeln
drickt ihn am Boden und am Rand glatt und fest. eine Prise Salz

Fur die Fullung schalt und entkernt ihr die ApfEL Ihr solltet fir einen nach Gusto Zimt

solchen Kuchen wirklich eine sauerliche Sorte wahlen, da der Teig an sich
relativ sti3 ist und es sonst einfach zu viel des Guten wird. Schneidet die
Apfel in diinne Spalten und belegt den Teigboden damit.

Streut Gber die ausgelegten Apfel etwas Zimt. Wie viel bleibt dabei ganz
euch Uberlassen - ich wurde es jedoch nicht Ubertreiben, zu viel Zimt kann
den Kuchen ungenie3bar werden lassen!

Die zweite Halfte der Streusel verteilt inr nun gleichmaRig tiber den Apfeln.
Der Kuchen ist nun bereits zum Backen. Im vorgeheizten Ofen bei etwa
200 Grad Ober- und Unterhitze darf er nun fir etwa 45 Minuten backen.
Nach einer halben Stunde Backzeit kann es ratsam sein, Uber den Kuchen
Alufolie zu legen, damit die Streusel nicht zu dunkel werden.

Am besten schmeckt dieser Kuchen warm - mit einer Tasse Kaffee oder
Tee. Soo lecker, ich sags euch!
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Zubereitung:

3-4 Apfel ohne Kerngehause Zuerst den Ofen auf ca. 200 c® vorheizen und die Apfel von Blutenansatzen
2 Bio! Eiklar und Kerngehause befreien.
1 EL Zucker

Die Apfel in eine Auflaufform geben und so lange im Ofen braten bis sie

2 EL Marmelade nach Wahl schén weich sind.

Nun die noch heissen Bratapfel passieren und abkihlen lassen. Wer mag
kann zusatzlich noch einige Spritzer Zitronensaft dartiber geben.

In der Zwischenzeit das Eiklar mit dem Zucker zu sehr festem Schnee
schlagen.

Den Eischnee langsam mit dem abgekuhlten Bratapfelmus, sowie der
Marmelade verrthren und kurz im Kuhlschrank durchkuihlen lassen.

Jetzt konnt ihr euren fertigen Hexenschaum auf Schusselchen verteilen
und zusammen mit lieben Menschen genielRen. Lasst es euch schmecken!
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Z‘\A/L/ von Jasmin Rabolfski (Was du nicht kenW

Zubereitung:

Wascht eure Apfel, entfernt oben den Stiel und schiebt vorsichtig das 3 Apfel

Holzstabchen hinein. Das geht leichter als mag denken mag, also Obacht!  etwa 150 g WeiRe Cakemelts
Wahrenddessen kénnt ihr die weillen Cakemelts schmelzen. Die etwa 5-6 Schwarze Cakemelts
Tauchversion ist mir ehrlich gesagt zu umstandlich und man braucht Pinsel und Holzstabchen
deutlich mehr Melts. Deshalb habe ich die Apfel (bergossen. Den

Uberschuss habe ich in einer Schissel aufgefangen und mit diesem den

nachsten Apfel Ubergossen und so weiter und so fort :)

Stellt die Apfel zum Trocknen am besten auf Butterbrotpapier. Gebt sie
fur etwa 10 Minuten in den Froster. Um den unschoénen ,Standful3” durch
herablaufende, Uberschussige Glasur zu vermeiden, dreht den Apfel etwa
2 Minuten nach dem Glasieren auf dem Papier und hebt ihn kurz an.

Nach der ersten Trocknungsphase wiederholt ihr nun den Glasurvorgang.
Die Melts decken zwar gut, aber je nachdem wie farbintensiv eure Apfel
sind, ist es zu wenig. Also, wird noch einmal glasiert, noch einmal gefrostet
und noch einmal gedreht.

Schmelzt nun ein paar schwarze Melts und beginnt das typische Jack
Skeleton Gesicht auf die Apfel aufzumalen. Ich habe fur die Augen
einen Pinsel benutzt, fr die feineren Linien aber auf einen Zahnstocher
zuruckgegriffen, das ging einfacher. Trocknen lassen und fertig sind eure
Apfel!
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von Julia Besendorf (TbrtchenfieberM/A/-Wﬂ/

Zubereitung:

11 Milch Die Milch mit dem Salz und Vanillezucker aufkochen.

1 Prise Salz Die Apfel in kleine Stlickchen schneiden.

250 g Milchreis Den Milchreis, die Gewtirze und die Apfel in die heiRe Milch geben und 10
1 Pck. Vanillezucker Minuten auf niedriger Stufe kdcheln lassen. Dabei regelmaliig umrthren.
2 TL Lebkuchengewdurz

Den Deckel auf den Topf setzen und den Milchreis fur eine Stunde quellen

2TL Zimt lassen. Um die Hitze zu behalten stelle ich den Topf immer in mein Bett
6 TL Kakaopulver : : : : _ - L

. und wickle ihn mit meiner Bettdecke ein ;-) Geht naturlich auch mit einer
3 Apfel anderen dicken Decke.
Zucker

Dabei ab und zu umruthren.

Danach nach Belieben stiRen und mit Schoki bestreuen.
Lasst es Euch schmecken!
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von Diana Hauf

Zubereitung:

Die Zutaten zu einem weichen, geschmeidigen Teig kneten, mit etwas O  Teig:

bestreichen und eine halbe Stunde ruhen lassen. 300 g Mehl

Teig auf ein mit viel Mehl bestaubtes Tuch legen, etwas ausrollen und mit 1E .

bemehltem Handrutcken unter den Teig greifen und diesen vorsichtig von 1 EL Ol

der Mitte aus nach allen Seiten so lange ziehen, bis er durchscheinend /8 Iauw;alrmes Wasser
1 Prise Salz

wird.
80 g Semmelbrosel
100 g Butter

Die Semmelbrésel in der Butter rosten und auf dem Teig verteilen. Die
Apfel schalen und in diinne Scheiben schneiden. Mit Zucker, Rosinen,

NUssen, Zimt und Zitronensaft mischen. Fallung:
Die Fullung Uber dem Teig verteilen. Durch hochheben des Tuches wird 1.5 kg sauerliche Apfel
der Strudel nun eingerollt. Man schlagt die Enden ein und druckt sie fest. 200 g Zucker
80 g Rosinen
Den Strudel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit 100 g gehackte Niisse
geschmolzener Butter bestreichen und 1Tl Zimt
30 Minuten bei 200 Grad auf mittlerer Schiene backen. % TEL Zitronensaft vermischen

Mit Puderzucker bestreuen und lauwarm servieren.

Ich habe die Nusse weggelassen, da mein Mann darauf allergisch ist.
Daflir habe ich mehr Rosinen genommen.
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