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Apfelringe im Teigmantel

Zubereitung:

Variante 1:
Die Äpfel befreit Ihr zuerst von ihrem Kerngehäuse, das ging bei mir ganz 
gut mit dem Sparschäler oder aber mit dem Messer. Natürlich funktioniert 
dies am allerbesten mit einem Apfelkerngehäuseausstecher aber sowas 
hat in meiner Wohnmobilküche keinen Platz. Danach schneidet Ihr jeden 
Apfel in 5mm dicke Scheiben.

Für den Teig verrührt Ihr einfach alle Zutaten miteinander. In einer Pfanne 
erhitzt Ihr eine großzügige Menge Pflanzenöl, 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 über die gebackenen Apfelscheiben eine große Ladung sahniger 
Vanillesauce. So genießt jeder das warme Apfelglück auf seine Art!

Variante 2:
Verrührt für den Teig Mehl, Bier, Ei und Salz mit dem Schneebesen sehr 
gründlich miteinander.

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

Erhitzt das Pflanzenöl in einem Topf auf 180 Grad.

Zieht jeden einzelnen Apfelring durch den flüssigen Teig und gebt ihn 
vorsichtig in das heiße Öl. Je nach Topfgröße könnt Ihr 3 bis 4 Ringe 
gleichzeitig ausbacken. Wenn der Teig goldenbraun ist, holt Ihr die 
Apfelküchlein aus dem Öl und lasst sie auf Küchenpapier abtropfen. 
Entweder esst Ihr sie pur oder wälzt sie sofort in einer Mischung aus Zimt 
und Zucker. Auch hier gilt wieder: schmeckt mit und ohne Vanillesauce.

von Doreen Düe
(Kochen und Backen im Wohnmobil)

Zutaten:

Variante 1:
3 Äpfel (portugiesische Starking)
120 g Mehl
80 ml Milch
20 g Zucker
1 Ei
1 Prise Salz

Variante 2:
3 Äpfel (portugiesische Starking)
100 g Mehl
125 ml alkoholfreies Bier (oder Spru-
delwasser)
1 Ei
1 Prise Salz
1 Liter Pflanzenöl



Apfelstrudel

Zubereitung:

Für den Strudelteig alle Zutaten verkneten und zu einer Kugel formen. Die 
Kugel in eine Schüssel legen, mit Folie abdecken und für einige Zeit in den 
Kühlschrank legen. 

Die Äpfel schälen und in kleine Stücke schneiden und in einer Schüssel mit 
Rum und Zitronensaft vermengen.

Nun geht es an den Teig: Zunächst brauchen wir ein großes Küchentuch. 
Dieses flach hinlegen und gut bemehlen. Jetzt rollen wir den Teig auf dem 
Tuch aus (dabei immer gut mehlen). Achtet darauf, dass er möglichst 
rechteckig wird. Um den Teig besonders dünn zu bekommen könnt ihr 
ihn über Eure Handrücken ausziehen und dehnen, aber vorsicht, dass er 
nicht reißt.

Wenn der Teig fertig ausgerollt ist kann die Füllung darauf verteilt werden. 
Diese mit Zimt und Zucker bestreuen. Wer es besonders saftig haben 
möchte kann auch noch 2-3 EL geschlagene Sahne zugeben. Am Rand 
ca. 3 cm frei lassen. Die Ränder des Teiges mit geschmolzener Butter 
(Vegan:Öl) einpinseln.

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

Im vorgeheizten Backofen bei 190 °C für 45-50 Minuten backen. 

von Jeanette Schwarz (Cuisine Violette)
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Zutaten:

Teig:
200 g Mehl
1/2 Tl Salz
4 El Sonnenblumenöl
100 g Wasser (lauwarm)

Füllung:
4 Äpfel (z.B. Elstar oder Braebunr)
Saft einer halben Zitrone
3 El braunen Rum (optional)
100 g Mandelstifte
4 El Rohrohrzucker
1 Tl Zimt
etwas Butter oder Öl zum Bepinseln
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Apfelstrudel mit Marzipan

Zubereitung:

Für Teigzutaten miteinander verkneten. Desto länger geknetet wird 
desto geschmeidiger und elastischer wird der Teig. Teigkugel formen und 
rundherum mit Öl einreiben,eine 3/4 Stunde ruhen lassen. Anschließend 
das überschüssige Öl mit einem Stück Küchenpapier abtupfen. Die 
Teigkugel mit den Händen flach klopfen und ziehen. Teig am besten auf 
einem bemehlten großen Tuch ziehen und ausrollen. Der Teig sollte so 
dünn sein das eine darunter liegende Zeitung gelesen werden könnte!
Das kann durchaus eine Teigfläche von etwa 70 x 70 cm ergeben (+/-).
Diese Fläche nun mit zerlassener  Butter bepinseln.
Danach folgt die Füllung.

Die verarbeiteten Äpfel auf dem ausgerollt Teig verteilen. Dabei 
rundherum einen etwa 5 cm breiten Rand lassen. Dann folgen die Rosinen 
und die Mandeln. Abschließend kommt das Marzipan,welches direkt auf 
den Belag gerieben werden sollte.

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. 
Möglicherweise ist er zu groß   für 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 bestäuben. Noch lauwarm 
servieren! Sehr lecker mit Sahne, Vanillesoße oder Vanille Eis!

von Daniela Leutner

Zutaten:

Teig:
250 g Mehl
1 Ei
1 Prise Salz
2 bis 3 Eßlöffel Öl
ewas lauwarmes Wasser 

Füllung:
etwa 1 kg säuerliche Äpfel (geschält und 
sehr klein geschnitten oder geraspelt)
200 g gehackte Mandeln
200 g Marzipan
in Rum eingeweichte und abgetropften 
Rosinen (nach Belieben )
evt. Zucker (je nach Säuregehalt der 
Äpfel)



Apple Crumble

Zubereitung:

Für Gebt die Butter in kleinen Stückchen (sie muss kalt sein), das Mehl, den 
Zucker, den Vanillezucker, das Ei, das Krokant, die gemahlenen Mandeln 
sowie eine Prise Salz in den Mixer oder in eine große Schüssel und 
verknetet alles gut miteinander. Es sollte dabei kein glatter Teig entstehen 
sondern vielmehr eine bröselige Mischung. Ist der Teig klebrig glatt, dann 
gebt noch etwas Mehl und etwas gemahlene Nüsse hinzu.
Teilt den Teig in zwei Portionen. Die eine Hälfte der Streusel gebt ihr in 
eine gefettete Tarteform (meine hat einen Durchmesser von 26 cm) und 
drückt ihn am Boden und am Rand glatt und fest.

Für die Füllung schält und entkernt ihr die ÄpfEL Ihr solltet für einen 
solchen Kuchen wirklich eine säuerliche Sorte wählen, da der Teig an sich 
relativ süß ist und es sonst einfach zu viel des Guten wird. Schneidet die 
Äpfel in dünne Spalten und belegt den Teigboden damit.
Streut über die ausgelegten Äpfel etwas Zimt. Wie viel bleibt dabei ganz 
euch überlassen – ich würde es jedoch nicht übertreiben, zu viel Zimt kann 
den Kuchen ungenießbar werden lassen!

Die zweite Hälfte der Streusel verteilt ihr nun gleichmäßig über den Äpfeln. 
Der Kuchen ist nun bereits zum Backen. Im vorgeheizten Ofen bei etwa 
200 Grad Ober- und Unterhitze darf er nun für etwa 45 Minuten backen. 
Nach einer halben Stunde Backzeit kann es ratsam sein, über 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!

von Jasmin Rabolfski (Was du nicht kennst)
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Zutaten:

etwa 700 g Äpfel - säuerlich
230 g Butter
400 g Mehl
200 g Zucker
2 Tl Vanillezucker
1 Ei
100 g Haselnusskrokant
4 EL gemahlene Mandeln
eine Prise Salz
nach Gusto Zimt
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Hexenschaum - Bratapfel Dessert

Zubereitung:

Zuerst den Ofen auf ca. 200 c° vorheizen und die Äpfel von Blütenansätzen 
und Kerngehäuse befreien.

Die Äpfel in eine Auflaufform geben und so lange im Ofen braten bis sie 
schön weich sind.

Nun die noch heissen Bratäpfel passieren und abkühlen lassen. Wer mag 
kann zusätzlich noch einige Spritzer Zitronensaft darüber geben.

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

Den Eischnee langsam mit dem abgekühlten Bratapfelmus, sowie der 
Marmelade verrühren und kurz im Kühlschrank durchkühlen lassen.

Jetzt könnt ihr euren fertigen Hexenschaum auf Schüsselchen verteilen 
und zusammen mit lieben Menschen genießen. Lasst es euch schmecken!

von Sarah Thor (Gaumenpoesie)

Zutaten:

3-4 Äpfel ohne Kerngehäuse
2 Bio! Eiklar
1 EL Zucker
2 EL Marmelade nach Wahl



Jack Skeleton Äpfel 

Zubereitung:

Wascht eure Äpfel, entfernt oben den Stiel und schiebt vorsichtig das 
Holzstäbchen hinein. Das geht leichter als mag denken mag, also Obacht!
Währenddessen könnt ihr die weißen Cakemelts schmelzen. Die 
Tauchversion ist mir ehrlich gesagt zu umständlich und man braucht 
deutlich mehr Melts. Deshalb habe ich die Äpfel übergossen. Den 
Überschuss habe ich in einer Schüssel aufgefangen und mit diesem den 
nächsten Apfel übergossen und so weiter und so fort :)

Stellt die Äpfel zum Trocknen am besten auf Butterbrotpapier. Gebt sie 
für etwa 10 Minuten in den Froster. Um den unschönen „Standfuß“ durch 
herablaufende, überschüssige 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 Äpfel 
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 Äpfel aufzumalen. Ich habe für die Augen 
einen Pinsel benutzt, für die feineren Linien aber auf einen Zahnstocher 
zurückgegriffen, das ging einfacher. Trocknen lassen und fertig sind eure 
Äpfel!

von Jasmin Rabolfski (Was du nicht kennst)
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Zutaten:

3 Äpfel
etwa 150 g Weiße Cakemelts
etwa 5-6 Schwarze Cakemelts
Pinsel und Holzstäbchen
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weihnachtlicher Milchreis

Zubereitung:

Die Milch mit dem Salz und Vanillezucker aufkochen.
Die Äpfel in kleine Stückchen schneiden.
Den Milchreis, die Gewürze und die Äpfel in die heiße Milch geben und 10 
Minuten auf niedriger Stufe köcheln lassen. Dabei regelmäßig umrühren.

Den Deckel auf den Topf setzen und den Milchreis für eine Stunde quellen 
lassen. Um die Hitze zu behalten stelle ich den Topf immer in mein Bett 
und wickle ihn mit meiner Bettdecke ein ;-) Geht natürlich auch mit einer 
anderen dicken Decke.
Dabei ab und zu umrühren.

Danach nach Belieben süßen und mit Schoki bestreuen.
Lasst es Euch schmecken!

von Julia Besendorf (Törtchenfieber)

Zutaten:

1 l Milch
1 Prise Salz
250 g Milchreis
1 Pck. Vanillezucker
2 TL Lebkuchengewürz
2 TL Zimt
6 TL Kakaopulver
3 Äpfel
Zucker



Wiener Apfelstrudel

Zubereitung:

Die Zutaten zu einem weichen, geschmeidigen Teig kneten, mit etwas Öl 
bestreichen und eine halbe Stunde ruhen lassen.

Teig auf ein mit viel Mehl bestaubtes Tuch legen, etwas ausrollen und mit 
bemehltem Handrücken unter den Teig greifen und diesen vorsichtig von 
der Mitte aus nach allen Seiten so lange ziehen, bis er durchscheinend 
wird. 

Die Semmelbrösel in der Butter rösten und auf dem Teig verteilen. Die 
Äpfel schälen und in dünne Scheiben schneiden. Mit Zucker, Rosinen, 
Nüssen, Zimt und Zitronensaft mischen.

Die Füllung über dem Teig verteilen. Durch hochheben des Tuches wird 
der Strudel nun eingerollt. Man schlägt die Enden ein und drückt sie fest.

Den Strudel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit 
geschmolzener Butter bestreichen und 

30 Minuten bei 200 Grad auf mittlerer Schiene backen.

Mit Puderzucker bestreuen und lauwarm servieren.

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

von Diana Hauf
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Zutaten:

Teig:
300 g Mehl
1 Ei
1 EL Öl
1/8 l lauwarmes Wasser
1 Prise Salz

80 g Semmelbrösel
100 g Butter

Füllung:
1,5 kg säuerliche Äpfel
200 g Zucker
80 g Rosinen
100 g gehackte Nüsse 
1 Tl Zimt
½ TEL Zitronensaft vermischen




