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“QUALITATS

s GARANTIE j

Wirmochten lhnen mit den ionen und

INHALT

TIPPS UND EXTRAS

Anregungen in diesem Buch das Leben er-
leichtern und Sie inspirieren, Neues auszu-
probieren. Bei jedem unserer Biicher achten
wir auf Aktualitét und stellen hochste Ansprii-
che an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Re-
zepte und Informationen werden von unseren
Autoren gewissenhatft erstellt und von unse-
ren Redakteuren sorgfaltig ausgewahlt und
mehrfach geprift. Deshalb bieten wir lhnen
eine 100 %ige Qualitatsgarantie.

Darauf kénnen Sie sich verlassen:

Wir legen Wert darauf, dass unsere Kochbiicher

zuverlissig und inspirierend zugleich sind.

Wir garantieren:

« dreifach getestete Rezepte

« sicheres Gelingen durch Schritt-fiir-Schritt-
Anleitungen und viele niltzliche Tipps

« eine authentische Rezept-Fotografie

Wir méchten fir Sie immer besser werden:
Sollten wir mit diesem Buch Ihre Erwartungen
nicht erfiillen, lassen Sie es uns bitte wissen!
Nehmen Sie einfach Kontakt zu unserem Leser-
service auf. Sie erhalten von uns kostenlos
einen Ratgeber zum gleichen oder dhnlichen
Thema. Die Kontaktdaten unseres Leserservice
finden Sie am Ende dieses Buches.

GRAFE UND UNZER VERLAG
Der erste Ratgeberverlag - seit 1722.
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Umschlagklappe hinten:
Ziemlich beste Freunde
Kleine Werkzeugkiste
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"ECHTE ENTDECKUNGEN

Apfel passen wirklich zu (fast) allem. Deshalb lassen sich damit auch die schénsten
Experimente machen. Warum also nicht mal eine Portion Apfelmus im
Kéasekuchen verstecken, den beliebten Becherkuchen mit Apfelstiickchen
aufpeppen oder Apfel mit Rosmarin aromatisieren? Alles geht.

Entdecken Sie neue Méglichkeiten!




APFEL-SCHMANDKUCHEN

Meine Freundin Regina singt im Chor und verwdhnt ihre Mitsédngerinnen gerne mit
Selbstgebackenem. Wie alles von ihr ist auch dieser Apfelkuchen zum Jubeln gut!

200 g Mehl

75 g Zucker

gemahlene Vanille

100 g kalte Butter

Fiir den Belag:

1,2 kg Apfel (z.B. Elstar)
2 EL Butter

250 g Schmand

1Ei

75 g Zucker

14 TL gemahlene Vanille

Eine Wucht mit Frucht

Fiir 1 Springform oder Tarte-
form mit Hebeboden von
28 cm @ (12 Stiicke) |

45 Min. Zubereitung |

2 Std. 15 Min. Kiihlen |
15td. Backen

Pro Stiick ca. 270 kcal,
3gEW, 14 gF,32gKH
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1 Mehl, Zucker und 1 gute Prise Vanille in einer Schiissel
mischen. Die Butter in Stiicken dazugeben, mit den Fingern zu
Broseln verreiben. 2 EL kaltes Wasser dartbertraufeln und alles
mit den Handen rasch zu einem glatten Teig verarbeiten. Zur
Kugel formen, etwas flacher driicken und ca. 2 Std. kalt stellen.

2 Inzwischen far den Belag Apfel schalen, achteln und entker-
nen (z.B. mit einem Apfelteiler). Die Achtel langs in 1—2 cm dicke
Scheiben schneiden (Bild 1). Die Butter in einer Pfanne zerlassen
und die Apfel darin bei schwacher Hitze 10— 20 Min. (je nach
Sorte) zugedeckt diinsten, bis sie beginnen zu zerfallen, aber
noch etwas Biss haben (Bild 2). Zwischendurch die Pfanne riit-
teln, damit die Apfel gleichmaRig garen. Abkiihlen lassen.

3 Den Teig zwischen zwei groRen Gefrierbeuteln (101) etwas
groRer als die Form ausrollen. Obere Folie abziehen, Teigplatte in
die Form sttirzen und die zweite Folie abziehen. Teig am Boden
andriicken und einen kleinen Rand hochziehen. Den Boden mit
einer Gabel mehrmals einstechen. Nochmals ca. 15 Min. kalt stel-
len. Den Backofen auf 180° vorheizen.

4 Schmand, Ei, Zucker und gemahlene Vanille verriihren. Das
Apfelkompott auf dem Teighoden verteilen und glatt streichen.
Den Schmandguss dartbergieen (Bild 3) und durch Schwenken
der Form gleichmiBig verteilen. Den Kuchen im Ofen (unten) in
ca.15td. hellbraun backen. Herausnehmen und etwas abkiihlen
lassen. Den Rand l6sen und den Kuchen ganz auskiihlen lassen.
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APFEL-SHORTBREAD MIT INGWERSAHNE

Diese sahnig-miirbe Késtlichkeit serviere ich schon mal als Dessert. Aber auch zu
Kaffee oder einem Glaschen Sherry am Nachmittag ist sie nicht zu verachten.

150 g sehr weiche Butter

150 g feinster Zucker

Salz

150 g Mehl

75 g Reismehl (aus dem Bio-
oder Asienladen)

4 Apfel (ca.700 g, z.B. Kanzi)
50 ml Cream Sherry
(ersatzweise Apfelsaft)

300 g Sahne

1TL Vanillezucker

30 g glasierte Ingwerspitzen
Dream-Team

Fiir 8 Stiick |

35 Min. Zubereitung |

30 Min. Backen

Pro Stiick ca. 480 kcal,
4gEW, 28 gF,51gKH
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1 Den Backofen auf 170° vorheizen. Die Butter mit 75 g Zucker
und 1 guten Prise Salz cremig riihren. Das Mehl mit dem Reis-
mehl mischen und daraufsieben. Alle Zutaten mit den Fingern zu
Broseln verreiben, dann rasch zu einem glatten Teig verkneten.
Auf dem mit Backpapier belegten Backblech mit den Handen zu
einer Teigplatte von ca. 18 x 40 cm dricken. Mit der Teigrolle
ohne Druck dariiberrollen, damit die Platte eben wird. Im vorge-
heizten Ofen (Mitte) in 25— 30 Min. hellbraun backen.

2 Inzwischen die Apfel schalen, achteln und das Kerngehause
entfernen (z.B. mit einem Apfelteiler). Die Achtel nochmals ldngs
halbieren. Restlichen Zucker in einem Topf schmelzen und gold-
braun karamellisieren lassen. Die Apfelscheiben hinzufiigen, mit
dem Sherry abloschen und 3 -5 Min. zugedeckt dinsten. In eine
Schussel umfiillen und abkiihlen lassen

3 Das Shortbread aus dem Ofen nehmen, sofort acht Kreise
(7—-8 cm @) aus dem noch weichen Teig ausstechen, aber nicht
herauslosen. Die Teigplatte samt Backpapier vorsichtig auf ein
Ofengitter ziehen und auskihlen lassen

4 Kurzvor dem Servieren die Shortbread-Kreise vorsichtig aus
der Platte l6sen und auf Teller setzen. Die Sahne mit dem Vanille-
zucker steif schlagen. Den Ingwer fein hacken und unterheben.
Die Apfel bis auf acht Spalten auf die Shortbread-Kreise legen,
die Sahne darauf verteilen. Ubrige Apfelspalten daraufsetzen
und die Shortbread-Reste dariiberbroseln. Sofort servieren




APFEL-STREUSEL-MUFFINS

2 kleine Apfel (ca.300g, z.B. Cox Orange) |
240 g Mehl | 2 gestr. TL Backpulver | Salz |

160 g brauner Zucker | 1Pck. Vanillezucker |
200 g saure Sahne | 80 g fliissige Butter |

1TL abgeriebene Bio-Zitronenschale | 2 Eier |
40 g gemahlene Haselniisse | 40 g zimmer-
warme Butter | % TL gemahlener Zimt | 12 Pa-
piermanschetten | Puderzucker zum Bestauben
(nach Belieben)

Handlich und fein

Fiir 1 Muffinblech (12 Stiick) |
25 Min. Zubereitung | 25 Min. Backen
Pro Stiick ca. 275 keal, 4 g EW, 15 g F, 31g KH

1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Fur den Teig
die Apfel schalen, achteln und das Kerngeh&use
entfernen (z.B. mit einem Apfelteiler). Die Achtel in
1-2 cm grofe Stiicke schneiden.
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2 200 g Mehl mit Backpulver und 1 Prise Salz lo-
cker mischen. 120 g Zucker mit Vanillezucker, sau-
rer Sahne, Butter, Zitronenschale und Eiern verrih-
ren. Die Mehlmischung rasch unterrihren. Die
Apfelstiicke mit 20 g gemahlenen Haselnissen
mischen und ebenfalls unterheben

3 Ubriges Mehl, restlichen Zucker und ubrige ge-
mahlene Haselniisse mit der zimmerwarmen
Butter und dem Zimt mit den Fingern zu Streuseln
verkneten. Die Mulden des Muffinblechs mit Pa-
piermanschetten auslegen. Den Apfelteig einfallen,
den Streuselteig in kleinen Portionen darauf ver-
teilen. Im Ofen (Mitte) 25— 30 Min. backen. Nach
Belieben mit Puderzucker bestauben.

TiP

Auch lecker: die Haselniisse durch Kokosraspel
oder gemahlene Pecanniisse ersetzen.

WEIHNACHTS-APPLE-PIES

180 g Mehl | 4 EL brauner Zucker | Salz | 1Ei-
gelb | 130 g weiches Butterschmalz | 80 g ge-
trocknete Apfelringe | 150 g Apfelfruchtfleisch
(z.B. Idared) | 40 g Orangeat | 2 EL gehackte Ha-
selniisse (leicht gerdstet) | je 4 EL Zitronen- und
or | 1gestr. TL Lebkuch irz|
fein abgeriebene Schale von 1Bio-Zitrone | Fett
fiir die Form | Puderzucker zum Bestauben
(nach Belieben)

Very british

Fiir 8 Stiick | 45 Min. Zubereitung | 1Std. Kiihlen
35 Min. Backen | 30 Min. Abkiihlen
Pro Stiick ca. 320 keal, 3 g EW, 18 g F, 35 g KH

1 Aus Mehl, 2 EL Zucker, 1 Prise Salz, dem Eigelb
und 80 g Butterschmalz rasch einen Miirbeteig
herstellen (siehe S. 7), zu einer Kugel formen, in
Frischhaltefolie wickeln und ca. 1 Std. kalt stellen.

2 Ubriges Schmalz zerlassen. Apfelringe und
Apfel fein wiirfeln, Orangeat fein hacken, alles zum
Schmalz geben. Restlichen Zucker, Haselnisse,
Zitrussafte, Lebkuchengewiirz und Zitronenschale
unterrihren. Aufkochen, ca. 10 Min. bei schwacher
Hitze zugedeckt diinsten. Abkiihlen lassen. Den
Backofen auf 170° vorheizen.

3 Acht Mulden eines 12er-Muffinblechs einfetten.
Teig zu einem ca. 30 x 40 cm groRen Rechteck aus-
rollen. Acht Kreise (9 cm @) ausstechen, in die
Mulden legen, an Rand und Boden andrticken. Die
Fullung darin verteilen, etwas andriicken.

4 Teigreste zusammenkneten, ausrollen und acht
Sterne (6 cm @) ausstechen. Auf die Pies legen,
etwas andriicken. Im Ofen (Mitte) 30— 35 Min. ba-
cken. 30 Min. in der Form abkiihlen lassen, heraus-
losen. Nach Belieben mit Puderzucker bestauben.

KLEINE VERFUHRER



WILLKOMMEN IM KUCHENPARADIES

Ein alter Bekannter schmeift sich neu in Schale: Der Apfelkuchen war
schon in Omas Backstube ein Star und ist auch heute der ungeschlagene
Liebling auf dem Kuchenbiifett! Kein Wunder: Vom Klassiker bis
zur fruchtig-frischen Neuentdeckung haben alle Varianten des
Alltime-Favoriten absolutes Suchtpotenzial.

Gelingt garantiert: Jedes Rezept von GU dreifach gepriift
So einfach geht‘s: Alle wichtigen Handgriffe in Step-Fotos

Immer goldrichtig: Rezepte von klassisch und edel bis trendig

Mit kostenloser App zum
Sammeln Ihrer Lieblingsrezepte
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