Mt ders /4/97/’3/
A nﬁ alles an

Kaum eine andere Frucht spielt in christlichen Uberliefe-
rungen, antiken Sagen, heidnischen Mythen und dem
Uberlieferten Volksglauben so eine bedeutende Rolle
wie der Apfel: Der Apfel steht unter anderem flr Liebe,
Schonheit, Macht, Versuchung, betérenden Geschmack
und natdrlich fur Gesundheit. Einst verfihrte Eva Adam
zum Biss in den Apfel der Versuchung. Und mit der
Vertreibung aus dem Paradies begann die Geschichte
der Menschheit...

Einfach rutnehren
wnd zetbei Ben

Der Stindenfall sollte die Menschen heute aber keines-
wegs davon abhalten, Apfel zu verzehren. Denn die
Inhaltsstoffe des Apfels sind so vielfaltig und wertvoll,
dass ihr taglicher Genuss dem Korper fast alle wichti-
gen Nahrstoffe zufihrt. Apfel enthalten Wasser, Vita-
mine, Mineralstoffe, Spurenelemente und bioaktive
Substanzen, die als Bestandteil einer gesunden Ernah-
rung unentbehrlich sind. Der Genuss von mindestens
einem Apfel am Tag kann deshalb Krankheiten vor-
beugen und die allgemeine Immunabwehr starken.
Apfel enthalten kaum Eiweil3 und Fett, dafiir aber viele
Ballaststoffe und Mineralien sowie den Energieliefe-
ranten Fruchtzucker — und das alles handlich verpackt:
Einfach mitnehmen und zubeil3en, ein Apfel ist der
ideale Snack fur zwischendurch!

Me/d/]e Sorz‘e
darf es Sein?

Die Zahl der Apfelsorten weltweit ist kaum Uberschau-
bar. In Deutschland werden derzeit etwa 20 Sorten
professionell angebaut. Dabei sind heute andere
Sorten modern als noch vor 20 oder 30 Jahren. Und
das liegt nicht daran, dass die ,alten Sorten” schlechter
sind. Vielmehr haben sich die Anspriiche der Verbrau-
cher an Textur, Geschmack und Haltbarkeit der Friichte
sowie auch die Anforderungen des modernen Anbaus
verandert. Die Geschmacksvielfalt ist dennoch unge-
brochen hoch. Ob saftig-stil und knackig, sauerlich-
aromatisch mit festem Abbiss oder lieber doch nicht
ganz so festfleischig — bei dem Obstbauern Ihres
Vertrauens finden auch Sie den Apfel, der Ihren ganz
eigenen Vorstellungen entspricht.

Ll A)‘/:genS .

Nach volkstimlicher Vorstellung ist Adam nach dem
Biss in die verbotene Frucht ein Stiick davon,im
Halse stecken geblieben”. Aus diesem Grund wird der
Schildknorpel am Kehlkopf bei Mdnnern heute auch
,Adamsapfel” genannt.
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PEZEPTE

A pf e/-Chet ney

ZUTATEN:

500 g eher Festkochende Aptel, 150 g Zeuie-
beln, 125 g Kosinen, 200 »/ Aptelessig,

-2 €L Speisesly 150 q Zucker, 2 TS0z

| dawumendickes Stéick ++ischen Inguer

ZUBERETTUNG:

Die 4}%&/ schilen, das Kernhaus entternen,
in Wdirfel schneiden wund rit dem 555;5 Liber—
3/}3/33/7. Den I/gwe/‘ schiilen und fein hacken.
Die Ziviebel in feine Streifen schneiden wund
in einem qut portionerten Koc Htopt in ce-
ng Speises/ anéraz‘en,"é/s leic e R&staromen
entstehen. Dann die Aptel rit dem €55ig, die
Rosinen, den Zucker, Salz und den 3eﬁMm
coer zageéen. Alles awut¥ochen lassen wund
zagec/ecét bei rutdlerer Yitze ca. 10 Minuten
ke heln, dabel 53/33&/7{/:‘4/7 wumriihren. Dann
den Deckel SFFnen wund reiterkochen, bis das
Chettney zur 3ewdn~5¢/72‘en Konsistenz einge=
(OC/ZZ‘ /st. Noch heiB in ,é/e/.ne Teoist-OFF~
Gléser #iillen. Kihl und dunkel lagern wnd
innerhald von ca. drei Mondalen verbrauc hen.
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Apfel! il hnc hen—
égoaz‘

ZUTHATEN:

4—5 sduerliche 4}1(33/ 5 Al %&’ﬁna/mnéraSZ‘ﬁ' /ets,
| Zeoiebely /4 Liter Zrockener WeiBeoein, 100 71/
Savterrahim, | Lorberdlatt, 2-3 wacholder-
beeren, zwei Zeeige Frischer Majoran, Salz
wund woeiBer Pleffer, 2 €L Butlerschmalz,

ev?/. | EL Mehl, etwas Zitronensar?

ZUBERETTUNG:

Die Hehnchenbrusthilels in nicht zu Kleine
Wirfel schneiden. Die /4%1('&/ schiilen, entfer—
neny in Spalten schneiden tnd rut Zitronen—
satt betrivteln. Die Ziiebel fein hacken. Nen
das Butterschmalz in einer tieten Bratptanne
erhitzen wund die Héhne henwolirfel von allen
Seiten anbraten, danach erst salzen und ptet-
fern. Die Ziebe! h/'nzageéen wund bei verrin-
5erz‘er Witze weiterbraten. tenn die Ziviebeln
3/&52 5[/7::/, die 4?/'8/\5/62/fe/7 wnd den A)gfﬂwe/n,
Lordeerblaltd, Wacholderbeeren cund Majoran
/7//724(335&/7 wund alles bei 3354/7/055&nem De—
ckel ca. 10-15 Minuten diinsten.

Noun Lorbeerdlald, Wacholderbeeren wund Majo-
ran wieder entfernen, den Sauerrahim einrdifiren,
it Salz wund PfefFer abschmecken. Bei Bedart
Mehl rit etwas kaltem Wasser 3/52(2‘ riihiren
wnd dapit die Sobe andicken.

Daze schmecken Basmati-Kels und ein gréiner
Blattsalal .

"-5._ v 3 / g
Tsocssatosdts

Ofen-Schl. a/af er

ZUTATEN:

400 9 scivterliche 4}1‘33/ 5 altbackene Bretchen,
500 »/ Milch, 50 9 Kosinen, 50 9 3err'eéene
Mandeln, 50 9 Zucker, 150 ml Schlagsatine,

3 Gery Vo Zitrone; | Msp. Zinit, 2-3 €L Rer,
eteoas Butler

ZUBERELTUNG:

Die Kosinen rit etewas wWasser in ethen Topt
eben, autfkochen Jassen und beiseite stellen.
Die altbackenen Brstchen in Wé'('rﬂ%/ schneiden
wnd in der Milch einoeichen. Die /4;1('&/ sSchd-
len, 31-05 raspeln «nd sofort sut dem S@% :
der Vo Zitrone Letriiciteln. Dann die Kosinen in
cinem Sieb abtropten lassen und 3emefn5a/»7
ot Mandeln, Zucker, Ziri wnd Rum wrter
die 4}/’&/ puschen. Zur Schluss die einge=
weiciten Br&tchen pnterheben wund die Masse
n 3eéafz‘erte SoufHé-Farmchen fiillen. Als
e hstes die Sahne rut den Eiern Ver?air/en
wnd ciber die 4//'8/»1&55& in die Formchen
frillen wund einziehen Jassen. Die Masse 3/(2[‘{
streichen wund rit ButterflSckehen ée/esen.
Tn den Kalten Backoten stellen wnd bei 125 °C
ca. 25-30 Minuten backen, bis die Oberfléche
30/:15/‘&407 3&5&&@3/) ist. Noch warm »1t Vapille—
SoBe Servieren.




