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Für Gerhard


Lieblingsmensch


genialer Bastler und Sachenerfinder




Vorwort


Apfelkuchenbacken ist ein Schwelgen in buttrigem Teig, saftigem Apfelbelag, einem Hauch Zitrone und der Gewissheit, ein Stück Kindheit auf den Teller zu bekommen.


Für Sie, liebe Apfelkuchen-Fans (und solche, die es mit diesem Buch werden) öffne ich meine lang gehütete Rezept-Sammlung:


Kuchen, Torten, Aufläufe, Bratäpfel in vielen Variationen, Desserts, Kleingebäck und Mehlspeisen.


Ein Ausflug in die USA und ins Europäische Ausland darf nicht fehlen: Den Original American Apple Pie habe ich im Hafencafé der Insel Nantucket zwischen Fischernetzen und Sturmlaternen gegessen und konnte die liebenswürdige Wirtin überzeugen, mir das Rezept anzuvertrauen.


Im Bonus-Teil verrate ich Ihnen die Zubereitung der weltbesten Bratapfelmarmelade, serviere Chutneys, Gelee und Apfelbrote und lüfte das Geheimnis des baltischen Heringssalates –Weihnachten ohne ihn wäre in meiner Kindheit nicht denkbar gewesen.


So unterschiedlich die Rezepte sind: Äpfel sind überall mit dabei.


Für Experimentierfreudige und Zutatensucher habe ich den Apfelkuchen-Baukasten erfunden: Suchen Sie sich einen Boden aus, dann den passenden Apfelbelag und überlegen Sie, auf welches Topping ––knusprig oder cremig – Sie Lust haben. Legen Sie los! Die Zutaten haben Sie in der Regel zu Hause.


Neben Ratz-Fatz-Blitz-Rezepten gibt es Torten zum Angeben, die etwas länger brauchen – und natürlich den legendären bayrischen Apfelstrudel, buttrig, zart, knusprig mit einem Hauch von Teig und sahnig schmelzenden Äpfeln. Von der Zeit, die Sie dafür brauchen, nun ja, reden wir lieber nicht [image: ]. Aber ich verspreche Ihnen: Der kommt an!


Low Waste ist Trumpf! Sie haben Äpfel mit braunen Stellen zu Hause? Ein angebissener Apfel findet sich in der Schultasche Ihres Kindes? Ein Rest Nüsse, ein halber Schoko-Osterhase, ein paar vergessene Weihnachtsplätzchen? Her damit!


Resteküche ist moderne, achtsame Küche. Ein eigenes Register zeigt Ihnen die passenden Rezepte für Ihre Resteverwertung.


Übrigens: Die Apfelbackbücher können Sie auch direkt bei mir bestellen! Schreiben Sie an apfelbackbuch@gmx.de


Ich wünsche Ihnen jede Menge Spaß beim Ausprobieren, Backen und Genießen – Ihre Bini von Raison




Apfelkuchenbaukasten


Und so funktioniert der Baukasten:


1. Suchen Sie sich einen Boden aus


2. Entscheiden Sie sich für Äpfel zum Mitbacken oder einen Apfelbelag ohne Backen


3. Krönen Sie Ihr Werk mit einem Topping
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Schnelle Böden ohne Backen


Krokantboden


100 g Butter


200 g Zucker


100 g Mandelblättchen


150 g Cornflakes


1 Becher Sahne


Butter zerlassen, Zucker unter Rühren darin auflösen, Mandelblättchen und Cornflakes unterheben. Topf vom Herd nehmen, weiterrühren, nach und nach die Sahne zufügen. Wieder erhitzen, bis die Masse dicklich ist. Eine Springform mit Backpapier auslegen, Masse hineinstreichen, Rand etwas hochziehen. Erkalten lassen.


Schoko-Cornflakes-Boden


[image: ]Low Waste-Tipp


100 g Schokoladenreste


1 TL neutrales Öl


2 Handvoll Cornflakes


Schokoreste mit dem Öl sanft schmelzen, Cornflakes unterrühren, sofort auf den mit Backpapier ausgelegten Springformboden streichen, abkühlen lassen.


Bröselboden


200 g Löffelbiskuits


125 g zerlassene Butter


Löffelbiskuits in einen Plastikbeutel legen, diesen schließen und mit einem Hammer/Kartoffelstampfer zu feinen Bröseln zerschlagen (Vorsicht auf den Untergrund!). Zerlassene Butter unterrühren, sofort auf den mit Backpapier ausgelegten Springformboden drücken, abkühlen lassen.


Varianten
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Statt der Löffelbiskuits mit gleichem Gewicht zu verwenden:




	Russisch Brot und 1 EL gehackte Schokolade


	Spekulatius- oder Weihnachtsplätzchenreste


	Butterplätzchen mit etwas Rum beträufelt







Böden zum Mitbacken von Apfelspalten


Menge jeweils für eine Springform: Zutaten verquirlen/verkneten, Apfelspalten drauf, evtl. ein Topping Ihrer Wahl zum Mitbacken und los geht’s


Candy-Kuchen


2 kleine Eier


100 g Puderzucker


Saft und geriebene Schale von einer Zitrone


150 g Mehl


2 TL Backpulver


125 ml Sahne


Buttermilchboden ohne Fett (frisch essen)


2 Eier


150 g Zucker


200 g Mehl


½ Päckchen Backpulver


250 ml Buttermilch


All-In-Teig


100 g Mehl


2 TL Backpulver


evtl. 1 EL Kakao


100 g Zucker


1 Päckchen Vanillinzucker


100 g weiche Butter


3 Eier


Quark-Öl-Teig ohne Ei


150 g Mehl


2 TL Backpulver


40 g Zucker


1 Päckchen Vanillinzucker


1 Prise Salz


60 g Magerquark


50 ml Milch


50 ml neutrales Öl


Quark-Öl-Teig – Vollwert


200 g gemahlener Weizen (oder Weizen-Dinkel-Mischung)


2 TL Backpulver


100 g Quark


1 EL Honig


1 Prise Salz


1 Ei


3 EL neutrales Öl


Creme-fraiche-Teig


100 g Creme fraiche


80 g weiche Butter


100 g Zucker


2 Eier


etwas geriebene


Zitronenschale


1 Prise Salz


200 g Mehl


½ Päckchen Backpulver


Haferflocken-Mürbteig


200 g Mehl


60 g Haferflocken


1 TL Backpulver


120 g Butter


100 g Zucker


1 Ei


2 EL Milch


etwas geriebene


Zitronenschale


Joghurt-Rührteig


100 g weiche Butter


130 g Puderzucker


2 Eigelbe


130 g doppelgriffiges Mehl


25 g Speisestärke


1 TL Backpulver


80 g Joghurt
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Statt Joghurt: Milchproduktreste wie Frischkäse, Quark oder saure Sahne verwenden (oder eine Mischung)


Wiener Boden


30 g Butter, zerlassen, abgekühlt


3 Eier


2 EL heißes Wasser


125 g Zucker


1 Päckchen Vanillinzucker


125 g Mehl


1 TL Backpulver


Eier mit Wasser dickschaumig rühren, langsam die beiden Zucker einrieseln lassen. Mehl und Backpulver darüber sieben und vorsichtig – zusammen mit der Butter tröpfchenweise – unterheben. Sofort die Äpfel in den Teig stecken und backen.




Böden, einzeln zu backen


(Darauf einen Apfelbelag und ein Topping Ihrer Wahl ohne Backen)


Nuss-Baiser-Boden (Eiweißverwertung)
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4 Eiweiß


160 g Zucker


2 EL Zitronensaft


200 g gemahlene Nüsse


50 g geraspelte Schokoladenreste


Eiweiß mit Zucker und Zitronensaft (jeweils langsam während des Schlagens zugeben) steif schlagen, Nüsse und Schokolade unterheben, ca. 25 Minuten bei Mittelhitze backen. Abkühlen.


Zwieback-Boden


75 g weiche Butter


75 g Zucker


3 Eigelbe


1 EL Backpulver


1 EL Mehl


100 g Zwiebackbrösel


1 EL Rum


3 Eiweiß


2 EL Zucker
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