


HAGEN GROTE — WISSENSWERTES

APFEL

Apfel - der Star unter den Friichten

Der Apfel ist die unumstrittene Nummer eins unter den
Obstsorten: Kein anderes Obst wird in Deutschland
mehr gekauft, gegessen, verkocht und verarbeitet. Und
das zu Recht: Apfel schmecken nicht nur késtlich, sie
sind richtige Vitaminbomben.

Apfel sind wahre Kraftpakete

Apfel sind kleine Wunder der Natur, denn sie sind reich
an gesunden Inhaltsstoffen. Uber 30 Vitamine und Spu-
renelemente, 100 bis 180 Milligramm Kalium und viele
andere wertvolle Mineralstoffe wie Phosphor, Kalzium,
Magnesium oder Eisen tragt ein durchschnittlich gros-
ser Apfel in und unter seiner Schale. Dabei besteht er zu
85 Prozent aus Wasser und hat nur rund 60 Kalorien pro
100 Gramm. Das alte englische Sprichwort “an apple

a day keeps the doctor away"hat also durchaus seine
Berechtigung.

Vitamin C fiir den ganzen Tag

Mit 3 grossen Apfeln am Tag kann ein Erwachsener
seinen Tagesbedarf an Vitamin C und 20 % des tag-
lichen Eisenbedarfs decken. Die Frage, warum Apfel

so gesund sind, lasst sich einfach beantworten: Ap-
fel-Gourmets verspeisen wenig Kalorien und erreichen
trotzdem einen hohen Séttigungsgrad. Vitamine und
Niacinsaure im Apfel sind fir den Stoffwechsel von
zentraler Bedeutung, reichlich Ballaststoffe, Pektin und
Apfelsaure fordern die Verdauung. Apfel sind also ein
gesunder Genusshappen und durch ihre leicht ver-
daulichen Kohlehydrate ein idealer Energiespender fir
zwischendurch.

Wo sind die Vitamine im Apfel?

Bis zu 70 Prozent der gesunden Ballaststoffe und
Vitamine finden sich in der Apfelschale oder direkt im
Fruchtfleisch darunter. Wer Apfel schalt, schalt also auch
einen grossen Teil der Vitamine ab. Die Schale ist zudem
reich an Eisen, Magnesium, ungesattigten Fetten und
bioaktiven Substanzen. Unbedenklich geniessen kann
man ungeschélte Apfel, die aus heimischen Streuobst-
anlagen oder vom Bio-Bauernhof stammen. Trotzdem
sollte das Obst vor dem Verzehr immer gut gewaschen
werden.

Apfel in allen Variationen

Knackig, saftig und lecker sind die Haupteigenschaften,
die einen richtig guten Apfel ausmachen. Apfel werden
nicht nur gerne frisch gegessen, sondern finden auch
beim Backen und Kochen ihre Verwendung. Vom klassi-
schen Apfelkuchen Uber den herbstlichen Apfelstrudel
bis hin zur Apfel-Konfittre - die Fille kulinarischer
Apfel-Variationen ist immens. Ob stiss oder herzhaft,

in Aufldufen, Kuchen, Tartes oder Strudel - fur jede
Genussvorliebe findet sich die richtige Apfel-Sorte.

Um dem jeweiligen Gericht dabei den besten Ge-
schmack zu verleihen, ist es wichtig, die richtige Sorte
zu wahlen.

Fr Kuchen empfehlen sich feste und eher séuerliche
Apfelsorten wie Boskop, Elstar oder Jonagold. Im
Obstsalat macht sich Braeburn oder Delbarestival gut.
Pikante Gerichte wie Pfannkuchen mit Speck bekom-
men eine slisse Note durch Sorten wie Gala oder Cox
Orange. Tipp: Auf geschélte oder aufgeschnittene Apfel
etwas Zitronensaft traufeln - so gibt es keine braunen
Stellen.

Sauer oder siiss? Welcher Apfel passt wozu?

Fur die Wahl der richtigen Apfelsorte kann man sich an
diese Faustregel halten: In stssen Speisen wie Apfel-
kompott oder Apfelkuchen kommen séuerliche Sorten
besser zum Ausdruck. Sie runden die siissen Speisen
durch ein frisches Aroma ab. In Frage kommen zum
Beispiel Boskoop, Braeburn, Cox Orange, Gloster, Ingrid
Marie und Jonagored. Zimt intensiviert Ubrigens das
natirliche Aroma der Frichte. Umgekehrt gilt: In pikan-
ten Gerichten sind siisse Sorten besser aufgehoben.
Zu Rotkraut, Schweinebraten oder Speck-Eierkuchen
passen unter anderem die Sorten Gala, Golden Delici-
ous, Idared und Jonagold.

Apfel-Saison

Wenn die ersten Apfel reif vom Baum fallen, ist es Zeit
fur die Apfelernte. Die Apfelsaison in Deutschland
dauert in der Regel von August bis Oktober. Da Apfel
sehr gut gelagert werden kénnen, bekommt man aber
das ganze Jahr tiber Apfel von unseren heimischen
Baumen.

Wie werden die Apfel gelagert?

Grundsétzlich lassen sich Apfel sehr lange lagern,
manche Sorten sogar bis in den Spatwinter hinein. Am
besten sind sie in kihlen Kellerrdumen oder im Kuhl-
schrank aufgehoben. Im Gemiisefach des Kiihlschranks
sind sie ohne wesentlichen Qualitétsverlust ungefahr 2
Wochen lagerfahig.

Apfel scheiden bei der Reifung besonders viel vom
gasformigen Pflanzenhormon Ethylen aus, das auch an-
deres Obst und Gemuse schneller reifen Idsst. Deshalb
sollten Sie Apfel immer gesondert aufbewahren, es

sei denn, andere Obstsorten wie Bananen sollen noch
nachreifen.




Hoagex Grote,

KALTES APFEL-CHAMPAGNER-SUPPCHEN

Zutaten fiir 4 Personen

6 sduerliche, aromatische Apfel,
z. B. Reinetten, Boskop, Graven-
steiner

300 ml Apfelsaft

6 EL Zucker

Saft von 2 Zitronen

5 Zimtstange

300 ml Champagner

150 ml weisser Portwein

Ausserdem
1 Bund Minze

Zubereitung

1 2 Apfel waschen, mit einem Apfelausstecher vom Kerngehéuse
befreien und halbieren. Mit einem Kugelausstecher aus dem
Fruchtfleisch Apfelbéllchen ausstechen. Apfelsaft mit der Halfte
des Zuckers, dem Saft einer Zitrone und der halben Zimtstange
aufkochen. Apfelballchen darin in 4 Minuten knapp gar kdcheln
lassen, sodass sie noch,Biss” haben. Sofort in eiskaltem Wasser
abschrecken und gut abtropfen lassen.

2 Die restlichen 4 Apfel waschen, schilen und vom Kerngehduse
befreien. In Stlicke schneiden und mit wenig Wasser und dem
restlichen Zucker zu einem festen Mus einkochen. Das Apfelmus
in einem Mixer fein purieren und darin erkalten lassen.

Fertigstellen und Anrichten

Champagner, weissen Portwein und den Saft der zweiten Zitrone
in den Mixer geben. Das Stippchen im Mixer einmal aufschaumen
und kalt, aber nicht eiskalt, in tiefe Teller verteilen. Apfelballchen
zufligen und mit Minzblattchen garnieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

Apfelsaft Jonagold
11,6 Flaschen

Nr. 042753

Fr. 44,95

Apfelkernausstecher Champagner Brut

Integrierte Schélklinge 0,75 Liter }
Nr.310P01 Elegant-trocken,
Fr. 14,95 feinperlig

Nr. 689L01

Fr. 59,95

(79,93 CHF/I)

Bestell-Telefon 0848-60 70 66 - Online Shop www.hagengrote.ch



https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/champagner-fuer-kenner-elegant-und-feinperlig?ref=Rezeptheft&subref=apfel
https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/sauber-schnell-und-muehelos-aepfel-entkernen?ref=Rezeptheft&subref=apfel
https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/aus-dem-kloster-jonagold-apfelsaft-sortenrein-naturtrueb-ungefiltert-2?ref=Rezeptheft&subref=apfel

Hoagex Grote,

APFEL-HERINGSSALAT

Zutaten fiir 4 Personen

8 Matjesfilets

1 Zwiebel

2 rotschalige Apfel

3 Gewdirzgurken

1 EL weisser Aceto Balsamico
100 ml Schmand

100 ml saure Sahne

1TL Zucker

Salz, Pfeffer

Ausserdem
4 Bund Dill

Zubereitung

1 Matjesfilets trocken tupfen und in mundgerechte Stucke teilen.
Die Zwiebel pellen und in sehr feine Ringe schneiden. Apfel
ungeschaélt vierteln und das Kerngehéuse entfernen. Apfel und
Gewdrzgurken in Wurfelchen schneiden.

2 Aceto Balsamico, Schmand und saure Sahne zu einer Creme
verrihren. Ein Loffelchen der Gurken-Marinade zuftigen. Mit Zu-
cker, Salz und Pfeffer wiirzen. Alle Zutaten mischen und 1 Stunde
durchziehen lassen.

Fertigstellen und Anrichten
Apfel-Heringssalat auf Vorspeisenteller verteilen und mit
gehacktem Dill garnieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT.

Aceto Balsamico Bianco
100 ml, 4 Jahre gereift

Nr. 649Y01

Fr.16,95

(169,5 CHF/I)

=

Dessertteller Biene
21 cm, Weiss, 4 Stiick

Profi-Mandoline
Schneidet Scheiben, Stifte,

Wiirfel und Rauten Nr. 982702
Nr.010L02 Fr. 89,95
Fr. 99,95

Bestell-Telefon 0848-60 70 66 - Online Shop www.hagengrote.ch



https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/echter-aceto-balsamico-bianco-2?ref=Rezeptheft&subref=apfel
https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/praezise-profi-mandoline-fuer-scheiben-stifte-wuerfel-und-rauten?ref=Rezeptheft&subref=apfel
https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/dessertteller-edles-franzosisches-geschirr-mit-dem-wappentier-der-bonapartes?depvar_index=%3c982Z02%3e%3c982Z02......W%3e?ref=Rezeptheft&subref=apfel

Hoagex Grote,

WALDORFSALAT

Das Original, erfunden von Oskar Tschirky, Maitre d’Hotel des Waldorf Astoria in New York, wurde mit Staudensellerie
statt mit Knollensellerie zubereitet.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung

650 g Knollensellerie 1 Sellerie schilen, Apfel schélen und entkernen. Beides in Stifte

2 sauerliche Apfel, z. B. Boskop, hobeln. Sofort mit Zitronensaft mischen, damit sie sich nicht

Elstar, Braeburn verfarben. Mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Einige Walnusskern
Saft von 1 Zitrone als Garnitur beiseitelegen, den Rest grob hacken und zu den

VA TL Zucker Sellerie-Apfelstiften geben.

Salz, Pfeffer 2 Mayonnaise und Créme fraiche verriihren, mit Salz und Pfeffer
75 g Walnusskerne abschmecken. Die Mayonnaisen-Sauce mit allen Zutaten mischen.
100 ml Mayonnaise

50 g Creme fraiche

Fertigstellen und Anrichten

Ausserdem
gemischte Salatblattchen

Teller mit wenigen Salatblattchen auslegen. Waldorfsalat darauf
verteilen und mit ganzen Walnusskernen garnieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

La Fleur de Sel, die ,Blume des Profi-Mandoline Klarsichtdeckel-Arbeitsschiisseln
Salzes” Schneidet Scheiben, Stifte, 3-tlg. Set: Robuste Edelstahl-Ar-
250 g, In Handarbeit Wirfel und Rauten beitsschiisseln dicht schliessendem
gewonnen Nr.010L02 ‘ Klarsichtdeckel

Nr. 12M16 Fr. 99,95 Nr. 585804  [w—_—

Fr.19,95 € Fr. 149,95

(79,80 CHF/kg)

Bestell-Telefon 0848-60 70 66 - Online Shop www.hagengrote.ch



https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/praezise-profi-mandoline-fuer-scheiben-stifte-wuerfel-und-rauten?ref=Rezeptheft&subref=apfel
https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/3-tlg-set-robuste-edelstahl-arbeitsschuesseln-mit-absolut-dicht-schliessendem-klarsichtdeckel?ref=Rezeptheft&subref=apfel
https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/elektrische-saft-und-zitruspresse-fuer-grosse-und-kleine-zitrusfruechte?ref=Rezeptheft&subref=apfel

Hoagex Grote,

DUDIS ISLANDISCHER
APFEL-KAPERNFRUCHTE-SALAT

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung

4 siuerliche Apfel, z. B. Boskop, 1 Apfel schélen, entkernen und wiirfeln. Mit Zitronensaft mischen,
Elstar, Braeburn damit sie sich nicht verfarben. Zwiebel und Knoblauch schalen,
Saft von 1 Zitrone fein wirfeln und mit den in feine Scheibchen geschnittenen

2 Zwiebeln Cornichons zu den Apfeln geben. Einige Kapernapfel fir die

1 Knoblauchzehe Gamitur beiseitestellen. Restliche Kaperndpfel halbieren und

6 Cornichons zuftigen.

4 EL Kapernfrichte 2 Mayonnaise, Creme fraiche und Dijon Senf zu einer Creme

3 EL Mayonnaise verrihren. Mit Zucker, Salz und Pfeffer wirzen. Unter den

1 EL Créme fraiche Apfel-Kapernfriichte-Salat heben, gut mischen und 1 Stunde
1TL Dijon Senf durchziehen lassen.

2 TL Zucker 3 Die Eier hart kochen.

Salz, Pfeffer

4 Eier

Fertigstellen und Anrichten
Den Salat auf Vorspeisenteller verteilen. Mit geviertelten Eiern und
ganzen Kapernfriichten garnieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT.

Dijon Senf fein Knoblauchwiirfler-Set Eierkocher

aus den seltenen Kleinste Warfel schnell und bis zu 8 Friihstlickseier zubereiten
schwarzen Senfsamen ohne Quetschen Nr. 056F02S

250 ml Nr.001U09 Fr. 47,95

Nr. 060F02 Fr.24,95 €

Fr. 14,95

(59,80 CHF/kg)

Bestell-Telefon 0848-60 70 66 - Online Shop www.hagengrote.ch


https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/echter-feinernbspdijon-senf-aus-den-seltenen-schwarzen-senfsamen?ref=Rezeptheft&subref=apfel
https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/knoblauchwuerfler-set-schnell-und-praezise-viel-knoblauch-schaelen-und-wuerfeln?ref=Rezeptheft&subref=apfel
https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/unser-bester-eierkocher-eier-kochen-und-pochieren-1?ref=Rezeptheft&subref=apfel

Hoagex Grote,

KALBSLEBERZU
KARAMELLISIERTEN APFELN

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung
Rostzwiebeln Rostzwiebeln
3 Zwiebeln

1 Zwiebeln schélen und in diinne Ringe schneiden. Mehl

?.ﬁ: Fh’ger:i‘ka edelsiiss mit Paprika mischen und die Zwiebelringe darin wenden.
200 ml%l ! Uberschussiges Mehl abklopfen.
2 Im heissen Ol bei 170 °C knusprig braun frittieren.
i Auf Klichenpapier entfetten und warmhalten.
pfel
2 Apfel i
2 TL Puderzucker St
2 EL Butter 1 Apfel vierteln, entkernen und in diinne Spalten teilen.
Puderzucker bei mittlerer Hitze in einer Pfanne hell karamellisieren.
Leber Apfelspalten darin auf beiden Seiten hellbraun braten. Butter
500 g Kalbsleber zuftigen und zerlassen.
3 EL Mehl
2ELOI Leber
Salz, Pfeffer 1 Die Leber waschen, trocken tupfen und in 5 mm diinne Spalten
50ml %he{éyf q schneiden. In Mehl wenden und tberschissiges Mehl abklopfen.
Psggeizalatts el In heissem Ol auf jeder Seite etwas mehr als eine halbe Minute
NajorT braten. Auf Kiichenpapier entfetten, salzen und pfeffern.

2 Den Bratensatz mit Sherry abléschen. Kalbsfond, Salbeiblatt

und Majoran zuftigen. Mit Salz abschmecken und kurz einkochen.
Eiskalte Butterstlickchen in die Sauce geben und zur Emulsion
aufschlagen. Leberspalten in der Sauce erwarmen.

2 EL kalte Butter

Fertigstellen und Anrichten
Leber und Sauce auf vorgewdrmte Teller verteilen. Rostzwiebeln
zufligen und mit karamellisierten Apfelspalten umlegen.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT.

Mini-Fritteuse Hagen Grote Kalbsfond Panierschalen Set
Ideal fir 2-3 Portionen 3 Gléser a 200 ml . 3-teilig, Spulmaschinenfest
Nr. 2282015 Nr. 05H06 Nr.063U19
Fr.74,95 Fr.15,95 Fr.37,95
(26,58 CHF/ 1) g

ale———

Bestell-Telefon 0848-60 70 66 - Online Shop www.hagengrote.ch



https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/panierschalen-schnell-und-sauber-panieren-marinieren-und-portionieren-?ref=Rezeptheft&subref=apfel
https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/mini-fritteuse-kleine-kostlichkeiten-minutenschnell-ausbacken-in-wenig-fett-2?ref=Rezeptheft&subref=apfel
https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/bessere-fonds-kalbsfond-5?ref=Rezeptheft&subref=apfel

Hoagex Grote,

APFEL-CHUTNEY, WURZIGE BEILAGE ZU
FLEISCH UND GEFLUGEL

Zutaten fiir 4 Portionen

1 Zwiebel

3 c¢m Ingwerwurzel

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

1TL Senfkorner

2 Gewdrznelken

1 TL Koriandersamen
400 g sauerliche Apfel, z. B.
Boskop, Elstar, Braeburn
40 g Zucker

100 ml Apfelessig

Salz

Piment d'Espelette

Zubereitung

1 Die geschalte Zwiebel fein hacken, Ingwerwurzel schalen und

reiben, die Knoblauchzehe pellen und in Wiirfelchen schneiden.

Butter in einer Pfanne zerlassen. Die zerkleinerten Zutaten darin
mit Senfkornern, Gewdrznelken und Koriandersamen ohne
Braunen andunsten.

2 Apfel schalen, das Kerngehduse entfernen und in Wiirfel
geschnitten in die Pfanne geben. Zucker dartber streuen,
Apfelessig zufiigen und alles in 8 bis 10 Minuten auf kleiner
Flamme gar kdcheln. Mit Salz und Piment d’Espelette
abschmecken.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT.

Apfelbalsamico
100 % rein
natUrliche Zutaten
Nr. 328C01

Fr. 19,95

(79,80 CHF/I)

BIO Gewiirznelken Piment d'Espelette
ganz, 44 g Pikant-wirzige Raritat
Nr. 342X10 409
Fr. 15,95 Nr.028U14
(362,50 CHF/kg) Fr.22,95

(573,75 CHF/kg)

Bestell-Telefon 0848-60 70 66 - Online Shop www.hagengrote.ch
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https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/bio-nelken-ganz-3?ref=Rezeptheft&subref=apfel
https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/piment-despelette-chili-spezialitaet?ref=Rezeptheft&subref=apfel
https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/rein-natuerlicher-apfel-balsamico-hocharomatisch-intensiv-und-angenehm-mild?ref=Rezeptheft&subref=apfel

Hagw Grote,

APFEL-BLUTWURST-STRUDEL

Zutaten fiir 4 Personen

Strudelteig

220 g Mehl

Salz

1 EL neutrales Ol
etwa 125 ml Wasser
Butter

Paniermehl

Fiillung

750 g Apfel

1 Bio-Zitrone

2 Zwiebeln

150 g Butter

2 Knoblauchzehen
250 g Blutwurst
Salz, Pfeffer
Majoran, gerebelt

Ausserdem
Aceto Balsamico
1 Bund Schnittlauch

Zubereitung

Strudelteig

1 Das Mehl auf der Arbeitsfliche anhdufen und eine Mulde hin-
eindriicken. In die Mulde eine Prise Salz, Ol und ein wenig Wasser
geben.Vom Muldenrand her mit einer Gabel nach und nach das
Mehl einriihren. Weiter mit den Handen verkneten. Dabei so viel
Wasser zufligen, bis ein weicher, glatter Teig entsteht. Zu einer Ku-
gel formen und mit Ol bestreichen. Auf ein bemehltes Brett legen.
Eine Schissel mit heissem Wasser erwdrmen, trocknen und tber
den Teig stllpen. Zugedeckt 45 Minuten ruhen lassen.

2 Ein Kichentuch gut mit Mehl einstduben und den Teig darauf
so diinn wie maglich rechteckig ausrollen. Mit den Handen unter
den Teig fassen und tiber beide Handrlcken vorsichtig soweit
moglich ausdehnen. Mit flissiger Butter bestreichen und Panier-
mehl dariiber streuen.

Fillung

1 Die geschélten, entkernten Apfel auf einem Kiichenhobel in
dunne Scheiben hobeln. Die Schale der Zitrone fein abreiben,
den Saft auspressen und mit den Apfelscheiben mischen. Zwie-
beln schélen, in diinne Ringe schneiden und in einem Drittel der
Butter goldbraun braten. Knoblauch schalen, fein hacken und mit
den Zwiebelringen unter die Apfel mischen. Blutwurst in Wiirfel
geschnitten zufligen. Mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen.

2 Die Fullung 3 cm vom Langsrand als Streifen auf den Teig ver-
teilen. Mit Hilfe des Tuchs den Teig von der Fullung her aufrollen
und die Seiten unterschlagen. Den Strudel auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech setzen. Restliche Butter schmelzen und den
Strudel damit bestreichen. Im vorgeheizten Ofen bei 200 °C Heiss-
Juft (220 °C Ober-/Unterhitze) 25 Minuten backen.

Fertigstellen und Anrichten

Strudel-Enden gerade abschneiden und den Strudel in 4 Stlicke
teilen. Jedes Stiick einmal schrag durchschneiden. Beide Teile mit
der geraden Seite senkrecht auf Teller setzen, sodass die beiden
schragen Spitzen nach oben zeigen. Mit Aceto Balsamico und
Schnittlauch-Réllchen garnieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT.

Apfelkernausstecher
Integrierte Schalklinge
Nr.310P01
Fr. 14,95

T

-

©
1

//\;

2

Arbeitsplatte Aceto Balsamico di Modena
Extragrosses, massives 250 mlin Geschenkdose
Schneidbrett 6 Jahre gereift =S
Nr. 260L12 Nr. 567R01
= Fr.22,95
(91,8 CHF/l)

Fr.11995 «\

Bestell-Telefon 0848-60 70 66 - Online Shop www.hagengrote.ch



https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/echter-6-jahre-gereifter-aceto-balsamico-di-modena-2?ref=Rezeptheft&subref=apfel
https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/arbeitsplatte-extra-grosse-oder-viele-kleine-lebensmittel-bequem-bearbeiten-4?ref=Rezeptheft&subref=apfel
https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/sauber-schnell-und-muehelos-aepfel-entkernen?ref=Rezeptheft&subref=apfel

Hoagex Grote,

,GRATIN AUX DEUX POMMES”
APFEL-KARTOFFELGRATIN

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung

800 g Kartoffeln, fest kochend 1 Die Kartoffeln in 15 Minuten nur knapp garkochen. Kalt

600 g séuerliche Apfel, z. B. abschrecken, pellen und ganz auskiihlen lassen. Apfel schilen

Boskop, Gala, Elstar und das Kerngehause ausstechen. Kartoffeln und Apfel in /2 cm

Butter diinne Scheiben schneiden. Eine Auflaufform reichlich mit Butter

Salz, Pfeffer einfetten. Apfel- und Kartoffelscheiben abwechselnd tberlappend

Majoran, gerebelt dekorativ hineinschichten.

400 ml Sahne 2 Kraftig mit Salz, Pfeffer und gerebeltem Majoran wiirzen. Die

80 g Gruyere, frisch gerieben Sahne Uber das Gratin verteilen und reichlich frisch geriebenen
Kase dartber streuen. Einige Butterflockchen darauf verteilen und

Ausserdem im vorgeheizten Ofen bei 200 °C 35 Minuten backen.

Thymianzweige

Fertigstellen und Anrichten

Schone Portionen aus dem Gratin ausstechen und auf
vorgewdrmte heisse Teller setzen. Mit wenigen Thymianzweigen
garnieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

Gemiiseraffel Profi-Mandoline Set Auflauffform rechteckig

5Trommelaufsitze Schneidet Scheiben, Stifte, Kratz- und

Nr. 089F02 Wiirfel und Rauten stossfest, 3-tlg. !&r-

Fr. 134,95 \i Nr. 010L02 1 i Nr. 602735 -
Fr. 99,95 Fr. 134,95 -

Bestell-Telefon 0848-60 70 66 - Online Shop www.hagengrote.ch



https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/mobile-elektro-gemueseraffel-schneidet-raspelt-reibt-und-macht-wellenschnitt?ref=Rezeptheft&subref=apfel
https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/praezise-profi-mandoline-fuer-scheiben-stifte-wuerfel-und-rauten?ref=Rezeptheft&subref=apfel
https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/rechteckige-hartkeramik-auflaufformen-ideal-zum-backen-und-servieren-4?depvar_index=%3c602Z35%3e%3c602Z35......W%3e?ref=Rezeptheft&subref=apfel

Hoagex Grote,

KLASSISCHE TARTE TATIN APFELTARTE

Zutaten fiir 6-8 Portionen

200 g Zucker

80 g Butter

6-8 Apfel, (je nach Grésse,
ca. 1,1 kg)

Murbeteig oder TK-Blatterteig

Zubereitung

1 Die Tarte-Tatin-Form auf die Herdplatte stellen und kurz

bei mittlerer Hitze vorheizen. 170 g Zucker hineinstreuen und
langsam heiss werden lassen bis er schon braun ist und Blasen
wirft.

2 50 g Butter darauf verteilen. Kurz brutzeln lassen und mit
Topflappen oder Handschuhen vom Herd nehmen.

3 Apfel schalen, entkernen und jeweils in 6 Spalten teilen. Vom
Rand beginnend die Apfelscheiben mit der gewdlbten Seite in
eine Richtung im Kreis aneinander in die Form legen. Die ndchste,
innere Reihe mit Apfelscheibchen mit der gewdlbten Seite in
umgekehrter Richtung in die Zwischenrdume der dusseren Reihe
auslegen, usw. Sobald die Form ganz mit Apfelscheiben belegt
ist, mit 30 g Zucker bestreuen und 30 g Buttersttickchen darauf
verteilen.

4 Den Murbteig (oder Blatterteig) dinn ausrollen (etwas grosser
als die Form) und Uber die Apfel legen, den (iberstehenden Rand
in die Form stecken. Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C ca. 40 Min.
backen. Mit Topflappen oder Handschuhen herausnehmen,
anschliessend 15 Minuten ruhen lassen. Eine passende Kuchen-
platte auf die Tarte-Tatin-Form legen. Mit Topflappen vorsichtig die
noch heisse Tarte auf die Platte stirzen. Mit Puderzucker, Sahne,
Zimt oder Vanilleeis noch warm servieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT.

Tarte Tatin Backform

Perfekt fur Apfeltarte-Zubereitung
Nr. 025801
Fr. 109,95

Weil3e Porzellan-Servierplatte Hitzeschutz Handschuhe
©®33cm 2 Stlick, Hitzeschutz bis 500 °C
Nr. 195B01 Nr. 369H01
Fr.22,95 Fr.59,95
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https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/spezialbackform-franzosische-tarte-tatin-apfeltarte-1?ref=Rezeptheft&subref=apfel
https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/bis-500-c-feuerfest-elastische-hitzeschutz-handschuhe-mit-rutschfestem-profil?ref=Rezeptheft&subref=apfel
https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/weisse-porzellan-servierplatte?ref=Rezeptheft&subref=apfel

PROBIEREN SIE AUCH

Salziger Butterkaramell mit
flambierten Apfeln

i/

Entenbrust mit glasierten Apfeln § Apfel-Selleriesalat mit pochiertem Wirsingballchen auf Kartoffelschaum
und Rote Bete Orangensauce Kalbfleisch mit karamellisierten Apfelspalten

R -

Noch mehr Rezeptideen finden Sie auf hagengrote.ch

Hagen Grote GmbH
Postfach - 4019 Basel - Schweiz


https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/calvados-apfel-pfannkuchen?ref=Rezeptheft&subref=apfel
https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/entenbrust-mit-glasierten-aepfeln-und-rote-bete-orangensauce?ref=Rezeptheft&subref=apfel
https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/apfel-selleriesalat-mit-pochiertem-kalbfleisch-4?ref=Rezeptheft&subref=apfel
https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/apfel-waffelkorbchen?ref=Rezeptheft&subref=apfel
https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/marzipan-apfelkuchen-1?ref=Rezeptheft&subref=apfel
https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/salziger-butterkaramell-mit-flambierten-aepfeln?ref=Rezeptheft&subref=apfel
https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/apfelkuechlein-5?ref=Rezeptheft&subref=apfel
https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/wirsingbaellchen-auf-mandel-kartoffelschaum-mit-karamellisierten-apfelspalten?ref=Rezeptheft&subref=apfel
https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/brataepfel-gebratenenbspbirnen?ref=Rezeptheft&subref=apfel
https://www.hagengrote.ch/Hagen-Grote/Rezepte?ref=Rezeptheft&subref=lachs

