Gravensteiner Apfelsuppe mit Orangenfilet

Einen Apfel mit kleinem Kugelausstecher ausstechen und in heiBem
Rotwein einlegen. Die restlichen Apfel schélen, entkernen, mit WeiBwein,
Apfelsaft, Honig, Zimt und Nelken aufkochen und ca. 20 Min. ziehen
lassen, anschlieBend absieben.

Die Orangenfilets und die Apfelkugeln in Tassen anrichten, mit Suppe
begieBen und mit Minzblattern garnieren

600 g Gravensteiner
Apfel
50 ml Rotwein
100 ml Weillvvein
400 ml Apfelsaft
100 g Honig
2 Orangen
Zimt, Melken,
frische Minze

Festlicher Apfelsalat

Apfel waschen, abtrocknen, halbieren, entkernen und in Streifen
schneiden. Sofort in der Schissel mit dem Zitronensaft mischen. Kése
ebenfalls in Streifen schneiden, den Schinken klein wirfeln und mit den
grob gehackten Walnusskernen unter die Apfelstreifen mischen.

Creme fraiche mit Joghurt, Senf und Meerrettich verrithren, Apfelessig
zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und unter die
Salatzutaten heben. Nochmals abschmecken, 20 Minuten ziehen lassen,
nachwiirzen, anrichten und mit Petersilie garnieren

4 grofe, wiirzig siR-séuerliche Apfel
(z.B. James Grieve)
2 EL Titronensaft
200 g Emmertaler Kase
200 g roher Schinken am Stick
10 Walnisse

Marinacle:
3 EL Creme fraiche
6 EL Trinkmilchjoghurt
1 TL scharfer Sent
1 TL geriebener Meerrettich
2 EL Apfelessiy
1 Prise Zucker
Honig, Salz, weiker Pfeffer, Petersiie

Apfel - Hahnchenkeule

WeiBwein und Zimt mischen. Apfel schilen, vierteln, entkernen und in
Scheiben in die Weinmischung schneiden. Zwiebeln abziehen und
wiirfeln. Gewaschene, abgetrocknete Hihnchenkeulen mit Salz, Curry und
Pfeffer einreiben. Butter in Schmortopf erhitzen.

Hahnchenkeulen rundherum goldbraun anbraten. AnschlieBend warm
stellen. Gehackte Zwiebeln ins Bratfett geben, goldgelb backen,
Apfelmischung zugeben. Leicht salzen und pfeffern. Hédhnchenkeulen
darauf legen. Im geschlossenen Topf ca. 25 Min. bei geringer Hitze
schmoren.

Keulen anrichten. Apfelgemise mit angerlihrter Speisestarke binden.
Gehackte Haselnlsse und Creme fraiche unterheben. Abschmecken.
Gesondert zu den Hdhnchenkeulen servieren.

Dazu passt: Reibekuchen oder Kartoffelmedaillons.

318 | Trockener Weilwein
4 kKleine feinsauerliche wirzige Apfel
(z. B. Jonagold)
4 Hahnchenkeulen
250 g Zwieheln
2 TL Speizestérke
1 TL Zirmt
5 EL Butter
2 EL Creme fraiche
2 gehaufte EL grob gehackie
Haselnlisse (in einer heschichteten
Pfanne fettfrei gerdstet)
Salz, Curry, weiker Pfeffer

Apfel - Quark - Auflauf

Zitronensaft, 2 EL Zucker, Zimt und Kardamon mischen. Apfel schélen,
vierteln, entkernen und in diinne Scheiben schneiden. Sofort unter die
Zitronensaftmischung heben. Zugedeckt 20 Min. marinieren.

Quark mit dem Eigelb und den 100 g Zucker glattriihren. VollkorngrieB
mit dem Backpulver mischen. Sorgfaltig unter den Quark riihren.
Marinierte Apfel einmischen. EiweiB zu Schnee schlagen und locker
unterheben. Auflaufform mit Butter einfetten, mit Semmelbrosel
ausstreuen. Quarkmasse einfiillen.

Auf der untersten Schiene im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 60
Minuten backen. Falls der Auflauf frilhzeitig braun wird, mit Alufolie
abdecken.

500 g Quark
4 mittelgroke Apfel
(z. B. Rubinetts)
Y2 TL Zimt
1 Prize Kardamom
3 Eigelb, 3 Eiweil
100 g Zucker
60 g Wollkorngriel
2 TL Backpulver
2 EL Buiter

2 EL Semmelbrdsel '




