Kochen mit

Martina und Moritz

APFELMANIA

Unwiderstehliche
grofie und kleine Gerichte mit Apfeln
von herzhaft bis suf}




Martina Meuth Bernd ,Moritz“ Neuner-Duttenhofer

Unwiderstehliche
grofe und kleine Gerichte mit Apfeln
von herzhaft bis stif

Spannender Mehrwert:
der Mengenrechner fiir unsere Kochbiicher

+ Mengenangaben an Personenzahl anpassen
+ Einkaufszettel firs Smartphone erstellen
+ Rezeptsuche nach Zutaten

+ Néahrwertangaben zu allen Rezepten

+ praziser Kalorienverbrauchsrechner und
personlicher Diatplaner mit Tagesplanen

+ Favoritenliste und weitere Rezeptfilter
Food-Fotos: Volker Debus und Veronique Witzigmann

Portréts: Jessy Stapf




uté%ox i Apfelcremesﬁppc.l"l;en Apfel-Senf-Risotto mit
mit Salbei- mit Curry Y ./ getillten Zucchinibliten

INHALT

HERZHAFT
23 Hauptgerichte mit Apfeln als Gemiise
34 Hauptgerichte mit Gefliigel und Fleisch
46 Hauptgerichte mit Fisch
51 Kleine Gerichte, Vorspeisen und Hiappchen zum Apéro
93 Suppen und Saucen

suss
105 Desserts
143 Kuchen, Torten und Gebick

Kartoffeltopf mit Apfeln Rote-Bete-Rotkohl mit SiRe Apfel- :

und griinen Bohnen Petersilien-CroGtons pfannkuchen

173 Fir den Vorrat

184 Rezept- und Zutatenregister
192 Impressum

Apfeltarte mit Ricottacreme
L1




Ein Wort zuvor

In vielen unserer Biicher steht im Klappen-
text zu lesen, dass die Autoren — wenn sie
nicht gerade auf kulinarischen Entde-
ckungsreisen sind — auf ihrem Apfelgut
im Nordschwarzwald leben und arbeiten.
Dieses Apfelgut, von Moritz’" Urgrofvater,
dem Rottweiler Industriellen Max Dutten-
hofer 1897 gegriindet, wurde fiir uns zu
einer Herausforderung. Denn es liegt an
der Grenze der Vegetationsmdoglichkeit
fur Apfel, zwei- bis dreimal pro Jahrzehnt
erfriert die Bliite und immer wieder wird
die Ernte von Hagel dezimiert oder gar, wie
2013, fast vollkommen vernichtet. Dafiir
werden wir durch schéne, meist nebel-
freie Herbste mit kithlen Nichten und
heifen Sonnentagen belohnt, wodurch
unsere Apfel ungewdhnlich frisch und
aromatisch schmecken. Und sich deshalb
auch besonders gut zur weiteren Ver-
arbeitung fiir Saft, Wein, Cidre, Secco
und Schaumwein eignen. Das ist fiir uns
besonders wichtig, denn ein geringerer
Ertrag durch die Lage im Tal und hshere
Bewirtschaftungskosten an teilweise stei-
len Hingen erlauben uns kaum, mit den
Marktpreisen auszukommen, die von gré-
feren Betrieben in giinstigeren Lagen
wie auch durch Importe aus anderen,
billiger erzeugenden Lindern bestimmt
werden. Unser Betriebsleiter Josef Fogel
pflegt auf unseren Wunsch hin nicht nur
die begehrtesten neuen Sorten, sondern
mit zunehmender Begeisterung auch ein
Dutzend alte und teilweise selten gewor-
dene Sorten als Spezialitit, sodass wir
eine treue Kundschaft haben.

Nun liegt es nahe, von kulinarischen
Journalisten und Buchautoren, die ein
Apfelgut bewirtschaften, zu erwarten,
dass sie ein Buch mit Apfelrezepten vor-
legen. Das hatten wir auch immer vor —und
trotzdem kommt es erst jetzt dazu. Viel-
leicht, weil wir, tief in der Materie ste-
ckend, zu viel Respekt vor dieser Aufgabe
hatten. Denn an Apfelrezepten fehlte
es uns nie, im Gegenteil — nicht nur wir
selbst haben jede Menge Rezepte fir
Apfelgerichte entwickelt, auch auf unse-
ren Reisen haben wir viele interessante,
spannende Zusammenstellungen und
Zubereitungsarten entdeckt. Und so war
es vielleicht auch eine unterschwellige
Angst, diesem oder jenem der vielen
Hundert Rezepte in unserem Archiv nicht
geniigend Ehre zu erweisen, wenn wir es
in unserem Buch weglassen.

Da erléste uns der Verlag, indem er
entschied, wir sollten uns auf rund 80
Rezepte beschrinken. Das machte uns
frei, denn nun wussten wir, dass wir ,nur®
unsere Favoriten bringen brauchten — und
nicht auf Vollstindigkeit der Rezept-
palette und der Einsatzméglichkeiten von
Apfeln abzielen mussten. Kein umfassen-
des Apfelgrundkoch- und Apfelbackbuch
legen wir also hiermit vor, sondern unsere
Auswahl von Lieblingsrezepten, Anrich-
tungen und Kompositionen, schwelgend
in persénlicher Apfelmania.

Wir wiinschen Ihnen viel Spaff und
Erfolg beim Lesen, Entdecken wund
Nachkochen!

Martina und Moritz im Mai 2022
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Welche Sorte

eignet sich wofir
am besten?

Bei den Desserts
haben Sie am ehesten
freie Hand: Fast alle
Sorten eignen sich,

es ist mehr eine Frage
des individuellen

Geschmacks.

NS
I

Fir Suppen und Salate
vorzugsweise siuerliche
Apfel nehmen, die
erfrischend wirken: Jakob
Klar, Gravensteiner,
Elstar, Jamba, Boskoop,
Glockenapfel, Ontario.

y 224

Bei Kuchen kommt es
auf die Art des Kuchens
an — flache Kuchen
brauchen eher saftige
Apfel wie Gravensteiner,
Jakob Lebel, Berlepsch,
und Boskoop, wihrend
gedeckte Kuchen nur
solche Sorten vertragen,
die ihre Form behalten
und keine Flussigkeit
abgeben, etwa Golden
oder Red Delicious oder
Jonagold. Ersterer hat
zudem den Vorteil, nicht
braun zu werden, weshalb
ihn die Konditoren ganz
besonders lieben.

Fir Saft und Most
nehmen Sie nur
vollreife Fruchte,
fur Gelee eine gute
Mischung aus reifen
Friichten fiir den
Geschmack, aber auch
unreifen oder knapp
reifen, weil die noch
mehr gelierfihiges
Pektin enthalten.

In Verbindung mit

Gemause, Fleisch und Wurst

kommen die aromatisch-
wiirzigen Sorten bestens
zur Geltung, doch sollten
auch sie iiber eine gewisse
Sdure verfiigen, zum
Beispiel Alkmene, Cox
Orange, Holsteiner Cox,
Ingrid Marie, James
Grieve, Gravensteiner,

Goldparmine, Berlepsch,

und Jonagold.

Manche rotbackige
Sorten, etwa Gala, Red
Delicious und Idared,

eignen sich weniger fiir

kunstvolle Zubereitungen,

denn ihr Fruchtfleisch

16st sich zu leicht auf, wird

flockig. Deshalb verspeist
man sie lieber roh.

Oder man hingt sie als
dunkelrote Symbole des
hiuslichen Gliicks in den
Weihnachtsbaum.

Goldparmine I

Glockenapfel

Rubinette




HAUPTGERICHTE

mit Apﬁln

als Gemiise 23
zu Fleisch 34
zu Fisch 4.6
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Apfel-Senf-Risotto mit

gefullten Zucchinibliten

BAsILIKUMOL Dafiir zehn Basilikum-
blatter im Mixbecher mit 100 ml Oli-
vensl bedecken, einige Kriimel Salz
zufiigen und glatt mixen. Wichtig:
Die Blatter miissen total im Ol ver-
schwinden, wenn sie gemixt werden,
sonst oxidieren sie an der Luft und
tirben sich unschén grau.

GETRANK ltalienischer Weillwein
(Lugana, Soave, Friulano).

Risotto — dieses schmelzend wiirzige Reisgericht aus Italien ist Labsal fiir den
Magen. Risotto muss fliefRen, die Reiskérner sollten weich sein, aber noch Biss
haben. Deshalb ist die richtige Sorte wichtig — ideal ist Carnaroli-Reis, gut

auch der spanische Bomba — und immer wieder Rithren. Dabei verbindet sich

die Stiarke mit der Flissigkeit und macht sie cremig.

Zubereitungszeit 40-50 Minuten

Zutaten fiir 6 Personen

RISOTTO

1 weille Zwiebel

1-2 Knoblauchzehen

1sduerlicher Apfel (Gravensteiner,
Elstar oder Rubinette)

Y4 Zitrone

50 g Lardo oder luftgetrockneter
Bauchspeck

2 EL Olivensl

1 TL Zucker

Salz, Pfeffer

1 Msp. Chilipulver

4 EL helle Senfsaat

300 g Risotto-Reis (siche oben)

1Glas trockener Weillwein

gut 1,2 L kriftige Briihe

je 1EL scharfer und kérniger
stiBer Senf

50 g Butter

30 g frisch geriebener Parmesan

1 Handvoll Petersilie oder Basilikum

ZUCCHINIBLUTEN

4 kleine Zucchini mit Bliiten

1 mittelgroer Zucchino ohne Bliite

1kleine weille Zwiebel

2-3 Knoblauchzehen

2 EL Olivensl

1 Chilischote

einige Basilikumblitter

200 g Ricotta

2 EL Semmelbrésel

1Ei

2 EL Parmesan

Salz, Pfeffer

Muskatnuss

gemahlener Bockshornklee

Ol zum Braten

Fiir den Risotto die Zwiebel sehr fein wiirfeln, Knob-
lauchzehen hacken. Den Apfel ungeschilt vierteln, vom
Kerngehiuse befreien, die Viertel quer in Scheibchen
schneiden und mit Zitronensaft betriufeln. Lardo oder
Speck in feine Streifen schneiden. ® Zuerst den Lardo
im Risottotopf in Olivensl ein wenig anbraten, die Apfel
zufiigen und mitbraten, dabei mit etwas Zucker karamel-
lisieren, Salz, Pfeffer und Chilipulver zufiigen. Nur kurz
alles halb diinsten, halb braten, mit einer Schaumkelle
herausheben und beiseitestellen. ® Zwiebel und Knob-
lauch ins Bratfett geben, auch die Senfsamen zufiigen
und schlieRlich den Reis. Rithren, bis alles rundum mit
Ol benetzt ist. Den Wein angieRen und einkécheln, dann
nach und nach, schépfkellenweise, die heie Briihe hin-
zufiigen. Munter kdcheln lassen, immer wieder rithren
und einen Schuss Briihe angieRen, bis der Reis gar ist,
das dauert etwa eine halbe Stunde. Am Ende beide
Senfsorten, Butter und Parmesan sowie die Apfel ein-
rithren, den Risotto noch 2 Minuten auf der ausgeschal-
teten Platte stehen lassen. Vor dem Anrichten eventuell
nochmals eine kleine Kelle Briihe unterrithren, damit der
Risotto flieBt. Und reichlich fein gehackte Petersilie oder
fein geschnittenes Basilikum einrithren. ® Die Zucchini
mit den Bliiten sehr behutsam behandeln, damit die
Bliiten nicht abbrechen. Die wattigen Stempel im Inne-
ren vorsichtig abdriicken und entfernen. Die Friichte mit
einem spitzen Messer lings drei- bis viermal einschneiden,
damit sie gleichmiRig garen. @ Fiir die Fiillung den groRe-
ren Zucchino fein wiirfeln, ebenso fein die Zwiebel und
die Knoblauchzehen wiirfeln. Im Ol andiinsten, dabei
Chili und Basilikum (fein geschnitten) zufiigen. Diesen
Pfanneninhalt mit Ricotta, Semmelbréseln, Ei und
Parmesan mischen und kréftig wiirzen. Diese Fiillung
mithilfe eines Spritzbeutels in die Bliiten praktizieren. In
heiRem Ol behutsam rundum briunen. ® Den Risotto, er
sollte jetzt schmelzend flieRen, falls nétig mit einem Schuss
Briihe nochmals verdiinnen, in tiefen Tellern anrichten,
jeweils eine gefiillte Zucchinibliite obenauf betten und
dekorative Kleckse von Basilikumal darauf verteilen.
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Rot in Rot — das sieht bildschén aus! Und dann die knusprigen,

grin gesprenkelten Croutons dazu — ein besonderes Gemiisegericht,

das endlich mal auch jene iiberzeugt, die sonst mit Roter

Bete nicht so gliicklich sind. Die Frische der Apfel darin mildert das Erdige.

Ubrigens nicht nur ein hiitbsches Hauptgericht, sondern auch eine fabelhafte

Beilage zur Ente oder Weihnachtsgans.

Zubereitungszeit
ca. 40 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen

jeweils ca. 300 g Rote
Bete, Rotkohl und Apfel
(z. B. Boskoop)

1Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 EL Schweine- oder
Ginseschmalz

1 Nelke

je 5 Pimentkérner und
Wacholderbeeren

1TL Zucker

Salz, Pfeffer

4 EL WeiR- oder Apfelwein

2 EL Zitronensaft

2 EL Apfel-Balsamico

1 Prise Chilipulver
(Cayennepfeffer)

3 dicke Scheiben
Kastenweillbrot

2 EL Butter

1Bund glattblittrige

Petersilie

BEILAGE Reh- oder Rinderfilet.

GETRANK Ein iippiger Rot-
wein, etwa ein Primitivo oder

Nero di Troia aus Apulien.

Rote Bete, Rotkohl und Apfel schilen und auf dem
Gemiiseschneider in feine Streifen hobeln. ® Zunichst
Zwiebel und Knoblauchzehen fein hacken und im
heiBen Schmalz andiinsten. Dann das Gemiise zufiigen
und verrithren. Nelke, zerdriickte Pimentkorner und
Woacholderbeeren untermischen —wer nachher nicht auf
Gewiirzkdrner beiRen will, fillt sie in ein Teesieb oder
bindet sie in ein Mullsickchen. Den Zucker auf dem
Toptboden karamellisieren lassen. Salzen und pfeffern.
Wein, Zitronensaft sowie Balsamico angiellen. Eine
Prise Chilipulver (Cayennepfeﬂer) sollte nicht fehlen.
Abgedeckt auf kleinem Feuer eine halbe Stunde ziehen
lassen, bis das Gemiise weich ist beziehungsweise noch
einen zarten Biss hat. ® In der Zwischenzeit das Weillbrot
in 2 cm grolRe Wiirfel schneiden. In der Butter langsam
kross und braun résten. Zum Schluss die sehr fein gehackte,
am besten gewiegte Petersilie untermischen — nun nicht
mehr braten, damit sie schén griin bleibt. ® Die Petersilien-
Croltons erst unmittelbar vor dem Servieren auf das

Gemiise streuen, so bleiben sie knusprig.

TIPP Man sagt immer ,gehackte” Petersilie. Das heiRt, man bewegt
die Klinge des Messers senkrecht auf und ab — locker aus dem Hand-
gelenk geht das sehr flott. Aber eigentlich schneiden die meisten
Menschen sie heutzutage mit dem Messer — oft mit kurzen, ziehen-
den Schnittbewegungen. Das dauert viel linger, weshalb man sich
oft mit nur grob zerkleinerten Krautern begniigt. Besser wire es, mit
einem Wiegemesser zu arbeiten oder den gleichen Bewegungsablauf
mit einem Chef-Messer, dessen Schneide gebogen ist, zu erzielen.
Das heit: Die Spitze des Messers wird nicht angehoben, sondern
die Klinge nur mit dem Gritf gehoben und wieder gesenkt, ohne
ziehende oder schiebende Bewegung. Das kann man iiben und wird
dann ganz schén schnell die Blittchen winzigfein bekommen, wenn
man sie immer wieder in einer Reihe zusammenschiebt und quer

dazu mit der Klinge durcharbeitet.

Rote-Bete-Rotkohl mit

Petersilien-Croutons




Lammkeule in Apfelwein

Eine ganze Keule ist immer gut, wenn eine grofRere Tafelrunde

zusammenkommt: Man schiebt sie in den Ofen und wenn man die Temperatur

richtig regelt, kommt am Ende ein butterzartes Fleisch heraus.

Zubereitungszeit
2 % Stunden, davon nur
¥ Stunde Arbeitszeit

Zutaten fiir 6 Personen

1 Lammbkeule (ca. 2 kg)

3 EL Olivensl

Salz, Pfeffer

2 groRe Zwiebeln

3—4 Knoblauchzehen

1kleine Mshre

1 Selleriestange

2 Apfel

1Flasche guter Apfelwein (750 ml)

je 2 Thymian- und
Rosmarinzweige

1-2 Chilischoten

je 1 TL Pimentkérner und
Wacholderbeeren

etwas Butter oder
1 Schuss Olivensl

Apfelessig zum Abschmecken

BEILAGE Das Apfel-Kartoffel-
Piiree aus dem Himmel-und-
Erde-Rezept (siehe Seite 23)
mit reichlich Schnittlauch.
GETRANK Apfelwein. Oder ein
krauterwiirziger Rotwein, etwa

aus der Provence.

Die Lammkeule mit Olivensl, Salz und Pfeffer
einreiben. Dann auf das tiefe Backblech setzen
und im auf stirkste Hitze vorgeheizten Backofen
(250-280 °C HeiRluft/Ober-/Unterhitze) zunichst
etwa 15—20 Minuten scharf anbraten. ® Inzwischen
Zwiebeln und Knoblauchzehen grob hacken.
Die M&hre sehr fein, den Stangensellerie und
die entkernten Apfel gréber wiirfeln. Sobald die
Keule ordentlich zu brutzeln beginnt, Zwiebeln
und Knoblauch zufiigen und kurz mitrésten, dann
Mohren, Sellerie und Apfel zugeben. Erst wenn alles
schén durchgeschmurgelt ist, mit 500 ml Wein
abléschen. Dann auch die Kriuter, Chili sowie
die Gewiirzksrner zufiigen. Jetzt den Backofen
auf 100 °C Ober-/Unterhitze herunterschalten, das
Fleisch nunmehr etwa 1%, ruhig sogar 2 Stunden
sanft ziehen lassen. ® Den Bratenfond fiir die Sauce
im Mixer piirieren, dabei so viel vom Wiirzgemiise
zufiigen, bis die Sauce die gewiinschte Cremigkeit
hat — die Kriuterstiele und Beeren zuvor entfernen.
Etwas einkochen, wenn das nétig ist (oder mit dem
restlichen Apfelwein auf die gewiinschte Konsistenz
bringen). Nochmals erhitzen, gut abschmecken und
mit einem Schuss Olivensl oder etwas Butter auf-
mixen, bis die Sauce glinzt. Mit einem guten Spritzer
Apfelessig abschmecken. ® Die Keule auf einer
grolien Platte oder, besser noch, auf dem Tranchier-
brett zu Tisch bringen und dort in diinne Scheiben
aufschneiden. Die Sauce getrennt dazu reichen.
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(Huhn in Apfelwein mit Apfeln)

i

- Coq au Vin aux Pommes -
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Einen coq, also einen ausgewachsenen Hahn, wie er eigentlich fir dieses

Rezept empfehlenswert wire, wird man bei uns nur schwer bekommen. Aber

ein grofles, schweres Brathuhn oder eine Poularde tut es auch. Je schwerer,

desto besser! Denn das Fleisch von ausgewachsenen Tieren vertrigt eine

lingere Schmorzeit natiirlich besser.

Zubereitungszeit
1% Stunden

Zutaten fiir 4-6 Personen

1schéne Poularde (1,8—2 kg)

1Zitrone

Salz, Pfeffer

300 g kleine Zwiebeln
oder Schalotten

250 g kleine Champignons

2-3 kleine aromatische Apfel
(z. B. Elstar, Rubinette oder
Ananasreinette)

2-3 EL Apfelbrand

%2 Flasche trockener Apfelwein
oder Cidre

1 Kriuterstrauld aus Thymian
oder Bergbohnenkraut,
1Lorbeerblatt und
2 getrockneten Chilischoten

200 g Créme fraiche

BEILAGE Dazu schmecken wunder-
bar hausgemachte Bandnudeln.
GETRANK Ein weiler Burgunder
aus Frankreich oder Deutschland:
Weilburgunder, Chardonnay oder
Grauburgunder.

Die Poularde in acht oder sogar zehn Teile zerlegen:
Zuerst das Fett aus der Bauchhshle entnehmen. Dann
die Keulen abtrennen, sie jeweils im Gelenk in Ober-
und Unterschenkel teilen. Das Huhn entlang von Brust-
bein und Riickgrat in zwei Halften schneiden. Die Fligel
mit einem Teil der Brust abtrennen und die Brust in
der Mitte nochmals halbieren. Die Gefliigelstiicke mit
Zitronensaft betriufeln und, rundum verteilend, leicht
einmassieren. ® Das entnommene Fett klein wiirfeln und
in einem groRen Schmortopf auslassen. Die Hiihnerteile
partienweise, sodass alle Stiicke Bodenkontakt haben,
im heifen Hithnerfett langsam briunen, dabei jeweils
salzen und pfeffern. Gebratene Stiicke herausnehmen
und beiseitestellen, bis alle Stiicke appetitlich gebraunt
sind. ® Die geschilten Zwiebeln oder Schalotten (mt')g-
lichst unzerteilt lassen, nur wenn sie sehr groR sind,
halbieren oder sogar auch vierteln) und die geputzten
Champignons im Bratfett anbraten. Die Apfel achteln
—schilen nur, wenn nétig (wenn die Schale sehr dick ist
oder keine hiibsche Farbe hat). ® Alles wieder in den
Topf schichten, den Apfelbrand mit einer Schépfkelle
dariibergieRen, anziinden und abbrennen. Mit Apfelwein
abléschen, den Kriuterstraul® einlegen, aufkochen,
dann den Deckel auflegen. Das Ragout schliellich auf
kleinem Feuer (oder im Backofen bei 100 °C HeiRRluft
oder 120 °C Ober-/Unterhitze) 1 Stunde schmoren. ®
Die Geflugelteile nochmals herausheben und warm
stellen. Den Fond in eine Kasserolle umfiillen und auf
dem Herd heftig einkochen und etwas reduzieren, die
Creme fraiche unterriihren und alles bis zur gewiinschten
cremigen Konsistenz einkochen. Das KrauterstrauRchen
herausnehmen, die Sauce nochmals abschmecken, nach
Belieben auch mit etwas abgeriebener Zitronenschale
wiirzen. ® Die Hitze ausschalten, die Gefliigelstiicke
wieder hineinlegen und in der Sauce erwédrmen und

durchziehen lassen.
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Skrei mit Apfeln und Radicchio

Der kostliche Kabeljau, der nur im Winter in unsere Fischliden kommt, weil

er dann aus dem Nordmeer weiter in den Stiden zu den Lofoten schwimmt,

passt gut zu bitteren Wintergemiisen wie Radicchio und Chicorée. Der rote

Radicchio di Treviso mit seinen schlanken, zur Spitze hin gerollten Blittern ist

ein ganz besonderer Genuss und sieht obendrein auch noch hiibsch aus. Aber

mit den weiflen Chicoréekolben schmeckt es (fast) genauso gut.

Zubereitungszeit
ca. 25-30 Minuten

Zutaten fiir 2 Personen

2 schone dicke Stiicke aus
dem Riickenfilet vom Skrei
(a150 g; méglichst mit
Haut — sie schmeckt kross
gebraten besonders gut)

Salz, Pfeffer

etwas abgeriebene
Zitronenschale

1 EL Mehl

4 EL Olivensl

1groRerer Apfel (gut 150g-
z. B. Boskoop, Jonagold
oder Braeburn)

1-2 Radicchio- oder Chicorée-
kolben (gern auch beides;
insgesamt ca. 250 g)

1 EL Vadouvan (indische
WUrzmischung)

2 EL Apfelsaft

1-2 EL Zitronensaft

Chilipulver

Schnittlauch, Kerbel oder

Petersilie

Die beiden Fischfiletstiicke mit Kiichenpapier sdubern
und trocken wischen. Auf der Hautseite salzen, pfeffern
und mit Zitronenschale einreiben. In Mehl wenden. Mit
dieser Seite in einer Pfanne in 2 EL heiRem Ol sehr langsam
braten, bis sie schon kross ist, dann umwenden und nur
ganz kurz auch auf der Fleischseite braten, bis sie zarte
Bratspuren zeigt. Jetzt auch hier salzen, pfeffern und mit
Zitronenschale wiirzen. @ Parallel dazu in einer zweiten
Pfanne im restlichen Ol den in Spalten geschnittenen
Apfel (nach Belieben geschéilt) anbraten, dazwischen
die lings halbierten oder geviertelten Radicchio- oder
Chicoréekolben betten. Hier mit starker Hitze arbeiten,
damit Apfel und Gemiise richtig résten. Vadouvan dazwi-
schenstreuen, eventuell mit einem Schuss Apfelsaft abls-
schen, Zitronensaft und Chilipulver dazugeben, immer
wieder die Pfanne schitteln und riitteln, damit sich alles
innig verbindet. Zum Schluss fein geschnittene Kriuter
unterrithren. ® Das Gemiise auf zwei Teller verteilen, das
Fischfilet jeweils in der Mitte obenauf setzen, die krosse
Hautseite natiirlich nach oben. Mit Kriutern schmiicken.

BEILAGE Entweder nur frisches Baguette oder sogar ein duftiges
Kartoffelpiiree. Kleine gersstete Kartstfelchen wiren ebenfalls
eine Option.

GETRANK Ein charaktervoller, dichter, mineralischer WeiRwein vom
anderen Ende Europas, zum Beispiel ein Assyrtiko aus Santorin, ein
Chardonnay aus Westsizilien oder ein Carricante vom Atna.




Kriuter-Apfel-Taschchen

mit Salbei-Mohn-Butter

Sehen hiibsch aus und schmecken super. Und sie machen wirklich nicht viel

Miihe, denn den Teig kaufen wir fix und fertig im Asienladen. So entsteht

ohne viel Aufwand eine originelle Vorspeise.

Zubereitungszeit
30 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen

2 Apfel

Zitronensaft

einige Stengel frische Minze

Pfeffer

gemahlene Macisbliite

eine Spur Cayennepfeffer oder
etwas frische Chili

Salz

50 g Speck (auch Blutwurst
oder gekochter Schinken)

ca. 20-24 Wan-Tan-Teigblstter
(gibt’s frisch oder tiefgeki.ihlt)

eventuell etwas Eiweil}

50 g Butter

1 Hindchen voll Salbeiblitter

1 gehdufter EL Mohn

GETRANK Ein knackig-frischer
Griiner Veltliner aus Niederoster-
reich oder ein spritziger Riesling
von Mosel, Saar oder Ruwer.

Zuerst die Fiillung zubereiten: Die Apfel schilen, ent-
kernen, vierteln und in zentimeterkleine Wiirfel schneiden.
Mit Zitronensaft betraufeln und so am Verfiarben hindern.
In einer Schiissel mit fein geschnittener Minze mischen, mit
Pfeffer, Macisbliite, Cayenne oder winzig gewiirfelter
Chili sowie einer Prise Salz wiirzen. ® Den Speck in feine
Wiirfel schneiden und in einer Pfanne auslassen, dabei
nur sanft braunen. Blutwurst kann man sanft anbraten
oder wie gekochten Schinken roh gewiirfelt unter die
Apfel mischen. ® Die Teigblitter ausbreiten, rundum
mit Wasser oder (falls vorhanden) EiweilR einpinseln.
Neben der Mitte in Richtung einer Ecke jeweils einen
Loffel Fullung platzieren, die gegeniiberliegende Ecke so
dariiberklappen, dass ein Dreieck entsteht. Die offe-
nen Seiten von der Mitte aus gut zusammendriicken,
sodass sich keine Lufteinschliisse bilden. Die Taschchen
in siedendem Salzwasser 2 Minuten pochieren, bis sie
oben schwimmen. ® In der Zwischenzeit die Butter in
einem Pfiannchen aufschaumen lassen, die in Streifen
geschnittenen Salbeiblitter sowie die Mohnsamen
darin résten. ® Die Kriuter-Apfel-Taschchen mit einer
Schaumbkelle herausheben und auf Tellern anrichten, mit
Salbei-Mohn-Butter begieRen und sofort servieren.

Tiep Man kann die Taschchen auch in heiRem Ol oder Schmalz schwimmend knusprig frittieren. Dann aller-

dings gibt’s statt der flissigen Butter einen Joghurtdip dazu: Joghurt mit Zitronensaft und einer Prise Salz

glatt rithren. Falls er zu diinnfliissig ist, etwas Quark oder Frischkise unterriihren. Oder eine Tomataise dazu

reichen. Dafiir 4 EL Tomatenwiirfel aus dem Tetrapack oder Tomatensugo aus dem Glas mit 4 EL Olivensl

glatt mixen, mit Salz, Pfeffer und 1 EL Apfelessig wiirzen. Ein wiirziger Saucendip, der auch gut zu gekochtem

oder gedimpftem Gemiise passt.

SUSSE VARIANTE ALS DESSERT Die Apfel fir die Fullung mit Zitronenschale und Zucker wiirzen. Wie beschrieben

kochen oder frittieren. Die Mohnbutter dann ohne Salbei zubereiten, eventuell mit etwas Zucker wiirzen. Den

Joghurtdip fiir die gebackenen Taschchen mit Honig siilRen.
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Kisekartoffeln mit Apfeln und Speck

Je nachdem, mit wie vielen Gésten man rechnet, nimmt man dafir das tiefe

Blech aus dem Backofen oder eine passende Bratenform (Reine). Es kommt

auflerdem darauf an, ob und was es sonst noch zu essen gibt — pro Person sollte

man jedenfalls zwei mittelgroRe Kartoffeln vorsehen.

Zubereitungszeit

30—40 Minuten fiir die
Kartoffeln (waschen und
kochen), 15—20 Minuten, bis alles
zum Backen vorbereitet ist, und
15 Minuten Backzeit

Zutaten fiir 8-10 Personen

20 Kartoffeln von etwa gleicher
Gréle (2 80 g)

5-6 Apfel (z. B. Elstar, Cox
Orange oder Rubinette)

2 EL Butter

GEWURZMISCHUNG FUR KARTOFFELN

1 TL Pfefferksrner

1 TL Kimmel

1 EL Majoran

1-2 getrocknete Chilischoten

1TL Salz

1 Hauch Muskat

AUSSERDEM

250 g Kise
(z. B. geraffelter Schnittkise
oder Scheibenkise, Blau-
schimmelkise oder Rot-
schmierkise, sogar eine
Mischung aus Kiseresten
wire denkbar)

ca. 150 g durchwachsener Speck
in diinnen Scheiben

Die Kartoffeln gar kochen, pellen, etwas auskiihlen
lassen (sie kénnen ruhig bereits am Morgen gekocht
und ganz abgekiihlt sein). Lings halbieren und dicht
nebeneinander, Schnittflichen nach oben, auf das
Backblech oder in die Form setzen. ® Die Apfel
vierteln und schilen, das Kerngehiuse heraus-
schneiden, die Viertel zwischen den Kartoffeln ver-
teilen und tberall Butterflockchen daraufsetzen. ®
Die Gewiirze in einem Mbrser zerstoRen, Kartoffeln
und Apfel mit der Hilfte davon bestreuen. ® Die
Kzsescheiben passend zuschneiden und auf jede
Kartoffel ein Stiick legen oder einfach geraffelten Kise
dariiberstreuen. Mit dem Rest der Gewiirzmischung
wiirzen und alles mit Speckscheiben belegen. Ins Rohr
damit, bei 180 °C HeiRluft (200 °C Ober-/Unterhitze)
etwa 15 Minuten backen, bis alles brodelt.

BEILAGE Dazu unbedingt eine groRe Schiissel griinen Salat
servieren. Besonders gut: mit Estragonessig, Zwiebeln, Salz,
Pfetfer und Olivensl angemachter, feinnudelig geschnittener
Endiviensalat.

GETRANK Ein junger Rotwein, etwa Beaujolais Nouveau,
Trollinger oder ein Vernatsch aus Siidtirol (Kalterer See

oder St. Magdalener).




Apfel-Lauch-Tortchen

Blitterteig, der mit Butter hergestellt ist, schmeckt unvergleichlich

besser als der iibliche mit Margarine. Achten Sie darauf! Damit der

Boden fiir die Tértchen besonders knusprig wird, verraten wir Thnen

hier einen besonderen Trick! Dafiir brauchen Sie allerdings ein

Muffinblech mit 24 Vertiefungen — gibt’s (auch aus Silikon) in guten

Haushaltswarengeschéften oder Kaufhiusern oder iibers Internet. Das

Blech vorher gut einfetten, besser noch ein Backspray verwenden.

Zubereitungszeit

30 Minuten plus 30 Minuten
Auftauen des Teigs sowie
20-25 Minuten Backen

Zutaten fiir 6 Personen

1 Paket Butterblitterteig

1 Lauchstange

2 EL Butter

2-3 saftige Apfel (z. B. Elstar
oder Rubinette)

Y4 Zitrone

Salz, Pfeffer

1 EL getrockneter Majoran
(oder Oregano)

100 g Frischkise

50 g Sauerrahm

1Ei

1 TL Paprikapulver

GETRANK Ein trockener, als
Apéritif idealer Wein (zum
Beispiel aus Cassis, ein Muscat
aus Mallorca oder Frontignan,
ein sizilianischer Grillo, ein
Malvasia aus Istrien oder ein
Malagousia aus Nordgriechen-
land), Sekt, Spumante, Cava
oder Champagner.

Den Blitterteig aus der Packung nehmen und die
Scheiben nebeneinander auftauen lassen. Dann auf-
einanderstapeln und zu einem lénglichen Rechteck von
etwa 3 mm Dicke ausrollen. Dieses iiber die Langsseite
eng zu einer Rolle von etwa 4-5 cm Durchmesser auf-
rollen. Davon nun Scheiben von etwa 3 mm Stirke
schneiden und diese in die Vertiefungen des Muffin-
blechs driicken — dabei sollen kleine Tértchen ent-
stehen. @ Fiir die Fiillung den Lauch putzen und in
feine Scheiben schneiden. In der Butter andiinsten.
Die Apfel schilen, vom Kerngehiuse befreien und
wiirfeln. Mit Zitronensaft betraufeln, damit sie schon
hell bleiben. Zum Lauch geben und mitdiinsten, salzen,
pfeffern und den zerrebelten Majoran untermischen.
® |n einer Schiissel Frischkise, Sauerrahm und Ei
glatt rithren. Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver sowie
etwas abgeriebener Zitronenschale wiirzen. Lauch
und Apfelwiirfel unterriihren. In die vorbereiteten
Tortchenformen verteilen und bei 200 °C HeiRRluft
(220 °C Ober-/Unterhitze) etwa 20 Minuten backen,
bis die Teigbéden knusprig sind und die Eifiillung
appetitlich gebraunt ist.
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Aptelcremesiippchen mit Curry

Ein fruchtig-samtenes Siippchen, das der Zunge

schmeichelt und den Magen streichelt.

Zubereitungszeit
30 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen

4 Apfel (z. B. Gravensteiner
oder Boskoop)

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 Stiick Ingwerwurzel (ca.2cm)

2 EL Butter

2-3 EL Currypulver

Cayennepfeffer

1l Hithnerbriithe

Salz, Pfeffer

Muskatnuss

2 EL Zitronensaft

CROUTONS

2 Weilbrotscheiben

2 EL Butter

AUSSERDEM ZUM ANRICHTEN

1griine Chilischote (mild oder
scharf nach Gusto) oder
Schnittlauchréllchen

Die i\pfel vierteln, schilen, vom Kerngehiuse
befreien und in Stiicke schneiden. Schalotten
und Knoblauchzehe fein wiirfeln, Ingwer fein
hacken. In einer Kasserolle die Butter erhitzen,
zuerst Schalotten, Knoblauch und Ingwer darin
andiinsten. Erst wenn die Schalotten weich sind,
die Apfel hinzufiigen und griindlich anschwitzen.
Mit dem Currypulver bestiuben und unter Riih-
ren diinsten, bis alles von einer leuchtend gelben
Schicht iiberzogen ist. Eventuell mit Cayennepfeffer
nachschirfen. ® Die Briihe angielen. Abgedeckt auf
milder Hitze etwa 15 Minuten kécheln, bis die Apfel
véllig zerfallen sind. Die Suppe mit dem Mixer fein
piirieren. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronen-
saft abschmecken —fertig ist das Gericht. ® Fiir die
Croltons das Brot knapp zentimeterklein wiirfeln
und in der Butter appetitlich kross résten. ® Zum
Servieren auf die Suppe streuen und einige fein
geschnittene Chilistreifen als belebende Wiirze
und Deko obenauf verteilen. Wem das zu feurig ist,
ersetzt sie durch Schnittlauch.




Apfeltarte mit Ricottacreme

Schnell gemacht und der ultimative Herbstkuchen:

Zubereitungszeit

10 Minuten fiir den Teig,

30 Minuten zum Kaltstellen,
20 Minuten fiir den Belag plus
30 Minuten Backzeit

Zutaten fiir eine Springform

(2 26 cm)

MURBTEIG

250 g Mehl

100 g Zucker

1Prise Salz

120 g Butter

1kleines Ei (oder auch
nur 1 Eiweil?)

BELAG

250 g Ricotta

3 EL Zucker

abgeriebene Schale von 1 Zitrone

2 Eigelb

etwa 6—7 kleine, aromatische
Apfel (z. B. Cox Orange,

Jonathan, Ananasreinette)

GETRANK Apfelsaft oder Cidre.

saftig, frisch und fruchtig!

Aus den Zutaten rasch einen Miirbteig kneten
und zur Kugel geformt in Folie gehdillt kalt stellen.
Nach etwa 30 Minuten ausrollen, eine Springform
damit auskleiden, wie auf Seite 149 ausfiihrlicher
beschrieben. ® Fiir den Belag Ricotta mit Zucker,
fein abgeriebener Zitronenschale sowie Eigelben
glatt quirlen. Auf dem Boden verstreichen. Dicht
mit Apfelspalten belegen — dafiir die Apfel schilen,
vierteln, vom Kerngehiuse befreien. ® Méglichst
weit unten in den Ofen schieben. Bei 200 °C HeiR-
luft (220 °C Ober- und verstirkte Unterhitze) etwa
30 Minuten backen. Der Rand soll dunkelbraun
und knusprig sein, die Apfel diirfen ruhig schon
dunkle Stellen zeigen.

BEILAGE Man kann dazu halbsteif geschlagene Sahne
oder eine rohe Fruchtsauce von sehr reifen Him-
oder Brombeeren servieren: Die Friichte einfach mit
Zucker verriihren und dabei zerquetschen, dann durch
ein Sieb streichen.
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Verlagsdank

Martina Meuth und Bernd ,Moritz"
Neuner-Duttenhofer, die Leidenschaft,
mit der ihr die Apfel auf eurem Apfelgut
hegt und pflegt, perfektioniert und zu
allen erdenklichen Koéstlichkeiten wei-
terverarbeitet, ist sagenhaft. Wir danken
euch sehr fiir dieses wunderbare Buch,
in dem ihr euren groflen Erfahrungs-
schatz teilt und das die Welt all jener, die
Apfel mogen, nur bereichern kann.

Der Verlag dankt allen Beteiligten, die
durch ihre Mithilfe und Unterstiitzung
zum Gelingen dieses Buches beigetra-
gen haben: Vielen Dank an den WDR,

namentlich Kirsten Schmitz und Klaus

Lust auf noch mehr Rezepte von
Martina und Moritz?

Dafinden Sie in den weiteren Kochbiichern
der beiden eine vielfiltige Auswahl: In
»Das Beste aus 30 Jahren“ hat das TV-
Kultpaar seine Lieblingsrezepte aus den
vergangenen drei Jahrzehnten der TV-
Sendung ,Kochen mit Martina und
Moritz“ zusammengestellt. Ganz bunt,
mit den Diiften Asiens, mediterran inspi-
riert, aber natiirlich auch mit ganz hiesi-
gen und bodenstindigen Rezeptideen.

Sie stehen mehr auf Gemiise? Dann
empfehlen wir den Titel ,So lieben wir
Gemiise”. Dort wird diesem sein gebiih-
render Platz in der Tellermitte gewihrt,
Fisch oder Fleisch spielt allenfalls eine
begleitende Rolle als Beilage.

Und in ,Ein Tag ohne Kartoffelsalat

ist kulinarisch betrachtet ein verlorener

Brock, fur die gute Zusammenarbeit. Jessy
Stapf, danke fiir die schénen Portritfotos.
Volker Debusund Véronique Witzigmann,
herzlichen Dank fiir die wunderbaren
Foodfotos und das Foodstyling. Vielen
lieben Dank an Doreen Kostler fiir das
Lektorat und an Kathrin Schulze fir das
Rezeptlektorat. Anne Krause, danke fiir
deine geniale Titelidee. Fir ihre uner-
miidlichen Bemithungen um die aufer-
ordentliche Qualitit danken wir eben-
falls unseren Mitarbeiter:innen Valerie
Mayer, Philine Anastasopoulos, Katerina
Stegemann, Ellen Schliter, Markus Neis,
und Annika Steinacker.

Tag* (ﬁbrigens zu allseits grofRer Freude
ein Spiegel-Bestseller) widmen die beiden
sich voll und ganz diesem nur scheinbar
simplen Gericht — mit 100 Grundrezep-
ten, vielen Variationen und teils niitzli-
chen, teils effektvollen Tipps und Tricks.
Sie werden staunen, wie unterschiedlich
Kartoffelsalat sein kann!

Zu guter Letzt gibt es noch ,Schnell +
einfach = einfach gut!® mit Rezepten und
Ideen fur alle, denen gerade die Zeit fiirs
grofe Kochen fehlt, die aber trotzdem
was Gutes auf den Tisch bringen wollen.

Die Biicher bekommen Sie direkt iiber
den Becker Joest Volk Verlag, im Buch-
handel — oder tiber www.apfelgut.de, den
Online-Shop von Martina und Moritz,
dann gern auch mit persénlicher Widmung.

Kochen mit Martina und Moritz -
Das Beste aus 30 Jahren

28,00 EUR (D), 28,80 EUR (A)

ISBN 978-3-95453-157-8

Kochen mit Martina und Moritz -
So lieben wir Gemiise

28,00 EUR (D), 28,80 EUR (A)

ISBN 978-3-95453-177-6

MAATINE UME MERIFE b

EIN TRG OHNE
KARTOFFELSALAT

sk wiwmariock betrankict ria eerlerrnr Tag

i Knchan mat
| Misdting unzt Merni

Ein Tag ohne Kartoffelsalat ist kulinarisch
betrachtet ein verlorener Tag -

Unsere 100 liebsten Kartoffelsalat-Variationen
28,00 EUR (D), 28,80 EUR (A), ISBN 978-3-95453-187-5

Kochen mit Martina und Moritz -
Schnell + einfach = einfach gut!
32,00 EUR (D), 32,90 EUR (A)

ISBN 978-3-95453-215-5
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Apfeltarte mit Ricottacreme

Apfel gut — alles gut

Ob knackig griin, goldgelb oder verfiihrerisch rot — Apfel sind
mit Abstand das Lieblingsobst der Deutschen. Dass nun end-
lich Martina und Moritz, das beliebte TV-Kochpaar aus der
bekannten WDR-Fernsehsendung ,,Kochen mit Martina und
Moritz ein Apfelbuch machen, ist lingst tiberfillig. Denn was
die wenigsten wissen: Die beiden leben im Schwarzwald auf
einem traumhaften Apfelgut, das sie mit Herz und Seele bewirt-
schaften. Dort ziehen und ernten sie ihre 18 liebsten Apfelsorten
und verarbeiten diese auch selbst in unzihligen Variationen.
Lieben Sie auch Apfel oder haben Sie sogar einen Apfelbaum
im Garten und fragen sich jeden Herbst, wohin mit der kisten-
weisen Ernte? Und was wird dann daraus? ,,Kuchen, Kompott
und Pfannkuchen®, werden die meisten antworten. Doch da
geht weit mehr! Wie wire es mit einem Apfel-Curry-Creme-
stippchen zur Vorspeise, Coq au Vin aux Pommes als Haupt-
gericht und einer unvergleichlichen Tarte Tatin zum Dessert?
In ,,Apfelmania“ teilen Martina und Moritz ihr Wissen iiber die
gesunde Frucht und insbesondere iiber die schier unerschopf-
lichen Méglichkeiten der Zubereitung — von sk bis herzhaft,
von heil} bis kalt und von Heimat- bis zu moderner Crossover-
Kiiche. Wie immer liefern Martina und Moritz Rezepte, die Spal
beim Kochen machen und den Gaumen verwdhnen. Zusitz-
lich gibt es viele Tipps rund um die Lagerung und das Haltbar-

machen von Apfeln.

BECKER
JOEST
VOLK
VERLAG

www.bjvv.de

ISBN 978-3-95453-271-1

=3
=





