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Seite 8—15 Familienkiiche

Staub, www.staub-online.com/de oder tiber www.zwilling.com
(Auflaufform, Seite 8 und Titel)

Butlers, www.butlers.com (lila Teller, Seite 11 u. tiirkiser Teller
Seite 9 und 12)

Seite 26—-33 Familie & Freunde
LeCreuset, www.lecreuset.de (Schmortopf, Seite 27 u. 29)
Staub, www.staub-online.com/de oder Uiber www.zwilling.com
(kleine Cocotten auf Seite 28)

glaserundflaschen.de, www.glaeserundflaschen.de
(Weckgléser im kleine Foto, Seite 28)

Rayher, www.rayher.com (Trockenblumen, Juteschnur,

Papier fur Menii- und Tischkarten, Stifte)

Seite 42-44 Genuss-Qaurtett

DeByer, www.debuyer-brandshop.com (Pfanne, Seite 43,

links oben)

Hema, www.hema.com/de (Auflaufform, Seite 43, rechts oben)
Lovleylinen, lovelylinen.com.de (Tuch, Seite 43, links oben)
Sostrene Grene, sostrenegrene.com/de (kleines Schalchen,
Seite 43, rechts unten)

Seite 46—47 Backschule

Réader Design, www.raeder-onlineshop.de (Zitronenpresse,
kleines Bild, Seite 46)

Bosch, www.bosch-home.com (Backofen im Hintergrund, klei-

nes Bild Seite 46)

Riess Kelomat, www.riess.at (Topf, Step 3 u. 5, Seite 47)

Kaiser Backform, www.kaiser-backform.com (Step 4 u. 5, Seite
47)

Seite 50—54 Schneller Teller

Staub, www.staub-online.com/de oder Uiber www.zwilling.com
(rotes Topfchen, Seite 51) )
glaserundflaschen.de, www.glaeserundflaschen.de (Olflaschen,
Seite 51 u. 53)

Dille und Kamille, www.dille-kamille.de (Teller, Seite 51)

ASA, www.asa-selection.com (Schiissel, Seite 52)

Peugeot, www.peugeot-saveurs.com/de(Pfeffermiihle, Seite 52)
Hema, www.hema.com/de (Loffel, Seite 54)

Christian Bitz, www.christianbitz.com oder iiber www.scandina-
vian-lifestyle.de (Schale und Schalchen, Seite 53)

Seite 80—81 Dekoratives

Alpina Farben, z.B. bei OBI Baumarkten (Farbe S. 81)
Engels Kerzen, z.B. liber www.avocadostore.de (Kerzen S. 80)
Feuerhand, www.feuerhand.de (Sturmlaterne S. 81)
KitchenAid, im Fachhandel oder www.kitchenaid.de
(Kiichenmaschine S. 81)
Maisons du Monde, www.maisonsdumondes.com (Stuhl S. 81)
Peugeot Saveurs, in Kiichenfachgeschaften oder https://de.
peugeot-saveurs.com (Salz- oder Pfeffermiihle S. 81)
Textilwerk, www.textilwerk.de (Kissen S. 81)
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Hessische
Apfelweintorte

” Elne siiBe Verlockung, die Apfelliebhaber wie mich in ihren Bann

zieht: zarter Miirbteig, darauf Apfelkompott und als krénender Ablschuss eine
11

i .FSahneschlcht so fruchtig Rann der Herbst beginnen

Al =0

a1

]
Sigrun Schuppler,
Kondltormelstenn
der Redaktion

............. TIPPS & TRIGKS -............

+++ BESSER AUSROLLEN Puderzuckerim Teig erleichtert das Verarbeiten
von Miirbteigen. +++ PRAKTISCH Teig direkt nach dem Kneten in die Form
legen. Wichtig: Ziigig arbeiten und die Form samt Teig 30 Minuten Riihl
stellen. +++ ALKOHOLFREI Statt Apfelwein 300 ml Wasser, 400 ml Apfel-
saft und nur 100 g Zucker fiir die Fiillung nehmen. +++ KEINE SORGE Die
Apfelfiillung ist vor dem Backen randhoch. Sie sackt danach ein, so ent-
steht Platz fiir die Sahne. +++ GEDULT HABEN Kuchen komplett auskiihlen
lassen (am besten liber Nacht). Dann lasst er sich perfekt anschneiden.

46 meine Familie & ich 10/2023 Bezugsadressen finden Sie auf Seite 87



coveeeeeeeo- DAS BRAUCHEN SIE -------------

Zubereitung: 45 Minuten « Zutaten: fiir 1 Springform (@ 26 cm)
Kiihlzeit: 30 Minuten « Backzeit: ca. 50 Minuten e Ergibt: 12 Stiicke

Fiir den Miirbeteig Fiir die Fiillung AuBerdem

o ca. 1,5 kg Apfel

¢ 1 EL Zitronensaft

¢ 2 Pck. Vanille-Puddingpulver

o 12 TL Zimt

* 700 ml Apfelwein
(ersatzw. 500 ml WeiBwein
und 200 ml Apfelsaft)

¢ 130 g Zucker

¢ 270 g Mehl und
Mehl zum Arbeiten

¢ 80 g Puderzucker

o 1 Prise Salz

¢ 150 g kalte Butter
und Fett fiir die Form

¢ 300 g Schlagsahne

o 1 Pck. Vanillinzucker
o 1 Pck. Sahnesteif

o Zimt zum Bestauben

i
N

4 >
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Z Apfel in kleine Wiirfel schneiden

5 Apfelkompott in der Form verstreichen 6 Sahnecreme mit Zimt bestreuen

IM NACHSTEN HEFT: Sanddorntorte aus Mecklenburg

SO0 WIRD’S GEMAGHT

1 Teig zubereiten

Mehl mit Puderzucker und Salz in einer
Riihrschissel vermischen. Butter in
Wiirfeln zugeben und mit den Handen zu
einem glatten Teig verkneten. In Frisch-
haltefolie oder einer -dose verpackt

30 Minuten Ralt stellen.

Z Apfel vorbereiten

Apfel schilen, vierteln und entkernen.
Apfelstiicke in 5 mm kleine Wiirfel schnei-
den. In eine Schiissel geben und mit Zitro-
nensaft mischen. Beiseite stellen.

3 Fullung kochen

Puddingpulver mit Zimt und 100 ml Apfel-
wein glatt riihren. Ubrigen Wein (600 ml)
mit Zucker in einem Topf aufkochen. Pud-
ding-Mix in den kochenden Wein geben.

2 Minuten bei niedriger Hitze kRdcheln. Ap-
felwiirfel zugeben und unterriihren. Ofen
auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad) vorheizen.

4 Form mit Teig auslegen
Springformboden fetten. Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflache diinn ausrollen.
Einen Kreis mit dem Springformrand
ausstechen und auf den Boden der Form
legen. Aus dem (ibrigen Teig einen ca. 5 cm
hohen Rand festdriicken, Rand eventuell
begradigen. Boden einige Male mit einer
Gabel einstechen.

5 Kuchen backen

Noch warme Apfelmasse einmal durchriih-
ren und auf dem Boden verteilen. Mithilfe
eines Tortenhebers glatt streichen.

Im unteren Drittel des Ofens ca. 50 Minu-
ten backen. Komplett auskiihlen lassen.

6 Torte garnieren

Ausgekiihlten Kuchen aus der Form l6sen
und auf eine Tortenplatte setzen.
Schlagsahne mit Vanillinzucker steif
schlagen, dabei Sahnefix einrieseln lassen.
Sahne auf der Apfelfiillung verteilen und
glatt streichen. Kurz vor dem Servieren
mit etwas Zimt bestduben.

Pro Stiick: 475 kcal/2000 kJ
60gKH,3gEW,18gF
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