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Apfelkuchen auf Hefeteig

von Theresia Reinert, Bietzen

Hefeteig:

500 g Mehl

2 Eflloftel Zucker

1 Prise Salz

V4 1 lauwarme Milch

15 Wiirfel Hefe

50 g Margarine

4 - 5 Apfel je nach Grofle

SofSe:

1/8 1 Sahne

2 Eier

1 Packchen Soflenpulver
(Vanillesof3e)

125 g Zucker

Teig:

Hefe und Zucker mit 2 Eflloffel
lauwarmer Milch anriihren und
aufgehen lassen.

Mehl, Zucker, Salz und restliche
Milch werden in einer Schiissel

vermischt, die aufgegangene
Hefemischung wird dann unterge-
mischt und solange verriihrt, bis
der Teig schwer vom Loffel fallt.
Dann wird der Teig so lange
geschlagen bis er Blasen schligt.
An einen warmen Ort 1a3t man
den Teig aufgehen. Den Teig aus-
rollen und auf ein Blech legen,
Rand andriicken und mit Eigelb
bestreichen. Die Apfel schilen,
schneiden und auflegen und im
Ofen 10 min. bei 200° C vorbak-
ken. Zwischenzeitlich fiir die Sof3e
1/8 Liter Sahne, 2 FEier, 1 Packchen
Sof3enpulver und 125 g Zucker gut
verrithren und auf den Kuchen
verteilen. Wenn der Kuchen fast
fertig gebacken ist, die Apfel aber
noch nicht gar sein sollten, ein
Blech tiber den Kuchen legen und
noch 10 min. nachbacken.
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Apfelkuchen auf Hefeteig

von Ulrike Bauer

Hefeteig:

500 g Mehl

1/8 Liter Milch

1 Pickchen Vanillezucker

2 Fier

100 g Zucker

1 Prise Salz

125 g Butter

Nach Geschmack etwas
abgeriebene Zitronenschale

Fiir den Belag:
1 -1 Y% kg Apfel

Das Mehl in eine Rithrschiissel
sieben, in die Mitte eine Vertiefung
driicken und die in lauwarmer
Milch aufgeloste Hefe (15 Min.
aufgehen lassen) in die Vertiefung
geben. Die restlichen Zutaten an
den Rand des Mehls geben und
alles verrithren. Den Teig so lange
schlagen, bis er Blasen wirft und
an einem warmen Ort stehen las-
sen, bis er doppelt so hoch ist. Gut
durchkneten und auf einem gefet-
teten Backblech ausrollen.

Die Apfel schilen, vierteln, entker-
nen und in dicke Scheiben schnei-
den. Gleichmiflig auf den Kuchen
legen.

Backzeit: 20 Minuten bei vor-
geheiztem Backofen Strom 200-
225°C
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Apfelkuchen

von Gisela Hoffmann, Merzig

Teig: Fiir den Teig: Butter und Zucker
75 g Butter, mit dem Knethaken verriihren,
75 g Zucker, Salz u. Ei dazu, zum Schlufy Mehl
1 Ej, und Backpulver unterkneten. Mit
200 g Mehl, Folie abdecken u. im Kiihlschrank
15 Teeloffel Backpulver, 20 Min. ruhen lassen. Eine Spring-
V4 Teeloffel Salz form mit Margarine gut einfetten,
Teig ausrollen und so in die Form
Belag: geben, dass ein kleiner Rand ent-

8 siuerliche Apfel,
etwas Zitronensaft

Gufs:

150 g Butter,
125 g Zucker,
1 Ej,

100 g Mehl,
200 g Sahne

Zum Bestreuen:
100 g Mandelplittchen,
1 Efdloffel Zucker

steht. Apfel schilen, vierteln und
mit Zitronensaft betrdufeln. Dicht
auf den Teig legen. Fiir den Guf3:
Butter, Zucker, und Ei schaumig
rithren. Mehl untermischen. Sahne
steif schlagen, unter die Masse
heben. Alles iiber die Apfel geben
und zum Schluf den Zucker mit
den Mandeln mischen und tiber
den Guf verteilen. Im vorgeheiz-
ten Backofen, untere Schiene, bei
175°C ca. 1 Std. backen und auf
dem Rost in der Form auskiihlen
lassen. Der Kuchen schmeckt am
besten am gleichen Tag!
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Apfelsahne

von Gertrud Mautes, Merzig

Fiir den Teig:

3 Eier

3 Eflloffel heifles Wasser
150 g Zucker

1 Piackchen Vanillezucker
80 g Mehl

80 g Speisestarke

1 gestrichener TL Backpulver
1 Zitrone

800 g gediinstete Apfel

4 rohe Apfel

Fiir die Creme:

3 Eigelb

Saft einer ¥4 Zitrone,
abgeriebene Schale von einer
Zitrone,

1 El Calvados

3 El Milch,

5 Blatt weifde Gelatine,

V4 1 siife Sahne

Korinthen und Mandelblittchen

zum Verzieren

Eier trennen, Eiweif$ 5 Minuten
ins Gefrierfach stellen, Eigelb mit
heiflem Wasser und 75 g Zucker
schaumig schlagen, Eiweif3 steif
schlagen, dabei den restlichen
Zucker und Vanillezucker einrie-
seln lassen. Mehl mit Speisestarke
und Backpulver mischen, auf den
Eischnee sieben und alles vor-
sichtig mischen. Den Boden einer
Springform fetten und mit Mehl
bestduben. Teig einfiillen. Kuchen
im vorgeheizten Backofen bei 200°
etwa 35 Minuten backen. Erkalten
lassen und einmal quer durch-
schneiden. Die untere Hilfte in die
Springform legen.
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Fiir die Creme Eigelbe, Milch,
Calvados, Zitronensaft, Zucker und
die abgeriebene Zitronenschale bis
kurz vor dem Kochen unter rithren
erhitzen. Die eingeweichte Gelatine
einrithren. Lauwarm abkiihlen
lassen, dann die steifgeschlagene
Sahne unterziehen. Ein Drittel

der Creme auf den Biskuitboden
streichen und mit den gediinste-
ten Apfeln belegen. Das zweite
Drittel der Creme draufgeben und
mit dem zweiten Biskuitboden
abdecken. Torte rundherum mit
der restlichen Creme bestreichen.
Geschilte und entkernte Apfel in
diinne Spalten schneiden. In wenig
Zuckerwasser mit dem

Saft der Zitrone leicht diinsten.
Apfelspalten schuppenformig auf
die Torte legen, die Korinthen dar-
iiberstreuen.

Den Rand der Torte mit
Mandelblittchen verzieren.
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Apfelsahnekuchen

von Alice Klein, Bietzen

200 g Mehl Aus Mehl, Zucker Butter,

100 g Zucker Vanillezucker, Fi und dem

100 — 125 g Butter oder Margarine = Backpulver einen Miirbeteig her-

1 Pédckchen Vanillezucker stellen, den Teig ausrollen und in
2 Teeloftel backpulver die vorbereitete 28er Springform

1 Ei legen (etwas Rand mit auskleiden).
6 — 7 Apfel geschiilt, Die vorbereiteten Apfel auf den
(ganz gelassen und entkernt) Teig stellen.

750 g Sahne oder Milch

100 g Zucker Aus den restlichen Zutaten einen

2 Pickchen Puddingpulver Vanillepudding kochen und diesen
Vanillegeschmack sofort noch heif§ tiber die Apfel
eventuell Mandelbldttchen gieflen.

Zur Abwandlung kann man
noch Mandelblittchen iiber den
Pudding geben und bei 175°C
Ober- u. Unterhitze ca. 60 min.
backen. HeifSluft 160 °C.

Nach dem Backen sollte man den
Kuchen in der Form tiber Nacht
kalt werden lassen.
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Apfel-Sahne-Torte

von Ulrike Biermann, Merzig

Fiir den Teig:

250 g Mehl

125 g Zucker

1 Ei Grofle M

150 g Butter oder Margarine

Fiir den Belag:

7-8 Apfel (Boskoop oder Elstar)
Saft einer Zitrone

150 g Butter oder Margarine
125 g Zucker

1 Ei Grofie M

abgeriebene Zitronenschale (Bio)
100 g Mehl

1/4 1 Sahne

100 g nicht zu fein gemahlene
Mandeln

1 EL Zucker

Aus den Teigzutaten einen
Miirbeteig kneten und 30 Min.
in Folie kiihlen. 2/3 des Teigs auf
dem Boden einer Springform

(Durchmesser 26 cm) ausrol-

len. Restlichen Teig 3 cm am
Formenrand hochziehen. Apfel
schilen, vierteln Kerngehduse ent-
fernen und mit Zitrone betrdufeln.
Apfelviertel dicht nebeneinander
kranzférmig in die Springform
legen. Dann Butter oder Marga-
rine, Zucker, Fi und eine Prise
Zitronenschale schaumig rithren.
Mehl zufiigen und kurz unterriih-
ren. Die Sahne steif schlagen und
unter den Teig heben. Die Masse
auf die Apfel geben und gleich-
mifig verteilen. Mit Zucker und
Mandeln bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei
180°C Umluft, Ober-und
Unterhitze ca. 200°C, Gas Stufe 2-3
etwa 55-65 Min. backen.

Erst nach dem Erkalten aus der
Form nehmen.
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Apfel-Streuselkuchen

von Cazima Redzic, Merzig

Fiir den Teig:
200 g Butter
200 g Mehl

2 Eier

1 Pickchen Vanillinzucker

1 Packchen Backpulver
2 Efloftel Schmand
400 g Mehl

Fiir den Belag:
1 kg Apfel

2 Teeloftel Zimt
50 g Zucker

Zutaten bis auf das Mehl vermen-
gen. Das Mehl nach und nach
dazugeben. Anschlieflend 1/3 des
Teigs zur Seite legen. Kuchenform
(Durchschnitt 28 cm) mit Butter
einfetten und die restlichen 2/3
des Teigs in der Kuchenform

verteilen.

Fiir den Belag die Apfel schilen
und reiben. 2 Teeloffel Zimt dazu-
geben. Mit Zucker bestreuen und
vermischen. Die Masse auf den
bereits in der Kuchenform verteil-

ten Teig geben.

Dem zuriickbehaltenen Teig
solange Mehl dazugeben, bis sich
Klimpchen bilden und das ganze
tiber die Apfel in Kuchenform zer-

streuen.

40 Min. auf 200 Grad backen. Aus
dem Backofen nehmen und direkt

mit Zucker bestreuen.
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Apfeltaschen

von Elisabeth Federmeyer

Fiir den Teig: Pellkartoffel abkochen und heif3
500 g Pellkartoffel durchdrehen, Butter, Mehl,

500 g Butter Backpulver dazugeben und durch-
500 g Mehl kneten. 3 Stunden ruhen lassen,

1 Teeloffel Backpulver Teig ausrollen, Taschen schneiden,
3 Péickchen Vanillezucker mit Y4 Apfel und etwas Zucker
200 g Zucker fillen, mit Eigelb bestreichen. Bei
2 Eigelb 200° 20 — 30 Minuten backen.

6 dicke Apfel

11
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Apfeltorte mit Marzipan

von Herta Darimont, Hilbringen

Fiir den Teig:

200 g Mehl

1 Teeloffel Backpulver

1 Ei

75 g Zucker

100 g Butter oder Margarine

Fiir den Belag:
750 g Apfel
50 g Rosinen

Fiir den Guf3

Y4 1 Milch

5 Packchen Vanillepuddingpulver
100 g Zucker

1 Efloftel Butter

100 g Rohmarzipanmasse

3 Eier

Mehl u. Backpulver sieben, in

die Mitte eine Mulde driicken. Ei
u. Zucker hinein geben. Butter

in Stiicke darauf geben, zu glat-
tem Teig kneten. 30 Min. im
Kiihlschrank ruhen lassen. 2/3 des
Teigs auf dem Springformboden

ausrollen, einstechen. Bei mitt-
lerer Hitze 10 Min. vorbacken.
Etwas erkalten lassen. Restlichen
Teig zu einer Rolle formen, als
Rand ca. 4 cm hoch driicken.
Apfel schilen, vierteln, entkernen
u. in Scheiben schneiden mit in
heiflem Wasser eingeweichten
Rosinen vermischen u. auf den
Boden schichten. In einem Topf
Milch, Vanillepuddingpulver,
Zucker u. Butter verquirlen.
Rohmarzipanmasse fein hacken u.
dazugeben. Bei schwacher Hitze
unter Riihren aufkochen, leicht
kochen lassen. Vom Herd neh-
men, etwas abkiihlen lassen, Eier
darunter rithren. Masse iiber die
Apfel streichen. In die vorgeheiz-
te Backrohre schieben und 45-55
Min. backen. Herausnehmen,
Springformrand entfernen u.
abkiihlen lassen. Dazu schmeckt
Schlagsahne mit Vanillezucker.
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Apfeltorte

von Rosemarie Spuller, Beckingen-Hausstadt

Fiir den Boden:

3 Eier

3 mal eine halbe Eierschale siif3er
Viez (Merziger)

90 g Zucker

120 g Mehl

1 Teeloffel Backpulver

Fiir die Creme:

400 g Schlagsahne

500 g Magerjoghurt

2 Becher Quark 40%

100 g Zucker fiir die Masse

100 g Zucker fiir die Apfel

1% Pickchen gemahlene Gelatine
1 kg Apfel geschilt u. geschnitten
stif8er Viez (Merziger)

Fiir den Boden Eier trennen,
Eiweifd mit siiffem Viez zu Schnee
schlagen, Eigelb hinzufiigen und
rithren. 90 g Zucker hinzugeben
und zusammen schaumig schla-
gen. Mehl mit Backpulver sieben,
iiber die Masse mit dem Sieb

verteilen und unterheben. In eine
Springform fillen und bei 160°C
40 Minuten backen.

Fiir die Creme klein geschnitte-
ne Apfel mit Zucker u. %2 Tasse
stiffem Viez gar kochen, erkalten
lassen. Die Hiilfte der Apfel mit
dem Piirierstab zu Mus schlagen.
Sahne schlagen, Joghurt hinzuge-
ben u. nochmals schlagen. Quark
u. 100 g Zucker hinzufiigen, noch
einmal schlagen. Apfelmus unter
die Masse heben u. Gelatine mit
siilem Viez auflésen, unter die
Masse mischen. Tortenboden mit
5 Eflloffel der Masse bestreichen.
Die geschnitten Apfel darauf ver-
teilen. Die Masse 20 Minuten stok-
ken lassen, einen Tortenreif um
den Kuchen legen. Die restliche
Masse iiber den Kuchen verteilen
und tiber Nacht im Kiihlschrank
stehen lassen. Mit karamelisierten
Mandeln verzieren.
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Apfel-Wickel-Torte

von Leonie Wachter, Besseringen

Fiir den Teig

8 Eier Grofle M

4 Eigelb Grofle M

200 g Zucker

2 Pickchen Vanillezucker

125 g Mehl und 125 g Speisestirke
1 Teeloftel Backpulver

Fiir die Fiillung und Verzierung
14 Blatt Gelatine

15 1 Apfelsaft

Y 1 herber Viez (Merziger)

11 Schlagsahne

4 ERloffel Zucker

Vs 1 Apfelsaft

2 Apfel zum Beispiel Gala Royal
Saft von 1 Zitrone

Gehackte Pistazienkerne
Zitronenmelisse

Fier trennen. Fiweile mit 2 EL
Wasser steif schlagen. 150 g Zucker
mit Vanillezucker einrieseln lassen.

Eigelbe nach u. nach unterschlagen.

Mehl, Speisestdrke u. Backpulver
unterheben. Zwei mit Backpapier

ausgelegte Bleche mit der Masse
bestreichen u. bei 180°C 15 Min.
backen. Auf feuchtem gezuckerten
Tuch auskiihlen. Apfelsaft u. Viez mit
Gelatine verriihren u. 40 Min. kiihl
stellen. 800 g Sahne u. 4 EL Zucker
steif schlagen, unterheben, kiihl stel-
len. Creme auf Biskuitplatten strei-
chen, 20 Min. ziehen lassen. In 7 cm
breite Streifen lingsschneiden. Einen
Streifen zur Schnecke drehen u. mit
der Schnittfliche nach unten auf
Tortenplatte stellen. Ubrige Streifen
nacheinander darum wickeln. Um die
Torte einen Tortenring legen. 3 Std.
kalt stellen. Apfel in diinne Spalten
schneiden. Zitronensaft, 2-3 El Zucker
und Y4 | Apfelsaft autkochen und die
Apfelspalten 2-3 Minuten diinsten
und auf Kiichenpapier abtropfen und
auskiihlen lassen. Restliche Sahne steif
schlagen, tibrigen Zucker einrithren.
Torte aus Ring losen, mit Sahne ein-
streichen. Mit Apfelspalten belegen.
Mit Pistazien und Zitronenmelisse
dekorieren. Kiihl stellen.
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Glasierter Apfelkuchen

von Sarah Mautes, Bietzen

200 g Butter oder Margarine
175 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
einige Tropfen Butter-Vanille-
Aroma,

abgeriebene Schale einer
unbehandelten Zitrone

4 Eier

250 g Mehl

5 Packchen Backpulver

100 g gemahlene Mandeln
200 g Marzipan Rohmasse

Backpapier, Fett fir die Form.

Fiir den Belag:
900 g sduerliche Apfel
1 Glas Apfelkonfitiire

Fett schaumig rithren, nach und
nach Zucker, Vanillezucker,
Aroma, Zitronenschale und Eier
dazugeben. Mehl mit Backpulver
und Mandeln mischen und
zusammen mit dem zerdriickten
Marzipan unterrithren. Riihrteig in
eine mit Backpapier ausgelegte, am
Rand gefettete Springform (26 cm)
streichen. Apfel waschen, schilen,
vierteln u. das Kerngehduse ent-
fernen. Apfel in diinne Spalten
schneiden und den Teig kranz-
formig belegen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 175°/Gasherd:
Stufe 2) 40-50 Min. backen.
Konfitiire in einem Topf geben,
kurz erwdrmen, durch ein Sieb
streichen und die noch warmen
Apfel damit glasieren. Torte 10
Min. ruhen lassen, dann vorsich-
tig den Springformenrand l6sen.
Torte auf Kuchengitter auskiihlen
lassen. Dazu Schlagsahne reichen.

15



16

Apfelernte-Picknick
Apfelkuchen-Wettbewerb

Omas Apfelweinkuchen

von Marlene Maurer-Freudenreich, Bietzen

Fiir den Boden:

125 g Margarine

125 g Zucker

1 Ei

250 g Mehl

1 Packchen Vanillezucker
1 Packchen Backpulver

Fiir den Belag:

850 g Apfel

2 Pickchen Vanillepuddingpulver
750 ml Apfelwein

250 g Zucker

1 Piackchen Vanillezucker

400 ml Schlagsahne

Etwas Kakao

Den Teig fiir den Boden kneten
und in eine gefettete Springform
(26 cm Durchmesser) driicken.
Dabei den Rand hochziehen. Die
Apfel schilen, entkernen, in kleine
Wiirfel schneiden und auf dem
Boden verteilen.

Puddingpulver, Apfelwein,

Zucker und Vanillinzucker nach
Anweisung aufkochen, die heife
Masse tiber die Apfel gieen. Im
Backofen bei 175 Grad (Gas: Stufe
2, Umluft 150 Grad) zirka 90
Minuten backen und mindestens
V5 Tag erkalten lassen. Dann erst
aus der Form nehmen.

Sahne steif schlagen und auf dem
Kuchen verteilen, etwas Kakao dar-
iiber streuen.
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Schneewolke auf Apfeln

von Agata Tluscik, Merzig

Fiir den Teig:

250 g Mehl

250 g Butter

250 g Zucker

2 Teeloftel Backpulver

4 Fier

1 Packchen Vanillinzucker

Fiir den Belag:
1 kg Apfel
50 g Puderzucker

Fiir die Baisermasse:
6 Eiweifd

300 g Zucker

Prise Salz

Weiche butter plus Zucker cremig
rithren und ein Ei nach dem ande-
ren beigeben. Mehl, Backpulver
und Vanillinzucker dazugeben
und glattrithren. Teig auf einem
gefetteten Blech verteilen. Im vor-
geheizten Backofen bei 190°C bak-
ken bis der Kuchen hell braun ist.
Apfel schilen, klein schneiden und
mit Puderzucker verrithren. Die so
vorbereiteten Apfel auf den gebak-
kenen Teig streichen und weitere
10 bis 15 Minuten backen.

Eiweif} mit Salz schlagen und den
Zucker zugeben bis der Eischnee
dick und steif ist. Die Baisermasse
auf dem Kuchen verteilen und
weiterbacken, bis auch der Baiser
hell braun gebacken ist. Mit
Puderzucker und Zimt bestreuen.
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Schneller Apfelkuchen

von Annika Rohrmann, Bietzen

Fiir 12 Stiicke Den Backofen auf 200°C vorhei-
250 g Blitterteig zen. Den aufgetauten Blitterteig
(gekiihlter Frischteig) etwas ausrollen. Eine Springform
Fett fiir die Form von 24 cm Durchmesser einfetten
2 - 3 reife Apfel (400 g) mit dem Blitterteig auslegen und
Saft einer Y2 Zitrone einen 3 cm hohen Rand hochzie-
2 El Aprikosenkonfitiire hen.

Die Apfel schilen, vierteln, entker-
nen und in feine Scheiben hobeln.
Sofort mit dem Zitronensaft
betreufeln und gleichméiflig auf
den Teig verteilen. Den Kuchen
auf der mittleren Schiene des
Backofens bei 175°C ca. 25 Min.
backen. Die Aprikosenkonfitiire
erhitzen und den noch warmen
Kuchen damit bestreichen.

Anstelle der Aprikosenkonfitiire
kann man den Apfelkuchen auch
mit einer Mischung aus Zucker
und Zimt bestreichen.
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Schwedischer Apfelkuchen

von Christel Koch, Nunkirchen

Fiir 8 Portionen
(Pie-Form, 28 cm Durchmesser)
60 g Rosinen

3 Efdloffel Rum

1 kg sduerliche Apfel

2 Efdloffel Zitronensaft

2 Eler

120 g Sanella

60 g Zucker

1 Pickchen Vanillezucker
100 g gemahlene Mandeln
15 TL gemahlener Zimt

1 Packchen geriebene
Zitronenschale

Die Rosinen im Rum einlegen
(alternativ: Apfelsaft). Apfel schi-
len, vierteln, das Kerngehiuse her-
ausschneiden, in Spalten schneiden
und mit Zitronensaft betriufeln.

Die Eier trennen, Sanella, Zucker
und Vanillezucker mit den Quirlen
des Handriihrers cremig schlagen.

Eigelb, Mandeln, Zitronenschale
und Zimt zufiigen und gut mit-
einander verriihren. Eiweif3 steif
schlagen und unter die Masse
ziehen.

Die Apfelspalten ziegelformig

in einer gefetteten, feuerfe-

sten Auflaufform verteilen. Die
Rosinen iiber die Apfel geben und
die Mandelmasse dariiber verstrei-
chen. Im vorgeheizten Backofen
auf der zweiten Einschubleiste
von unten bei 200°C (Gas: Stufe

3 Umluft: 180°C) ca. 20 Minuten
backen.

Der Apfelkuchen kann warm oder
kalt gegessen werden — eignet sich
auch als Nachtisch mit Vanilleeis
oder Vanillesof3e.
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Tiroler Apfelkuchen

von Lidia Jirmann, Merzig

300 g Tiefkiihl-Blétterteig

1 kg sduerliche Apfel
Zitronensaft

150 g Zucker

40 g grob gehackte Sultaninen
40 g gehackte Mandeln
Messerspitze Zimt

2 Eier

125 ml Milch

20

Blitterteig auftauen und auf einer
bemehlten Fliche ausrollen. Ein
Backblech mit Backpapier auslegen
und den Teig darauf geben.

Apfel schilen, halbieren,
Kerngehiduse entfernen, in Spaten
schneiden und mit Zitronensaft
betriufeln.

Apfel, 100 g Zucker, Sultaninen,
gehackte Mandeln und Zimt
vermischen und auf den Teig
verteilen.

Eier, Milch und 50 g Zucker ver-
rithren und auf die Apfelmasse
geben.

Ca. 40 Min. bei 220°C backen,
mit Zucker und Zimt bestreuen.
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Vollwertiger Apfelmichl

von Ingeborg Lorreng, Bietzen

400 g Zucker

6 Eier

200 g Butter oder Margarine

2 Messerspitze Vanille

1 Teeloffel Zimt

1 MSp Gewtirznelke gemahlen
150-200 ml Apfelsaft

500 g ungeschilte gemahlene
Haselniisse

500 g fein gemahlenes
Dinkelvollkornmehl

2 Packchen Weinsteinbackpulver
1 kg Apfel (Elstar)

Etwas Zitronensaft

Eier trennen, EiweifS kiihl stel-
len, Eigelb mit Zucker u. Butter
schaumig schlagen. Vanille,
Zimt, Gewtirznelke u. Apfelsaft
unter weiterem Riihren hinzufii-
gen. Mehl mit Haselntissen und
Backpulver mischen, unterriih-
ren, bis alles gut vermischt ist.
Sollte der Teig zu fest werden,

etwas Apfelsaft zugeben. Eiweif3
mit einer Prise Salz steif schla-
gen, vorsichtig unterheben. Apfel
im ganzen schilen, Kerngehéduse
entfernen, in diinne Ringe schnei-
den. Mit Zitrone betrdufeln. Ein
rechteckiges, hohes Kuchenblech
mit Backpapier auslegen (inkL
Rand, dabei die Ecken einfalten)
oder einfetten. Ein Drittel des
Teigs auf das Blech geben u. glatt
streichen, die Hilfte der Apfelringe
darauf verteilen. (Liicken mit
Bruchstiickchen auffiillen) Ein
weiteres Drittel des Teigs auf

die Apfelringe geben, glatt strei-
chen und die zweite Hilfte der
Apfelringe darauf verteilen.
Restlichen Teig tiber die Apfelringe
gleichmif3ig verteilen. Den Kuchen
bei 180° (Gas Stufe 3) auf der
zweiten Schiebeleiste von unten
50-60 Min. backen. Auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen.
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Herzlichen Dank!

Unser herzliches Dankschon gilt allen
fleifligen Bickerinnen und Bdckern, die
die Jury mit ihren kostlichen Wettbewerbs-
kuchen begeistert haben.

Von vielen Besuchern des Apfelernte-
Picknicks ist der Wunsch geduflert wor-
den, die leckeren Rezepte nachbacken zu
konnen. Wir freuen uns sehr, dass so viele
Wettbewerbsteilnehmer ihre Rezepte hier-
fiir in diesem Heft zur Verfigung gestellt
haben.

Auch die Mitglieder unserer Jury wollen
wir lobend erwihnen:

Petra Eckert, Vorsitzende des
Forderkreises "Girten ohne Grenzen"
Birgit Grauvogel, Tourismuszentrale Saar
Oberstleutnant Oliver Hauss, Kaserne
auf der Ell

Henning Leidinger alias "Clown Lolek"
Kurt Petri, Touristinfo Merzig

Thomas Ripplinger, Obstgut Klosterberg
Margit Stark, Saarbriicker Zeitung
Hannes Tinnes, Bickerei Tinnes
Alexander Wahls, Schiiler aus Merzig

Bedanken wollen wir uns auch bei all den
unermudlich helfenden Menschen, die
mit ihrem ehrenamtlichen Engagement
dazu beigetragen haben, dass das
Merziger Apfelernte-Picknick schon bei
seiner Premiere in jeder Hinsicht ein
grof8er Publikumserfolg geworden ist.

Stellvertretend fiir alle Helfer danken wir:
Ellen Schreiner (thinkmarketing) fur die
Konzeption der Veranstaltung,

Konrad Bauer (DEKOBA GmbH) fiir die
professionelle gestalterische Ausarbeitung,
Marianne und Arnold Lorreng fiir ihren
grof3en personlichen Einsatz bei der
Vorbereitung und Durchfithrung des
Apfelernte-Picknicks.
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Besuchen Sie das
5. Merziger Apfelernte-Picknick
am 16. September 2007
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Das Apfelernte-Picknick findet jahrlich Gelegenheit die reizvolle Picknickatmo-
jeweils am 2. Sonntag im September zum  sphidre mit herrlichem Panoramablick ins
Auftakt der Apfel-Selbstpfliicke auf dem Saartal zu geniefSen.

Obstgut Klosterberg statt. Es ist eine

Initiative der CDU Merzig zur Férderung  Ein attraktives Programm fiir Jung und
des Tourismus und wird in Zusammen- Alt und ein kleiner aber feiner Herbstli-
arbeit mit dem Obstgut Klosterberg ver- cher Markt unterhalten die Giste von
anstaltet. Zahlreiche Besucher haben 10-18 Uhr.

,,,,,,

Kontakt:

Obstgut Klosterberg CDU Stadtverband Merzig
Familie Ripplinger Bahnhofstrafle 49
Panoramaweg 66663 Merzig

Tel. (06861) 792846 Tel. (06861) 2151

Fax (06861) 4493
www.obstgut-klosterberg.de
info@obstgut-klosterberg.de

Fax (06861) 6929
info@cdu-merzig.de
www.cdu-merzig.de






