Apfel-Joghurt Kuchen ??

Es gibt ja wirklich so viel unglaublich leckere Varianten fur
einen Apfelkuchen. Und dieser Apfel-Joghurt Kuchen gehort
definitiv dazu ?. Eigentlich 1ist dieses Rezept zufallig
entstanden, denn ich musste unbedingt einige Zutaten
verbrauchen, und so entstand diese so leckere Kombination aus
Apfeln und einem leichten Rihrteig mit Joghurt, ein Apfel-
Joghurt Kuchen.

Dieser Kuchen passt so perfekt in diese so schone Jahreszeit.
Ich konnte garnicht genug Bilder von dem fertigen Apfelkuchen
machen ?. Es war einfach eine wunderschone Farbkombination in
Verbindung mit der Sonne, der Deko und natlirlich dem Kuchen ?.

Ich habe mich diesmal fur eine Kastenkuchenform entschieden,
weil ich einfach gerne mal ausprobieren wollte wie sich so ein
Apfelkuchen in einer etwas anderen Ausfihrung macht ?

Diese kleine Eigenkreation habe erst mal mit zur Arbeit
genommen, denn meine Kollegen sind sehr gerne meine
Geschmackstester ? und naturlich auch immer meine besten
Kritiker. So weill ich immer gleich, ob ich noch etwas
verbessern kann ?. Dieser himmlische Apfelkuchen ist aber
genauso perfekt wie er ist.

Wer meinen Blog hier schon ein wenig langer verfolgt, wird
feststellen dass ich gerne einfache und alltagstaugliche
Kuchen backe. Ich finde es sind meistens die leckersten 7.

So, und hier kommt das Rezept 7?7
Zutaten - fiir eine Kastenform

3 Eier

150 g brauner Rohrzucker

250 g Joghurt natur


https://brea-food-and-home.de/apfel-joghurt-kuchen

130 geschmolzene Butter
Schale und Saft einer Zitrone
250 g Mehl

1 Packchen Backpulver

1 Tl Zimt

1 Prise Salz

3 Apfel

Mandelblattchen

Butter und Mehl flur die Form oder Backpapier

Zubereitung

— Kastenform mit Backpapier auslegen oder einfetten und
bemehlen

— Ofen auf 180°C Ober Unter Hitze oder 170°C Umluft vorheizen
— die Apfel schalen und in Scheiben schneiden
— mit dem Saft der Zitrone mischen

— das Mehl mit dem Backpulver, Zimt und der Prise Salz
vermischen

— die Eier mit dem Zucker 1 Minute schaumig schlagen
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— dann die Butter, den Joghurt und die geriebene Zitroneschale
hinzuflgen

— nun die Mehlmischung schnell mit dem Teig vermischen
— 2/3 der Apfelscheiben in den Teig ruhren

— alles in die vorbereitete Form fullen und die restlichen
Apfel facherférmig auf den Teig legen

— die Seiten mit ein paar Mandelblattchen bestreuen

— im vorgeheizten Backofen ca. 50 — 60 Minuten backen

— unbedingt eine Stabchen Probe machen

Abkuhlen lassen und geniellen ?

Also lasst euch inspirieren und probiert es einfach mal aus 7?7
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Apfelbrot mit Walnussen ??

Der Herbst ist da ? und damit auch die erntereifen Fruchte von
den B3aumen und Strauchern. Apfel, Pflaumen, Birnen, Quitten
und Brombeeren wollen am besten gleichzeitig geerntet und
verarbeitet werden ? es ist anstrengend aber auch immer wieder
schon ?. Ein Apfelbrot ist fast immer das erste, das ich backe
wenn die ersten Apfel reif sind ?

Ich bin vor Jahren mal auf ein Rezept im Internet aufmerksam
geworden, habe es ausprobiert und war gleich begeistert. Da
ich die Kombination Apfel und Walniisse immer schon geliebt
habe sind diese jetzt auch in meinem Rezept zu finden.

Die leichte SiiBe der Apfel in Verbindung mit der Walnuss ist
ein Traum ? dieses Brot schmeckt zum Fruhstick genausogut wie
auch zwischendurch. Besonders lecker ist es mit gesalzener
Butter ?

Es lasst sich im Ubrigen auch wunderbar im Toaster erwarmen.
Bei uns ist das Brot meistens innerhalb eines Tages schon
aufgegessen, denn meine Tdéchter wohnen in unmittelbarer Nahe ?

Wie ihr an vielen Rezepten mittlerweile gemerkt habt, liebe
ich Brote, die schnell und einfach in der Zubereitung sind.
Deshalb backe ich gerne auch ohne Hefe. Diese Brote sind
dadurch naturlich viel weicher und feuchter als ein Hefebrot.
Aber mindestens genauso lecker ?

Hier kommt das Rezept fur euch ?
Zutaten — fiir eine Kastenform
3 — 5 Apfel, je nach GréRe

3 Eier


https://brea-food-and-home.de/apfelbrot-mit-walnuessen

100 g Puderzucker
1 Vanillezucker
300 g Mehl

1 Tl Backpulver
Zimt nach Bedarf

50 g Walnusse , grob zerkleinert

Zubereitung

— eine Kastenform einfetten und bemehlen oder mit Backpapier
auslegen

— Zitrone auspressen

— Apfel grob reiben und im Zitronensaft aufbewahren

— Ofen auf 170 °C Umluft vorheizen

— Eier mit dem Puderzucker und Vanillezucker schaumig schlagen
— gegebenenfalls Zimt und eine Prise Salz hinzuflgen

— das Mehl und Backpulver hinzufugen und kurz verrihren

— die geriebenen Apfel unter die Masse ziehen und die Walniisse
hinzugefigen
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— den Teig in die vorbereitete Form fullen und im vorgeheizten

Backofen ca. 40 Minuten backen. Bitte unbedingt eine Stabchen
Probe machen

So und jetzt lasst es euch schmecken 7?7
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Apfelkuchen ? Crostata di


https://brea-food-and-home.de/wp-content/uploads/2018/09/20180911_115409.jpg
https://brea-food-and-home.de/wp-content/uploads/2018/09/20180911_115409.jpg
https://brea-food-and-home.de/apfelkuchen-crostata-di-mele

Mele

Die ersten Apfel und Pflaumen fallen von den Baumen und das
bedeutet, das der Herbst naht ?? und obwohl ich den Sommer
ungern gehen lasse, liebe ich den Herbst abgottisch. Diese
Jahreszeit hat soviel zu bieten an Obst und Gemuse. Und die
Farben der Baume und Straucher sind so wunderschdén ? also
hochste Zeit den ersten Apfelkuchen zu backen.

Wenn die ersten Apfel vom Boden eingesammelt sind, bietet sich
erstmal Apfelkompott an. Leider haben diese Apfel ja auch
immer viele braune Stellen, so das viel Abfall entsteht ? ich
bevorzuge lieber Apfelkompott als Apfelmus, denn der Geschmack
der Apfel kommt dabei noch intensiver zur Geltung.

Der erste Apfel oder Pflaumenkuchen hat immer etwas besonderes
und magisches fur mich. Es erinnert mich seltsamerweise immer
an meine Kindheit 77

Den Miirbeteig habe ich lbrigens mit Ol hergestellt, denn bei
einem Teigmuster sollte der Teig leicht zu verarbeiten sein
und nicht kleben. Das Grundrezept dazu habe ich euch auch
nochmal unter dem Menupunkt “ Grundrezepte “ verlinkt ?

So und jetzt kommt erstmal das Rezept 77
Zutaten — Springform oder Tarteform 24 — 28 cm
Apfelkompott

Ca. 10 Apfel oder mehr

Saft einer Zitrone

Etwas brauner Zucker

Etwas Wasser

Mirbeteig mit Ol :


https://brea-food-and-home.de/apfelkuchen-crostata-di-mele

2 Eier

80 g Zucker

1 Vanillezucker

80 g Sonnenblumendl oder Rapsol
340 g Mehl

1/2 Backpulver

Butter und Mehl fur die Form
Zubereitung

Apfelkompott

— Apfel schélen und in kleine Stiicke schneiden. Die braunen
Stellen groRzugig herausschneiden

— in einen Topf geben und mit dem Saft der Zitrone mischen

— 1 El brauner Zucker dazugeben und bei mittlerer Hitze
einkochen, dabei immer wieder umruhren. Keine Sorge, das
dauert nicht lange

— immer wieder ein wenig Wasser zur Masse geben, der Kompott
sollte nicht zu flussig sein

— wen die Apfel von alleine zerfallen, den Herd ausmachen und
noch ein bisschen in der Restwarme kocheln lassen

— den Kompott abkuhlen lassen und nochmal wirzen. Dabei konnt
ihr noch ein wenig Zucker, Zimt und auch Calvados nehmen

Mirbeteig mit Ol :

— die Eier mit dem Zucker und Vanillezucker sehr schaumig
schlagen

— das 01 dazugeben und verriihren



— nun das Mehl und Backpulver nach und nach untermischen bis
ein fester homogener Teig entsteht

— 1/3 des Teiges beiseite legen

— nochmal mit den Handen kneten und auf einem Bogen Backpapier
ausrollen

— den ausgerollten Teig in die gefettete und bemehlte Form
legen und einen kleinen Rand formen

— ca. 500 g Apfelkompott auf den Teig verteilen

— nun mit den restlichen Teig ein Gitter formen, dabei immer
kleine Stucke des Teiges zu Rollen formen und nach und nach
auf den Teig legen

— den fertigen Kuchen mit einem El braunem Zucker bestreuen

— 1im vorgeheizten Backofen, bei 180 °C Ober/Unter Hitze oder
170 °C Umluft, ca. 35 Minuten backen

— Kuchen abkuhlen lassen und mit Puderzucker bestreuen
Dazu passt naturlich wunderbar ein Schlag Sahne ?
Also lasst euch inspirieren und probiert es einfach mal aus ?7?
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Apfel — Mandel Ballchen ?

Ja, ich liebe Kleingeback ? und diese Apfel — Mandel Ballchen
gehoren definitiv dazu ? denn sie sind sowohl zum Fruhstulck
geeignet als auch fur zwischendurch. Die Apfel - Mandel
Ballchen sind wirklich sehr schnell gemacht und auch eine
etwas leichtere Alternative zu den Apfelkrapfen, die ja
frittiert werden.

Das Rezept habe ich vor sehr langer Zeit mal von einer lieben
Kollegin bekommen, denn sie hat diese wunderbaren
Apfelballchen immer wieder mal zur Arbeit mitgebracht ?

Als ich vor einiger Zeit meine ganze Rezeptesammlung
durchstobert habe, ist mir dieses wieder in die Hande
gefallen. Warscheinlich ware es sonst in der Versenkung
verschwunden ?
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Wenn ich mich dazu entschlielle, eines meiner Rezepte zu
veroffentlichen, dann recherchiere ich natiurlich auch immer
andere ahnliche Rezepte durch, und leider gibt es da naturlich
auch sehr viele Ahnlichkeiten ? aber hey, wer will von sich
behaupten: ich war der Erste, der es erfunden hat “ ? dann
wirde es warscheinlich auch nicht die Vielfalt der wunderbaren
Rezeptideen auf der ganzen Welt geben ?

Diese kleinen Apfel — Mandel Ballchen gehdren jedenfalls seit
einiger Zeit wieder zu meinen kleinen Lieblingen, und
schmecken am besten wenn sie frisch aus dem Ofen kommen.

Neugierig geworden ? dann kommt hier das Rezept :
Zutaten — ca 18 Ballchen

200 g Magerquark

100 ml Raps oder Sonnenblumenol

90 g Zucker

1 Vanillezucker

Geriebene Vanille

Saft einer Zitrone

3 Apfel

300 g Mehl

2 Tl Backpulver

50 g Mandeln — gehackt oder Blatter

Zucker — Zimt zum walzen



Zubereitung
— Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen

— Apfel in groRBe Stiicke schneiden und mit dem Saft der Zitrone
mischen

— Magerquark mit dem Zucker und Ol verquirlen und ein bischen
Vanille aus der Muhle rein reiben

— Mehl, Backpulver und eine Prise Salz hinzufugen und mit dem
elektrischen Knethaken verkneten

— nun die Apfel Zitronen Mischung unterkneten und zum Schluss
die Mandeln hinzufugen

— reibt eure Hénde mit ein wenig Ol ein und formt kleine
Ballchen, nicht wundern, der Teig ist feucht

— diese verteilt ihr nun auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech

— 1im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten backen

— aus dem Ofen nehmen und noch heilS bei Bedarf in der Zucker
Zimt Mischung walzen

So und jetzt genielen ?
Also lasst euch inspirieren und probiert es einfach mal aus ?
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Apple Roses ?? Apfelrosen 1in
Blatterteig

Ja, ich glaube die wunderschonen Apfelrosen in Blatterteig
gehoren mit zu den einfachsten kleinen Koéstlichkeiten, die man
in der Kuche im Handumdrehen zaubern kann ? wie sagt man so
schon “ kleiner Aufwand mit groBer Wirkung “ ? die Apfelrosen
sind einfach wunderbar zu jeder Gelegenheit ? als Dankeschdn,
kleine Aufmerksamkeit oder als Abschluss eines schonen Menus.
Oder einfach mal um sich den Tag zu versullen ?

Sie sind auf jeden Fall so wunderschon anzusehen, dass man sie
am liebsten garnicht essen mochte ? wenn sie dann doch nicht
so lecker waren.

Ich habe in diesem Rezept mal eine Variante gewahlt, die ein
wenig Alkohol enthalt, denn ich fuge zur Marillenkonfiture,
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die in den Blatterteig verstrichen wird, noch ein bischen
Marillenbrand hinzu ? wer lieber die alkoholfreie Variante
bevorzugt, der nimmt stattdessen einfach etwas Wasser ?

Diese kleinen hubschen Apfelrosen passen hervorragend zu
frischer Sahne, Vanilleeis oder Vanillesauce. Am besten
naturlich wenn sie noch warm sind, denn vom Geschmack erinnern
sie sehr an einen Strudel ?

Auf jeden Fall kann man damit echt beeindrucken, denn jedes
kleine Teilchen ist einzigartig und so wunderschon ?

Nun schaut euch einfach mal das Rezept dazu an ?
Zutaten - 4 Stick

1 roter Apfel

1 Packung Blatterteig

Saft einer halben Zitrone

3 E1l Marillenkonfitire

11/2 El Marillenbrand

Zucker, Zimt

Butter und Mehl fur die Muffinform

Puderzucker
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Zubereitung
— Ofen auf 180 ° C Umluft vorheizen

— Apfel halbieren, das Kerngehause entfernen und dann in sehr
dinne Scheiben schneiden. Am besten gelingt das mit einem
guten Hobel, den man verstellen kann. Aber ein scharfes Messer
reicht natlrlich auch. Die Scheiben sollten auf jeden Fall
biegsam sein

— 1n einer Schissel mit Wasser gebt ihr den Saft einer halben
Zitrone

— die Apfelscheiben gebt ihr dann in das Zitronenwasser, damit
sie nicht braun werden

— die Marillenkonfiture wird mit dem Brand vermischt, wenn ihr
die alkoholfreie Variante bevorzugt dann nehmt einfach Wasser

— nun den Blatterteig ausrollen und langs in 4 Streifen
schneiden

— auf jeden Streifen streicht nun die Konfitlure. Gebt Uber das
Ganze noch ein wenig Zucker und Zimt

— nun werden die dunnen Apfelscheiben facherartig halb in den
Teig hineingelegt. Keine Sorge, auch kaputte Scheiben durfen
genommen werden, denn die schone Form entsteht durch das
rollen

— nun wird die nicht belegte Halfte des Blatterteiges uber die
Apfelscheiben geklappt.

— jetzt wird alles vorsichtig langs aufgerollt und in die
vorbereitete Muffinform gesetzt. Ja, jetzt sehen sie schon
wunderschon aus ?

— 1im vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten backen. Sollten die
Roschen zu dunkel werden, bitte mit Backpapier abdecken

— nach dem Backen ein wenig abkihlen lassen und vorsichtig aus



der Form losen
— mit Puderzucker bestauben und servieren
Also lasst euch inspirieren und probiert es einfach mal aus ?
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Torta di mele ? Apple Pie ?
oder einfach nur ein leckerer
Apfelkuchen

Hach wer liebt nicht den Duft von frisch gebackenen Kuchen?
Dieser wunderbare Apfelkuchen eignet sich hervorragend zum
Dessert nach einem tollen Essen, oder zwischendurch, ach
eigentlich kann man ihn zu jeder Tageszeit genielien
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? denn das Besondere daran ist, das er so wunderbar leicht
und wirklich schnell gemacht ist. Fur den besonderen Kick
kann man natlrlich statt Zitronensaft auch Vin Santo oder
Calvados nehmen und die Apfel darin einige Zeit einweichen ?
also probier dich aus und schreibe mir ein Feedback ?

Zutaten

4 mittelgroBe Apfel

Saft einer Zitrone o. Vin Santo o. Calvados
100 g weiche Butter

100 g brauner Zucker



2 Eier

1 Tl Vanilleextrackt oder 1 Vanilleschote
100 g Sahne

100 g Mehl ( 450)

1/2 Packchen Backpulver

1 handvoll Mandelblatter

1 El brauner Zucker

Butter und Mehl fur die Form

Zubereitung

Den Ofen auf 180° vorheizen

Form ausbuttern und bemehlen — ich habe eine 24er Tarteform
genommen. Bitte unbedingt eine geschlossene verwenden! Der
Teig ist sehr flussig

Die Apfel schalen und in Stickchen oder diinne Scheiben
schneiden. Dann mit dem Saft der Zitrone mischen, damit die
Apfel keine Farbe annehmen

Die flussigen Zutaten mit dem Schneebesen zusammen mischen.
Dann das Mehl mit dem Backpulver unterruhren. Zum Schluss die
Apfel zufligen und alles in die Form geben

Mit den Mandelblatter und dem Zucker bestreuen

In den vorgeheizten Ofen — im unteren Drittel- schieben und
ca. 45 Minuten backen. Der Kuchen sollte nicht zu dunkel
werden, sonst nach 20 Minuten mit Alufolie abdecken

Nach dem backen etwas abkuhlen lassen und mit Puderzucker
bestauben ?7?

Probiert es aus ?
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