Apfelschmalz

750 g Schweineflomen
750 g sauerliche Apfel
2 groRRe Zwiebeln

2 TL Majoran

Die Flomen in kleine Wiirfel schneiden, bei
schwacher Hitze unter standigem Rihren
auslassen bis die Grieben eine goldbraune Farbe
haben. Das Fett durch ein Sieb abgiel3en.

Dann die fein gewirfelten Zwiebel und die
geschalten, klein gewirfelten Apfelstiicke zu dem
Fett geben und ca. 15 min mitbraten lassen.
Zum Schluss den Majoran zugeben.

Das Fett in kleine Tontopfe abgieRen und an
einen kiihlen Ort stellen.

Tipp:

Als kleines Geschenk mit Cellophan verschlieRen
und einem bunten Bandchen zubinden.

Apfelgelee

11 SuBmost
500 g Gelierzucker 2:1

5 min strudelnd kochen lassen, noch heil3
in Glaser abfullen, verschlieRen und
kurze Zeit auf den Kopf stellen.
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Kathes Apfelkuchen

Rihrteig:
250 g Butter
200 g Zucker
5 Eier
1 Vanillezucker
1 Flasche Butter - Vanille - Aroma
% TL gem. Zimt
1 Prise Salz
350 g Mehl
2 gestr. TL Backpulver

1 kg Apfel schilen und klein schneiden

Guss:
200 g Puderzucker
3 EL Zitronensaft
etwas Milch

Ruhrteig herstellen, lange Riihren lassen,

die Apfelstlicke unter den Teig geben.

Den Teig auf einem gefetteten Backblech glatt
verstreichen.

Bei 180 °C im vorgeheizten Backofen

30 - 35 min backen.

Den Guss anriihren und auf den fertigen Kuchen
geben.

Senfzwetschgen
2 kg entsteinte Zwetschgen

Einen Sud kochen aus:

30 g Senfkorner (im Mullsackchen)
% | Weinessig

% | Rotwein

200 g Zucker

2 Nelken

1 Zimtstange

darin Zwetschgen 2 min blanchieren,
danach in Glaser fiillen, mit dem heien Sud
Ubergieflen und sofort verschlielRen.

Birnen in Birnengeist

1 kg reife Birnen

4 EL Zitronensaft

300 g Zucker

1 Zimtstange
Birnengeist (42 Vol.-%)

Birnen schalen, halbieren, Kerngehause
herausschneiden und mit Zitronensaft einreiben.
Dann mit Zucker bestduben, stehen lassen bis sich
der Zucker gel6st hat und in Glaser einschichten.
Zimtstange dazulegen und mit Birnengeist
Ubergiellen.

Glaser verschliefen und kihl aufbewahren.

Pflaumenmarmelade mit Schuss

1 kg Pflaumen
1 kg Gelierzucker
4 cl Zwetschgenwasser

Marmelade kochen und am Schluss
Zwetschgenwasser dazugeben. In Glaser fillen
und sofort verschlieRen

Apfel - Zwetschgen - Brombeermarmelade

500 g Apfel - schilen, in Wiirfel schneiden
500 g Zwetschgen - entsteinen, plrieren
500 g Brombeeren - plirieren

750 g Gelierzucker 2:1

Frichte mischen und mit dem Zucker

zu Marmelade kochen.

Tipp:

Mit Zimt, Zitrone und Rum verfeinert gibt es eine
leckere Weihnachtsmarmelade.

Apfel - Zwetschgenkonfitiire mit Weillwein

750 g Apfel - geschilt und gewdirfelt
500 g Zwetschgen - plriert

1250 g Gelierzucker

Saft von 2 Zitronen

250 ml Weillwein

Friichte mit dem Zucker und dem Zitronensaft
kochen, zum Schluss den Weillwein dazugeben.



