Mix
REZEPTIDEEN
.. MIT

’4 VORWORT

Passend zur Apfelzeit und weil es
dieses Jahr reichlich Apfel gibt,
haben wir fir Euch eine kleine
kostenlose Rezeptsammlung. Hier
findet Ihr kdstliche Apfel-Rezepte
wie Apfelkuchen, siBes Gebdck und
auch herzhafte Rezepte, wie Salate.

Viel Freude beim Durchstdbern,
Backen und Kochen!

ALLGEMEINER TIPP!

Folgende Apfelsorten eignen
sich gut zum Backen:
Boskoop, Golden Delicious,
aber auch Granny Smith
sorgen fir herrlichen
Apfelkuchengenuss.

WWW.MIXGENUSS.DE



APFEL-GRIES
o'

b Portzenan

VARIANTE

Anstelle von Apfeln kann man
z.B. auch Zwetschgen oder
Kirschen verwenden. Mandel-
bldttchen kOnnen Sie durch
Kokosraspel ersetzen.

Wer mdchte, kann noch

1 TL Zimt zum Teig geben.

Www.mixgenuss.de

LUTATEN
4

Apfel, geschélt, entkernt,
geviertelt (380 @)

2 EL Zitronensaft

2 Eier

30g Zucker

1 Glas Apfelmus (720 g)

250 g Magerquark

100 g Weichweizengries

2 TL Backpulver

50 g Mandelblattchen

LUBEREITUNG

Apfelviertel und Zitronensaft in den Mixtopf geben
und 4 Sek./Stufe 4 zerkleinern. Umfullen.

Eier und Zucker in den Mixtopf geben und

3 Min./60°C/Stufe 4 aufschlagen. 200 g Apfelmus und
Magerquark zugeben und 20 Sek./Stufe 5 vermengen.
Gries und Backpulver zugeben und 10 Sek./Stufe 5
unterrhren.

Masse in eine gefettete Auflaufform geben und Apfel-
stlcke darauf verteilen. Mit einem Essloffel grob
vermengen und mit Mandelblattchen bestreuen. Im
vorgeheizten Backofen bei 180°C Ober-/Unterhitze
ca. 30 Min. backen. Apfel-Gries-Auflauf mit restlichem
Apfelmus servieren.

Pro Portion: 316 Kcal | 48 g KH | 12 g EW | 7 g Fett
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BRATAPFEL

LUTATEN

80 g Mandeln

1 Apfel (170 g)
150 g weiche Butter
2 P.  Vanillezucker
80 g Zucker

1 gestr. TL Zimt

2 Eier

220 g Mehl

1TL Backpulver
150 g Milch

Puderzucker zum Bestauben

ZUBEREITUNG

Mandeln im Mixtopf 2 Sek./Stufe 7 hacken. Apfel in
kleine Wrfel schneiden und in den Mixtopf geben.

20 g Butter dazugeben, 2 Min./50°C/Stufe 1 dinsten.
Umfullen.

Restliche Butter, Vanillezucker, Zucker, Zimt und Eier in
den Mixtopf geben, 1 Min./Stufe 5 verrihren. Restliche
Zutaten (bis auf Puderzucker) dazugeben und 10 Sek./
Stufe 5 vermengen. Die Halfte der Bratapfelmischung zu
dem Teig geben und 3 Sek./Linkslauf/Stufe 3 unterhe-
ben.

Den Teig in 12 Muffinférmchen verteilen. Restliche
Bratapfelmischung auf dem Teig verteilen. Im vorgeheiz-
ten Ofen bei 180°C Ober-/Unterhitze ca. 30 Min.backen.
Muffins auskihlen lassen und mit Puderzucker
bestauben.

Pro Muffin: 262 kcal | 25 g KH | 5 g EW | 16 g Fett



SCHWEDISCHER

NM—KM— Sulat-
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5 foatzonan

LUTATEN

100 g Karotten, in Stlcken
40 g Walnusskerne

2-3  Apfel

200 g Saure Sahne

20 g Mayonnaise

30g Ol

25 g Zitronensaft

1 gestr. TL Salz

Ya TL Pfeffer, gem.

3 Stangen Staudensellerie
200 g Gouda, mittelalt
180 g Feta

LUBEREITUNG

Karotten und Walnusskerne im Mixtopf 4 Sek./Stufe 5
mixen. In eine Schissel umfullen.

Apfel vierteln und entkernen, in den Mixtopf geben und
3 Sek./Stufe 5 zerkleinern. Saure Sahne, Mayonnaise,
Ol, Zitronensaft sowie Salz und Pfeffer zugeben und

3 Sek./Linkslauf/Stufe 4 vermischen. Zu den Karotten
in die Schuissel geben.

Stangensellerie in feine Scheiben schneiden und unter-

mischen. Gouda und Feta in Wurfel schneiden und eben-
falls unter den Salat mischen.

Pro Portion: 461 Kcal | 11 gKH | 19 g EW | 37 g Fett



APFEL-LAUCH
NYY o

LUTATEN
2

Apfel, entkernt,
in Sticken (200 g)
120 g Gouda, in Stlcken
2 gekochte Eier, halbiert
200 g Lauch, in Ringe
geschnitten
1 Dose Mais, gut abgetropft
(Aptr.gew. 140 g)
300 g Saure Sahne
1 EL Remoulade
4 TL Zitronensaft
etwas Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG

Apfel, Kase und Eier in den Mixtopf geben und
5-6 Sek./Stufe 5 zerkleinern. Restliche Zutaten
hinzufigen und 10 Sek./Linkslauf/Stufe 3
vermengen.

Www mixgenuss de Pro Portion: 274 kcal | 13 g KH | 12 g EW | 20 g Fett



APFEL-ZWIEBEL-
Sestimats

LUTATEN

200 g Apfel, entkernt,

mit Schale, in Stlcken
1 Zwiebel, halbiert
250 g Schweineschmalz
125 g Schinkenwirfelchen
1-2 Prisen Pfeffer
1EL Majoran, gehackt

ZUBEREITUNG

Apfel und Zwiebel im Mixtopf 4 Sek./Stufe 5 zerklei-
nern. 50 g Schweineschmalz zugeben und

4 Min./Varoma/Stufe 1 schmelzen. Schinkenwdirfel-
chen, restliches Schweineschmalz und Pfeffer zugeben
und 3 Min./90°C/Linkslauf/Stufe 1 erhitzen. In eine
Schissel umfillen und wahrend des Abkihlvorgangs
immer wieder mal mit einem L&ffel durchrihren. In das
noch lauwarme Apfel-Zwiebel-Schmalz den gehackten
Majoran unterrdhren. Im Kihlschrank aufbewahren.
Einige Zeit vor dem Verzehren herausnehmen.

WWW mixgenuss de Pro Portion: 120 kcal | 2g KH | 1 g EW | 12 g Fett



APF
Wame

Pro Stlick: 272 kcal | 39 gKH | 3 g EW | 12 g Fett
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i

12 Stéicke

LUTATEN

50 g Zartbitterschokolade
130 g Butter, weich

2 Eier

130 g Zucker

1P Vanillezucker

30 g Speisestarke

150 g Mehl

2 TL  Backpulver

2 TL Kakaopulver

20g Milch, 1,5%

600 g kl. Apfel

2-3 EL Zitronensaft

150 g Aprikosenkonfittre
1 EL  Puderzucker

ZUBEREITUNG

Schokolade in Stiicken 7 Sek./Stufe 8 hacken. Umfulllen.

Butter, Eier, Zucker und Vanillezucker 1 Min./Stufe 5 ver-
mengen. Starke, Mehl und Backpulver vermischen, zugeben
und 20 Sek./Stufe 5 unterriihren. Die Halfte des Teiges
aus dem Topf nehmen und in eine gefettete Springform
geben.

Zum restlichen Teig Kakao, Milch und gehackte Schokolade
geben und 10 Sek./Stufe 5 unterrihren. Dunklen Teig auf
den Hellen geben und glatt streichen.

Apfel schilen, halbieren und Kernhaus entfernen. Mit ei-
nem Messer einschneiden und mit Zitronensaft bestraufeln.
Mit der gewolbten Seite nach oben auf dem Teig verteilen.
Im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca. 45 Min. backen.
Kuchen noch warm mit Konfitlire bestreichen und abkuhlen
lassen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.



APFEL-RICOTTA-

FUR DEN BODEN

250 g Cantuccini
170 g Butter
70g Mehl

Www.mixgenuss.de

/12

12 Stéicke

FUR DEN BELAG

300 g Milch, 1,5%
1P Vanillepuddingpulver
180 g Zucker
1 Glas Apfel-Aprikosen-Mus
(z.B. von Odenwald 335 g)
4 Eier
120 g weiche Butter
750 g Ricotta
30 g Speisestarke
1 EL  Puderzucker zum Bestauben

Pro Stiick: 529 kcal | 45 g KH | 12 g EW | 34 g Fett

LUBEREITUNG

Cantuccini (bis auf 3 Stuck fir die Verzierung)

in den Mixtopf geben und 15 Sek./Stufe 10

fein mahlen. Butter und Mehl zugeben

und 30 Sek./Stufe 4 zu einem Teig

verarbeiten. Eine Springform mit

Backpapier auslegen. Teig hineingeben

und mit der Hand flach dricken, dabei

einen 2-3 cm hohen Rand formen. Springform

samt Teig in den Kihlschrank stellen. Mixtopf spulen.

FUR DEN BELAG:

Milch, Puddingpulver und 30 g Zucker im Mixtopf 4
Min./100°C/Stufe 3 aufkochen. (Wenn die Milch aus dem
KUhlschrank kommt, Zeit auf 5 Min. verlangern). Mixtopfde-
ckel 6ffnen und Puddingmasse ca. 20 Min. abkihlen lassen.
Apfel-Aprikosen-Mus zugeben und 25 Sek./Stufe 3 unterrih-
ren. Masse auf dem Cantucciniboden verteilen und erneut in
den Kihlschrank stellen. Mixtopf spulen.

Fur die Ricottamasse: Riihraufsatz einsetzen. Eier trennen
und EiweiB mit 30 g Zucker auf Stufe 4 steif schlagen (ca.
1:30 Min.). In eine groBe Schiissel umflllen. Rihraufsatz
entfernen. Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eigelb, Butter, Ricotta, Speisestarke und 120 g Zucker 30
Sek./Stufe 5 verriihren. Zum Eischnee in die Schiissel geben
und mit dem Spatel vermengen. Masse auf die Pudding-
schicht geben und glatt streichen. Im Backofen zunachst 30
Min. backen.Kuchen mit Backpapier abdecken und bei 160°C
nochmal ca. 45 Min. backen. AnschlieBend abklhlen lassen.

Fur die Verzierung die restlichen Cantuccini mit einem Messer
grob hacken und auf dem Kuchen verteilen. Mit Puderzucker
bestdauben und bis zum Servieren kalt stellen.



GEDECKTER

e

12 Stéicke

LUTATEN

500 g
Y2 TL
250¢g

50¢

Weizenmehl, Type 405
Salz

kalte Butter,

in Stlcken

eiskaltes Wasser

Zubehor: Springform @ 26 cm
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FUR DIE FULLUNG

1kg sauerliche Apfel

30g Weizenmehl, Type 405
175 g Zucker

1TL Zimt

2 TL Salz

2 TL Muskat, gem.

40 g Butter

LUBEREITUNG

Alle Teigzutaten im Mixtopf
30 Sek./Stufe 5 vermengen.
Teig in Frischhaltefolie wickeln
und ca. 1 Std. kalt stellen.

Fur die Fallung: Apfel schalen, vierteln

und entkernen.

In ca. 5 mm dicke Spalten schneiden und in eine gréBere
Schissel geben. Mehl, Zucker und GewdUrze zugeben und
vermengen.

Teig in 2 Portionen teilen und die erste Teigportion auf
etwas Mehl rund auf die GréBe einer Springform ausrollen.
Die Springform mit Backpapier auslegen und mit Teig aus-
kleiden. Uberstehenden Teig abschneiden. Nun die Apfel-
flllung darauf geben. Butter in kleine Stlckchen schneiden
und auf der Apfelmasse verteilen.

Nun die 2. Teigportion ebenso ausrollen und als ,,Deckel”
auf die Apfelschicht geben. Am Rand etwas festdricken
und mit einer Gabel Locher einstechen. Backofen auf 220°C
Ober-/Unterhitze vorheizen. Kuchen 15 Min. vorbacken.
Temperatur auf 180°C zurtckdrehen und weitere 45 Min.
fertig backen.

Kuchen gut abklhlen lassen. Am besten Gber Nacht im

KUhlschrank durchziehen lassen. Vor dem Servieren mit Pu-
derzucker bestauben, da kein Zucker im Teig enthalten ist.

Pro Stiick: 438 kcal | 56 g KH | 5 g EW | 21 g Fett



SCHNELLER

o)

MIT SAHNEHAUBE

Rezept aus unserem

Rezeptheft: Kleine Kuchen

www.mixgenuss.de

LUTATE
1

Ei

60 g Butter

60g Zucker

150 g Weizenmehl,
Type 405

1TL Backpulver

FUR DEN BELAG
2

Apfel 1 P.  Vanillepuddingpulver
1TL Zitronensaft 200 g Sahne
250 g Milch, 1,5% 1TL Vanillezucker

oder Apfelsaft etwas Backkakao
2EL Zucker

Zubehor: Brownie-Backform

Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Alle
Teigzutaten in den Mixtopf geben und 20 Sek./Stufe 4
vermengen. Teig auf die Arbeitsflache geben und mit den
Handen kurz durchkneten. Auf der bemehlten Arbeits-
flache etwas groBer als die Brownieform ausrollen. Form
fetten, Teig hineingeben und einen kleinen Rand hoch-
ziehen. Mixtopf spulen.

Apfel vierteln und Kerngehduse herausschneiden.
Zusammen mit Zitronensaft im Mixtopf 3 Sek./Stufe 5
zerkleinern. Umfllen.

Milch, Zucker und Vanillepuddingpulver im Mixtopf

3-4 Min./90°C/Stufe 3 aufkochen. Apfel zugeben und
mit dem Spatel vermengen. Masse auf den Teig geben und
im vorgeheizten Backofen ca. 20-30 Min. backen. Sahne
mit Vanillezucker steif schlagen und auf den abgekuhlten
Kuchen streichen. Mit etwas Kakaopulver bestauben!

Pro Stiick: 255 kcal | 29 g KH | 4 g EW | 13.5 g Fett



APFELMUS-

Rezept aus unserem Buch
Ratz-Fatz-Kuchen Band 2
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LUTATEN

100 g Zucker

2 Eier

80 g Butter, in Sticken
1 Prise Salz

125 g Milch

150 g Apfelmus
1TL Zitronensaft
250 g Mehl

2 TL  Backpulver

1 Prise Nelken, gem.
1TL Zimt

2 EL  Zucker

LUBEREITUNG

Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Zucker, Eier, Butter, Salz, Milch, Apfelmus und Zitronensaft
in den Mixtopf geben und 1 Min./Stufe 5 verrihren.

Restliche Teigzutaten zugeben und 15 Sek./Stufe 4
vermengen.

Teig in 12 Muffinformchen fillen und mit einem Gemisch

aus Zucker und Zimt bestreuen. Im vorgeheizten Backofen
ca. 20 Min. backen.

Pro Muffin: 188 kcal | 27 g KH | 4 g EW | 7 g Fett
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WIE VOM BACKER
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20 Sticke

Pro Stlick: 306 kcal | 47 gKH | 3 g EW | 11 g Fett

LUTATEN

500 g Weizenmehl, Type 405
250 g Butter, in kleinen Sticken
230 g Zucker

1P. Vanillezucker

1P. Backpulver

2 Eier

1 Prise Salz

1 gr. Glas Apfelmus
(ca. 700-750 g)

LUCKERGUSS

200 g Puderzucker mit 4 EL Wasser und einigen Tropfen
Rumaroma vermengen.

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten (auBer Apfelmus) in den Mixtopf geben und
15 Sek./Stufe 5 vermengen. Dann noch

1 Min./Teigstufe kneten. Teig auf die Arbeitsflache geben
und von Hand nochmal kneten. In 2 Portionen teilen und in
Frischhaltefolie wickeln. FUr ca. 30-45 Min. in den Kuhl-
schrank legen.

Die erste Teigportion auf etwas Mehl ausrollen und auf ein
kleines Backblech geben (am besten eignet sich eine recht-
eckige Backform, z.B. von Zenker).

Teig in die Form geben und Apfelmus darauf verteilen.

Nun die zweite Teigportion ebenso ausrollen und als
,Deckel“ auf die Apfelmusschicht geben. Am Rand etwas
festdricken und mit einer Gabel Locher einstechen. Im vor-
geheizten Backofen bei 180°C Ober-/Unterhitze ca. 25 Min.
backen. Abkdhlen lassen. Mit Zuckerguss Uberziehen und
am besten Uber Nacht im KihlIschrank durchziehen lassen.



APFELTASCHEN ZUTATEN

. ; 2 Rollen Blatterteig
- L4haz—iﬂuﬁyz/4u1L/é§u¢*aéf 3 Apfel

20 g brauner Zucker

U N D I_l EBT 1TL Zitronensaft

1 Msp. Muskat, gem.

Y2 TL Zimt
40 g Milch
60g Wasser

1 geh. EL Vanillepuddingpulver
300-500 ml Frittierol

LUBEREITUNG

Apfel schalen, vierteln und entkernen. Apfelviertel

(ca. 220 -250 g) zusammen mit Zucker, Zitronensaft und
Gewlrzen 4 Sek./Stufe 4 zerkleinern. In einer Tasse Milch,
Wasser und Puddingpulver anriihren, zu den Apfeln geben
und 3:30 Min./90°C/Linkslauf/Stufe 1 andicken.
Umfullen und abkihlen lassen.

Blatterteig (von der kurzen Seite her) in 5 breite Streifen
schneiden. Auf eine Halfte des Streifens die Apfelflllung
geben, zusammenklappen und die Rander mit den Zacken
einer Gabel fest zusammendriicken. Im heiBen Ol in einem
Topf von jeder Seite ca. 3-4 Min. frittieren. Alternativ kann
man die Apfeltaschen auch bei 200°C Ober-/Unterhitze
12-15 Min. im Backofen abbacken.

Noch heiB genieBen oder abkuhlen lassen und
/O SM mit Puderzucker bestreuen - voila!

Www.mixgenuss.de Pro Stiick: 278 keal | 28 g KH | 3 g EW | 17 g Fett
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MIT ZIMT & ZUCKER

Pro Kiichli: 121 kcal | 16 g KH | 3 g EW | 5 g Fett

LUTATE
1

Ei
20 g Zucker (oder selbstge-
machter Vanillezucker)
Apfel
40 g Butter
170 g Milch, 1,5%
90g Weizenmehl, Type 405
1 Prise Backpulver
1 Msp. Zimt
etwas Zucker

N

Zum Walzen: Zimt-Zucker-Mischung

Zubehor: Donutblech

LUBEREITUNG

Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ei und
Zucker in den Mixtopf geben und 3 Min./50°C/Stufe 3.5
cremig rthren. Umfllen.

Apfel schilen und das Kerngehiuse groBziigig ausstechen.
In 1 cm dicke Scheiben schneiden und in die Mulden des
gefetteten Donutblechs legen.

Butter im Mixtopf 2 Min./50°C/Stufe 2 schmelzen.
Restliche Zutaten sowie Eiermasse hinzufigen und

5 Sek./Stufe 3 verriihren. Mehlreste mit dem Spatel nach
unten schieben und noch einmal 5 Sek./Stufe 3 rihren.
Teig Uber die Apfelscheiben gieBen und mit etwas Zimt-
Zucker bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen ca. 18 Min. backen. Etwas
abkuhlen lassen und in einer Mischung aus Zimt und
Zucker walzen.
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MIT SCHOKO-KNUSPERBODEN

8 Stiicke
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Pro Sttick: 461 kcal | 38 g KH | 4 g EW | 32 g Fett

LUTATEN
FUR DEN BODEN

90g Salzbrezeln

90 g Loffelbiskuit

80 g Butter

150 g Zartbitterkuvertlre

FUR DEN BELAG
3-4 Apfel (350 g) 1 P. Vanillepuddingpulver

40 g Zitronensaft 2 Msp. Zimt, gem.

2 EL  Zucker

125 g Wasser Zum Verzieren:

3 EL Apfelsaft 400 g Sahne, etwas Zimt

LUBEREITUNG

Salzbrezeln und Loffelbiskuit im Mixtopf 7 Sek./Stufe 7
fein mahlen. Umfullen. Kuvertlre in Sticken in den Mixtopf
geben und 10 Sek./Stufe 8 zerkleinern. Butter in Stlcken
zugeben und 6 Min./60°C/Stufe 2 schmelzen. Brosel
wieder zugeben und 10 Sek./Stufe 3 mischen. Masse in
eine Tarteform geben und andricken. Fiar 15 Min. ins
Gefrierfach stellen.

In dieser Zeit Apfel vierteln, entkernen und schilen.
Zusammen mit dem Zitronensaft 5 Sek./Stufe 5 zer-
kleinern. Restliche Zutaten flr den Belag zugeben und

4 Min./90°C/Linkslauf/Stufe 3 erhitzen. Sobald die Masse
angedickt ist, konnen Sie den Thermomix stoppen. Apfel-
masse auf den erkalteten Boden geben, glatt streichen und
in den Kihlschrank stellen. Vor dem Servieren mit
geschlagener Sahne und etwas Zimt dekorieren.



