Resumee Apfelfest
am
11.10.2025 von 14:00 bis 18:00 Uhr

Das Erzeugnis aus
heimischen Apfelsorten.

Fast 2000 kg Apfel werden
der Verwertung zugefiihrt,




1. Ruppisch-Golser Apfelfest - 11.10.2025

Versunkener Apfelkuchen

Rezept / Zutaten / Zubereitung

125gr.

150 gr.

3

2P Vanillezucker
200 gr. Meht

2 gestr. Teeloftel Backpulver

Aptel nach Bedarf (am besten Boskop)

Zubereitung

- Zutaten zu enem Ruhrtely verarbeiten und in eine gefetiete, oder mit Backfolie ausgelegie
Spangiorm geden

- Apfel vierteln, schalen, Gehause entfernen, wie im Bild einschneigen und in den Teig mit
der eingeschnittenen Sefte nach oben eindricken.

- Herd auf 175° vorhelzen

- Kuchen ca 30 min backen (auf Braunungsgrad achten, Zeit ist geschatzt i)

< Nach gem Abkinlen mit Puderzucker bestreven

FERTIG




1. Ruppisch-Golser Apfelfest - 11.10.2025

Apfel-Streuselkuchen vom Blech

Rezept / Zutaten / Zubereitung

Apfel-Streuselkuchen vom Blech - ein echter Klassiker!

Flr den Teig zunachst die Hefe mit der Milch und etwas Zucker anrihren und kurz
stehen lassen. Inzwischen das Mehl in eine Schissel sieben und mit dem Zucker

vermischen. Dann die Hefemilch hinzugeben, mit einer Gabel an der Oberflache kurz
kreisformig durchziehen und etwa 15 min stehen lassen.

Dann die Butter und das Salz zugeben und mit dem Knethaken zu einem glatten

Hefeteig verarbeiten. An einem warmen Ort oder im warmen Wasserbad etwa 45
min gehen lassen.

Inzwischen die Apfel schalen, vierteln, entkernen und In dicke Spalten schneiden.
Evtl. mit etwas Zitronensaft betraufeln. Ein gefettetes Blech mit dem Telg auslegen
und die Apfelspalten schuppenartig darauf legen.

Den Teig nochmals gehen lassen, wahrend man die Streusel zubereitet. Dazu Mehl
und Zucker und nach Geschmack Zimt in einer Schussel mischen, die Butter in
Sticken dazugeben und mit dem Knethaken langsam zu Streuseln verkneten.

Die Streusel auf den Apfeln vertellen und bel 200 °C Ober-/Unterhitze etwa 30 min
backen.

Tipp:
- Schmeckt auch mit braunem Rohrzucker super lecker!
- Wer den Teig weniger ,hefig" mag, nimmt besser Trockenhefe und bereitet den
Teig ohne Vorteig zu.

Fir den Teig:
400 g Mehl
1 Wirfel Hefe
200 ml Milch, lauwarm
50 g Zucker
100 g Butter, zerlassen
Y2 TL Salz

Fur den Belag:
- 1% kg Apfel

Fir die Streusel:
- 300 g Mehl
- 150 g Zucker
- 200 g Butter
- Zimt, nach Belieben

Arbeitszeit ca. 30 Minuten / Ruhezeit ca. 1 Stunde / Koch-/Backzeit ca. 30 Minuten
Gesamtzeit ca. 2 Stunden / Schwierigkeitsgrad simpel




Zutaten fiir den Mirebteig:
250 g Mehl

125 g Zucker

125 g weiche Butter

1Ei

1/2 Pck. Backpulwer

1 Vanillezucker

Fillumg:

Ca 7 Apfel (Boskop)

750 mil Sahne

75 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Pck. Vanille Puddingpuhver
Springform 26 om

. Ruppisch-Golser Apfelfest - 11.10.2025

Apfelkuchen Wilma

Rezept / Zutaten / Zubereitung

Mehl, Zucker, weiche Butter, Ei, Backpulver und 1 Pck, Vanillezucker zu einem Telg verrhren,
Den Teig in der Springform verteilen, am Rand ca. 5-6 em hocheiehen. Den Teig kurz kihl

stellen,

In der Zwischenzeit die Apfel schilen und in der Mitte das Kerngehfuse ausstechen, Die
Sahne it Zucker, Vanillerucker und Puddingpulver sufkochen. Die geschalten Apfel auf dem
Teig in der Springform dicht an dicht auf den Boden setzen. Die Pudding-5ahne iber die Apfel
glefien. Alternativ kann man die Apfel auch klein schelden und dann die Pudding-Sahne
Masse dbergieBen (so mache ich es auch manchmal).

Irn worgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene bei 170°C ca. 60-70 Minuten backen.

Der Kuchen muss erst auskiihlen, bevor er angeschnitten werden darf, da sonst die Pudding-

Sahne ausliufi.

Dazu reicht man geschlagene Sahne mit Zimt,




1. Ruppisch-Golser Apfelfest - 11.10.2025

m.“ Einfacher Apfelkuchen mit Gittermuster
u Ruppach Foldhousen

Rezept / Zutaten / Zubereitung

Einfacher Apfelkuchen mit einem Gittermuster

Apfelkuchen gehdrt mit zu den beliebtesten Obstkuchen. Dieser einfache und recht
schnell gebackene Apfelkuchen passt aufl jede Kaffeetafel oder auch zu einem
Kindergeburtstag. Er ist immer etwas Besonderes und wird gerne gegessen. Mit der
detaillierten Anleitung st er auch kein Problem fir Anfanger.

Varbereitungszeit 20 Min. f Zubereitungszeit 50 Min.
Backzeit 30 Min. / Gesamtzeit 1 Std. 40 Min.

Blechkuchen - 24 Stilcke - pro Stlck 143 keal

Futaten
- 125 g Butter altemativ Margarine
250 ml vallmilch 3,5%
500 g Mehl Typ 405
125 g Zucker
1 Packchen Vanillimzucker
1 Packchen Trockenhefe alternativ 1 Wilrfel frische Hefe
2 Stick Ei
1 Prise Salz
1 Glas Apfelmus 720 Milliliter
1 Stick Eigelb alternativ ebwas Milch 2um Bestreichen

30 g Hagelzucker

Zubereitung
1. Die Butter oder Margarine und die Milch handwarm erwarmen und mit den Eiern

in eine groBe Rihrschissel geben.

. Nun Mehl, Zucker, Vanillinzucker, Salz zugeben und zum Schluss die
Trockenhefe.

. Alles mit den Knethaken des Mixers zu einem glatten Teig verkneten.
Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort flir mindestens eine Stunde gehen
lassen.
Ein Backblech gut einfetten oder mit Backpapier auslegen.

. Den aufgegangenen Teig auf das Backblech legen und eine kleine Kugel [ca.
Grobe einer Grapefruit) fir das Gitter abnehmen.
Den Teig mit leicht bemehlten Handen gleichmatig dem Backblech verteilen.
Mun das Apfelmus auf den Teig geben und verstreichen.

. Den restlichen Telg auf der bemehlten Arbeitsflache nochmals mit etwas Mehil
gut durchkneten, 5o dass er nicht mehr klebt.
Den Teig ca. 3 mm dick ausrollen und entweder mit einem Radchen oder einem
scharfen Messer in schmale Streifen schneiden.
Die Streifen im Gittermuster auf den Kuchen legen.
Das Gitter mit Eigelb oder etwas Milch bestreichen und den Hagelzucker darauf
verteilen.
Backofen auf 50 Grad vorheizen und den Kuchen nochmals fir 15 Minuten im
Ofen gehen lassen,
Den Backofen auf 200 Grad hochschalten und den Kuchen fir ca. 25 Minuten
backen lassen.
Kuchen auskihlen lassen und servieren.




1. Ruppisch-Golser Apfelfest - 11.10.2025

{  WIR... avfeltorte mit Wein oder Apfelsaft
! Ruppach Goldhousen

Rezept / Zutaten / Zubereitung

Apfeltorte mit Wein od. Apfelsaft

Telg:

250 g Mehl, 100 g Butter, 1 Ei, 100 g Zucker, 1 knapper TeelSffel Backpulver

Den Telg in eine gefettete, mit Semmelbrosel ausgestreute Springform flllen, einen
hohen Rand andriicken.

Belag:

2 Pfund Apfel, schélen, vierteln und in diinne Scheiben schneiden,

auf den Tortenboden legen.

2 P. Vanlllepudding, 3/4 1. Kellergeist od. Apfelsaft, 250 g Zucker, Vanillezucker

Aus diesen Zutaten einen Pudding, wie auf dem Péckchen angegeben kochen, (ber die
Apfel geben.

Backzeit:
3/4 Std. bei 175° u. 1/2 Std. bei 150° unter Schiene

Nach dem Erkalten:
1/2 Liter Sahne steif schlagen, Torte damit bestreichen, mit etwas Elerlikér betrdufeln.




1. Ruppisch-Golser Apfelfest - 11.10.2025

! m.. Apfel-Streusel Kuchen mit Zimt

Ruppach Goldhousen

Rezept / Zutaten / Zubereitung

auf tiefem Backblech

Rubhrteig:
- 250 g weiche Butter oder Margarine

175 g Zucker
S Ber
1 Prise Salz
1 Packchen Vanillezaucker
350 g Mehl
1 Packchen Backpulver
120 g Hirseflocken

Ruhrteig herstellen und auf dem gefetteten Backblech vertailen.

Belag:
- 112 kg- 2kgApfel schalen, entkernen und wurfeln (mit Zitronensaft

betraufeln, damit sie nicht braun werden)
- die Apfel mit etwas Zimt bestreuen
- gewirfelte Apfel auf dem Blech verteilen

Aktuell nehme ich Apfel aus eigenem Anbau. Sorten wie Elstar, Boskop, Jona-Gold
oder Cox Orange konnen jedoch auch verwendet werden.

Streusel:
250 g Butter
175 g Zucker
350 g Mehl
100 g gehackte Mandeln oder Pistazen
Zimt nach Belieben

Mehl, Zucker und Zimt in einer Schussel mischen, Butter in kleinen Stucken dazu
geben und mit den Knethaken zu Streuseln verarbeiten. Die Streusel auf den Apfeln
vertellen und bei 175 °C HeiBluft/Umluft 25-30 min backen.

Tipps:
- Schmeckt auch mit braunem Zucker sehr gut.
- 1 Klecks Sahne darf auch nicht fehlen.
- Ich backe den Kuchen immer 1-2 Tage vorher, dann aeht er gut durch und
schmeckt noch besser,

Der Kuchen kann auch mit anderen Obstsorten gebacken werden, z. B
Sauerkirschen, Johanrisbeeren, Pfirsiche, usw.

Guten Appetit!




1. Ruppisch-Golser Apfelfest - 11.10.2025

! m“ Apfelkuchen mit Schlagsahne

Ruppack Goldhouten

Rezept / Zutaten / Zubereitung

Apfelkuchen mit Schlagsahne

Teig
250 g Mehl

250 g Zucker

4 Eier

¥ Packchen Backpulver

Miteinander verrihren und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben.

Apfelstickchen auf den Teig geben.

Streusel

250 g weiche Butter

300 g Mehl

250 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

Miteinander vermengen und dber den Teig mit den Apfelstickchen verteilen.
Im vorgeheizten Backofen bei 150 Grad Umluft ca. 45 Minuten backen.

Im Anschluss, auf den noch warmen Kuchen, 200 g flissige Schlagsahne
verteilen und dann auskihlen lassen.
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