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Apfel-Crumble, Bratapfelmarmelade oder Apfelkiichle

Am besten schmecken diese Rezepte mit traditionellen Apfelsorten von heimischen Streuobstwiesen.

Der Verein Schwabisches Streuobstparadies startete letztes Jahr den Verkauf alter Streuobstsorten
in den Einzelhandel. Dieses Jahr wird der Verkauf fortgefuhrt. Bewirtschafter der Streuobstwiesen
ernten die Tafelapfel und -birnen. An vier Annahmestellen im Vereinsgebiet wird die Qualitat des
Streuobstes uberprift und an die Méarkte ausgeliefert. Dort kdnnen die Kunden regionales Streuobst
mit kurzen Transportwegen kaufen und genielRen.

Noch bis Mitte November sind die traditionellen Obstsorten in den Regalen zu finden. Neben Sorten
wie Brettacher und Glockenapfel auch der bekannte Boskoop. Der Tafel- und Wirtschaftsapfel
wurde 1856 in den Niederlanden gefunden. Sein Geschmack ist sduerlich und eignet sich hervorra-
gend zum Einkochen oder fur Apfelkiichle.

Damit Sie auf den Geschmack kommen, sind hier Rezepte zum Nachkochen:

Apfelkiichle. Es werden 90 g Mehl,1 Ei, Salz, 25 g Zucker, 75 ml Milch, 2 Apfel (Boskoop) und Ol
bendtigt. Aus den Zutaten einen Teig riihren. Die Apfel in Scheiben schneiden und Kerngehause
entfernen. Die Ringe des Apfels in den Teig tunken. In Ol die Scheiben goldbraun braten.

Bratapfel- Marmelade. 1.500g Apfel (Boskoop) kleinschneiden. Mit dem Saft einer halben Zitrone
und 50 g Mandeln betraufeln. Fur 25 Minuten bei 200 Grad im Ofen backen. In der zwischen Zeit
Schraubglaser heiRausspulen und Deckel auskochen. Saft einer halben Zitrone, 300 ml Apfelsaft, 1
Pck. Vanillezucker, 1 Msp. Zimt, 100g Rosinen und 500 g Gelierzucker mit der Apfelmasse 5 min
kocheln lassen. Kurz purieren und in die Glaser abfillen. Wichtig: Der Rand muss sauber bleiben.
Glaser verschlieRen und auf den Kopf stellen. So bleibt die Marmelade langer haltbar.

Apfel Crumble. 4 Apfel (Boskoop) kleinschneiden. 2 EL Zitronensaft, 1 Packchen Vanillezucker und
Zimt mischen. Zur Seite stellen. Eine Auflaufform fetten. Den Ofen auf 200 Grad (180 Grad Umluft)
vorheizen. Fir die Streusel 160 g Mehl, 100g brauner Zucker und 1 Prise Salz vermischen. Gewr-
felte Butter hinzufiigen. Mit den Handen kurz zu Krimeln verkneten. Die Apfelwurfel in die Backform
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verteilen. Streusel auf die Apfelstiicke verteilen und 20 Minuten backen. Puderzucker oder Vanille-
eis dazu servieren.

Viel Spafl? beim Backen und Geniel3en.

In folgenden Markten sind die alten Sorten erhaltlich:

Landkreis Zollernalbkreis

- EDEKA Kuhn in Balingen-Frommern und Balingen-Heselwangen
- EDEKA Koch in Balingen, Bisingen, Rosenfeld und Mel3stetten
- EDEKA aktiv Markt Koch in Schémberg

Landkreis Reutlingen

- EDEKA Mdck in Reutlingen-Betzenried, Reutlingen-Hohbuch
- Rewe ERingen in Pfullingen

Landkreis Boblingen

- V3Z GmbH REWE Frischemarkt in Sindelfingen
- EDEKA Hacker in Altdorf, Waldenbuch, Weil im Schénbuch und Grafenau

Landkreis Goppingen

- EDEKA Gebauer in Geislingen und Géppingen (Dieselstralie)
Landkreis Tlibingen

- EDEKA Mock in Gomaringen

Landkreis Esslingen

- EDEKA Gebauer Bonlanden in Filderstadt

Stuttgart

- EDEKA Weckert in Stuttgart

Der Verein Schwibisches Streuobstparadies e.V.

Die Streuobstwiesen zwischen Alb und Neckar bilden mit rund 26.000 ha eine der grof3ten zusam-
menhangenden Streuobstlandschaften Europas. Die 1,5 Millionen Obstbaume im Schwébischen
Streuobstparadies sind zu jeder Jahreszeit ein besonderer Genuss. Die jahrhundertealte Landschaft
Streuobstwiese ist dartber hinaus ein besonderer Kulturschatz und verfiigt iber eine enorme Vielzahl
an Brennereien und Mostereien, Lehrpfaden, Obstfesten, spannende Museen u.v.m.. Daruber hinaus
pragen Streuobstwiesen unsere Landschaft und sind Lebensraum fur Giber 5.000 Tier- und Pflanzen-
arten und Naherholungsgebiet fur Jung und Alt.




Annahernd 300 Akteure aus den Landkreisen Boblingen, Goppingen, Esslingen, Reutlingen, Tlbin-
gen und Zollernalbkreis haben sich im Verein Schwéabisches Streuobstparadies e.V. zusammenge-
schlossen, mit dem Ziel diesen Schatz zu erhalten und zu vermarkten. Die Geschéftsstelle des Ver-
eins befindet sich in Bad Urach.

Kontakt:

Schwébisches Streuobstparadies e.V., Bismarckstral3e 21, 72574 Bad Urach,
e-mail: kontakt@streuobstparadies.de
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