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Sowohlim Anbau als auch in der konsumierten Menge steht der Apfel in Osterreich an erster Stelle. Die gute Lagerfahigkeit
und die unterschiedlichen Erntezeitpunkte der vielen heimischen Apfelsorten sorgen fiir eine ganzjahrige Verfligbarkeit.
Apfelfinden vielseitige Verwendung und zéhlen als Zutat von ésterreichischen Kiichenklassikern wie z. B. dem Apfelstrudel.

Gesundheitsférdernde Inhaltsstoffe

Apfel liefern durch ihre schnell verfiigbaren Kohlenhydrate rasch Energie und sind als kalorienarme Zwischenmabhlzeit
geeignet. Dariiber hinaus verfiigen Apfel (iber einen hohen Gehaltan Folsdure und Vitamin C sowie an vielen Mineralstoffen
wie Kalium, Eisen, Magnesium und Kalzium. Ein hoher Anteil an Ballaststoffen fordert die Verdauung.

Schon ein altes Sprichwort sagt: ,An apple a day keeps the doctor away”.

Lagerung

Der Apfel gilt als heimisches Lagerobst, reift wahrend der Lagerung nach und gibt das Reifungsgas Ethylen ab.

Die Lagerung von Apfel neben anderen Obst- und Gemiisesorten sollte deshalb vermieden werden, da diese schneller
verderben. Fiir die Lagerung von Apfeln eignen sich am besten kiihle Rdume mit hoher Luftfeuchtigkeit, wie z. B. Keller.
Werden aufgeschnittene Apfel mit etwas Zitronensaft betraufelt, kann das Braunwerden vermieden werden.

Rezeptvorschlige

Bratapfelmarmelade

Zutaten:

1 kg Apfel

150 g Rosinen

150 g Marzipanrohmasse

2TLZimt

3 - 4 Gewiirznelken

Schale und Saft von 2 Bio-Zitronen

Optional 8 - 10 EL alternatives StiBungsmittel aus Friichten (Agavendicksaft)

Zubereitung:

Die Apfel werden vor der Weiterverarbeitung gebacken, um das Réstaroma von Bratépfeln zu erhalten dazu: Apfel schilen,
wirfeln und auf einem Backblech im Rohr bei 190°C 20 Min. backen.

Die Marzipanrohmasse in Stiicke schneiden und mit der Hilfte der Apfel, der Hilfte der Rosinen und den anderen Zutaten
pirieren. In einem Topf die Masse kurz aufkochen lassen und die restlichen Apfelstiicke und Rosinen dazu geben und
nochmals kurz aufkochen lassen.

Die Marmelade wird sofort in ausgesplilte Schraubglaser gefiillt und verschlossen.

Apfelchips

Zutaten:
Apfel (Menge nach Belieben)

Zubereitung:
Das Kerngehéause der Apfel entfernen und die Apfel in gleich groBe Scheiben schneiden.
Auf einer Stange auffadeln und ca. 4 Tage lang trocknen lassen.




