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Viel Freude beim Ausprobieren!
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Äpfel in der Küche
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Wo bekomme ich Äpfel?
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FÜR 1 KUCHEN

ZUBEREITUNGSZEIT: 15 MINUTEN

KÜHLZEIT: 1 STUNDE 

BACKZEIT: 30–35 MINUTEN

315 g Mehl

230 g kalte (vegane) Butter 

1 TL Salz

6 feste Birnen

60 g Zucker

1 TL Zimt

¼ TL Ingwer

30 g Mehl

1 EL Zitronensaft

1 Ei + 1 EL Hafermilch oder als 

vegane Alternative etwas 

vegane Butter

1 EL brauner Rohrzucker

1 Spring- oder Pie-Form (23 cm)

 

 
 

 

 

 

 

Am liebsten essen wir den Kuchen pur, aber er schmeckt 
auch toll mit einer Kugel Vanilleeis.

Vegan
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FÜR CA. 8 GLÄSER

ZUBEREITUNGSZEIT: 10 MINUTEN

KOCHZEIT: 5 MINUTEN

ZIEHZEIT: 30 MINUTEN

180 g brauner Zucker

3 Stängel Zitronengras

ca. 20 g Ingwer

1 Birne

Saft von 2 Limetten

Saft von 1 kleinen Zitrone

rote Basilikumblättchen

Diese Limonade schmeckt besonders lecker 
auf Eis mit ein paar Basilikumblättern.

Vegan
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FÜR 1 LAIB 

ZUBEREITUNGSZEIT: 15 MINUTEN

RUHEZEIT:  CA. 1 STUNDE  

30 MINUTEN

BACKZEIT: 30–35 MINUTEN 

300 g Dinkelmehl Type 630

200 g Dinkelvollkornmehl

1 Pck. Trockenhefe

10 g Salz

60 g weiche Butter

100 ml Hafermilch

300 g Quittenmus  

(Seite 151)

1 Gusseisentopf mit Deckel

Ein herzhaftes Brot mit Quittenmus, welches 
toll mit Käse oder Quittengelee schmeckt.





 

 

 

Tipp
Für eine längere Haltbarkeit den Backofen auf 90 °C 

Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Gläser in eine 

ofenfeste Pfanne stellen, diese mit heißem Wasser 

auffüllen (ca. 3 cm hoch) und den eingelegten 

Kürbis 20 Minuten einkochen.

FÜR 2 GLÄSER À 750 ML

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN 

KOCHZEIT: 5 MINUTEN

1 Hokkaidokürbis (1 kg)

1 Quitte (280 g)

1 cm Ingwer

200 ml Apfelessig

150 g Zucker

1 ½ EL Salz

8 Pimentkörner 

1 Gewürznelke

½ Zimtstange

Wir servieren den eingelegten Kürbis mit Quitte 
am liebsten zu einer Brotzeit mit frisch gebackenem Brot, 
z. B. dem Quitten-Dinkelbrot von Seite 148.

Vegan
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Birnenmarmelade 115
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