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sind in unseren 
Breiten fast schon 
allgegenwärtig: ob 
im Sommer und 
Herbst frisch auf 

dem Markt, ganzjährig als Lagerobst im 
Supermarkt oder als rotbackige Früchte 
im eigenen Garten oder auf der Obst-
baumwiese. Unzählige Rezepte für Apfel-
kuchen oder Süßspeisen mit Äpfeln 
erzählen von der großen Bedeutung      
der süß-säuerlichen Frucht, die früher 
als gut lagerfähiges Obst auch im Winter 
die Versorgung mit Vitaminen sicher-
stellte. 

Kein Wunder also, dass sich auch zahl-
reiche Mythen und Märchen rund um 
den Apfel ranken. Auf vielen mittelalter-

lichen Gemälden findet sich der Apfel als 
Frucht des Baums der Erkenntnis, ob
wohl in der Bibel nur die Rede von einer 
Frucht im Allgemeinen ist. Adam und 
Eva ist es streng von Gott verboten, die 
Früchte des Baums zu essen. Verführt 
durch die Schlange können beide jedoch 
der Versuchung nicht widerstehen; 
durch den Verzehr dieser Früchte gelangt 
die Sünde in die Welt, und Adam und Eva 
werden aus dem Paradies vertrieben. 
Auch in Legenden, beispielsweise der 
von Wilhelm Tell, oder Märchen, wie 
„Einäuglein, Zweiäuglein und Dreiäug-
lein“ (Seite 36) oder „Der Vogel Greif“ 
(Seite 134), symbolisiert der Apfel eine 
Prüfung, die der Held oder die Heldin 
bestehen muss. 

ÄPFEL 
IM 
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Nicht immer gehen diese Prüfungen 
gut aus: In der griechischen Mythologie 
muss Paris ein Urteil fällen, welcher der 
drei Göttinnen Hera, Athene und Aphro-
dite ein goldener Apfel mit der Aufschrift 
„Für die Schönste“ zusteht. Er entschei-
det sich für die Liebesgöttin Aphrodite, 
die ihm zur Belohnung die Liebe der 
schönsten Frau der Welt verspricht. 
Diese ist die verheiratete Helena, deren 
Entführung der Auslöser für den Trojani-
schen Krieg gewesen sein soll. 

Oft stehen Äpfel auch für das Leben oder 
die Gesundheit. In der griechischen 
Mythologie verleihen die goldenen Äpfel 
der Hesperiden ewiges Leben. In den Mär-

chen „Die drei goldenen Äpfel“ (Seite 60) 
oder „Der Vogel Greif“ (Seite 134) sowie in 
vielen weiteren Märchen verhelfen die 
Äpfel unheilbar Kranken zu neuer 
Gesundheit. Ist der Apfel jedoch vergiftet, 
so bringt dies den Tod, wie beispielsweise 
in „Schneewittchen“ (Seite 12). In „Frau 
Holle“ (Seite 84) nimmt der Apfel als Bild 
für reiche Ernte die Belohnung des fleißi-
gen Mädchens beziehungsweise die Strafe 
des faulen Mädchens vorweg. 

Genießen Sie in diesem Buch die köst-
lichen Backrezepte mit Äpfeln, die 
genauso vielseitig sind wie die zahlrei-
chen Geschichten und Märchen rund um 
die beliebte Frucht.

Viel Freude beim Backen und Lesen!
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Für eine Springform  
mit 26 cm Durchmesser

B oden

90 g Butter + etwas  
zum Fetten der Form

200 g Vollkorn-Kekse
20 g Zucker

Füllung

800 g Frischkäse 
250 g Zucker
1 Prise Salz
75 g Speisestärke
Saft einer Zitrone
Abrieb einer Bio-Zitrone
600 g Schmand oder  

Crème fraîche
6 Eier
1 TL Vanille-Extrakt

Bel ag

3 säuerliche Äpfel
Saft einer halben Zitrone
60 g Butter
60 g brauner Zucker
1 TL Zimt
Karamellsauce   

(Rezept Seite 29)

NEW YORK 
CHEESECAKE 

MIT KARAMELLÄPFELN
Zubereitung

Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze (155 °C Umluft) 
vorheizen. Eine Springform mit Butter einfetten. Die Kekse 
im Blitzhacker zerkleinern, die Butter schmelzen und mit  
den Krümeln und dem Zucker verrühren. Auf dem Boden  
der Form verteilen und mit einem Löffelrücken festdrücken. 
Für 10 Minuten backen. Anschließend aus dem Ofen nehmen 
und die Temperatur auf 225 °C Ober-/Unterhitze erhöhen.

Den Frischkäse mit dem Zucker, dem Salz, der Speisestärke, 
dem Zitronensaft und der -schale in einer Schüssel mit dem 
Schneebesen verrühren. Den Schmand oder die Crème fraiche, 
die Eier und den Vanille-Extrakt dazugeben und alle Zutaten 
zu einer glatten Masse verrühren. Die Creme auf dem etwas 
abgekühlten Boden verteilen.

Die Fettpfanne des Backofens auf der untersten Schiene  
einschieben und mit Wasser füllen. Den Cheesecake auf  
die zweite Schiene darüber stellen, 10 Minuten bei 225 °C 
anbacken, dann 50 Minuten bei 100 °C fertig backen (die Creme 
sollte in der Mitte noch weich sein). Den Kuchen anschließend  
2 Stunden im ausgeschalteten Ofen bei leicht geöffneter Tür 
ruhen lassen. Aus dem Ofen nehmen, auskühlen lassen und für 
mindestens 4 Stunden vor dem Servieren in den Kühlschrank 
stellen, besser über Nacht.

Die Äpfel schälen, vierteln, entkernen, in Spalten schneiden 
und mit Zitronensaft mischen. Die Butter in einer Pfanne 
zerlassen, den Zucker und den Zimt darin karamellisieren.  
Die Apfelspalten zufügen und kurz garen. Abkühlen lassen. 
Den Kuchen aus der Form lösen, die Äpfel auf dem Cheesecake 
anrichten und Karamellsauce darüberträufeln.
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Für ca. 20 Bratapfel-Cookies 

Zutaten

50 g gehackte Mandeln
50 g getrocknete Äpfel
40 g weiche Karamellbonbons
50 g brauner Zucker
50 g Zucker
100 g Butter
2 Eier
100 g Haferflocken
100 g Mehl
1 TL Zimt
1 TL Backpulver
1 Pck. Bourbon-Vanillezucker
2 Tropfen Bittermandelöl
weiße Schokoladenglasur 

(optional)

BRATAPFEL-
CO OKIES

Zubereitung

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten 
und beiseitestellen. Die getrockneten Äpfel in kleine 
Stücke und die Karamellbonbons in kleine Quadrate 
schneiden.

Beide Zuckersorten mit der Butter schaumig schlagen, die 
Eier nacheinander zufügen. Dann die restlichen Zutaten 
bis auf die Glasur zugeben und mit den Knethaken zu 
einem homogenen Teig verarbeiten. Für 30 Minuten in 
den Kühlschrank stellen.

Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze (155 °C Um- 
luft) vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und mit zwei 
Esslöffeln walnussgroße Kugeln abstechen und auf dem 
Blech ein wenig platt drücken (Abstand lassen, die 
Cookies laufen etwas auseinander). Die Cookies für  
ca. 13–16 Minuten hellbraun backen (nicht zu lange,  
sonst werden sie fest).

Zunächst auf dem Blech, dann auf einem Gitterrost 
abkühlen lassen und nach Belieben noch mit weißer 
Schokoladenglasur beträufeln.
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Für 6 Gläser

Zutaten

500 g Äpfel
200 ml Apfelsaft 
50 ml Calvados 
1 Zimtstange 
2 gehäufte EL Zucker
100 g Cantuccini 
40 g gehackte Mandeln 
250 ml Sahne
1 Prise Salz
1 Pck. Bourbon-Vanillezucker
250 g Mascarpone 
50 g Mandelblättchen
etwas Zimtpulver

APFEL-
TIRAMISU

Zubereitung

Die Äpfel schälen, vierteln, das Kerngehäuse entfernen 
und das Fruchtfleisch in kleine Stücke schneiden. In einem 
Topf den Apfelsaft, den Calvados, die Zimtstange und  
1 EL Zucker mit den Äpfeln erhitzen. So lange auf kleiner 
Hitze köcheln, bis die Äpfel weich sind. Abkühlen lassen. 

Inzwischen die Cantuccini mit einem Messer grob zerklei-
nern und auf die Gläser verteilen. Die Mandeln in einer 
Pfanne goldbraun rösten und unter die Apfelmasse rühren.

Die Sahne mit 1 Prise Salz steif schlagen, den Vanillezucker 
und 1 EL Zucker darunterrühren. Den Mascarpone dazu-
geben und verrühren. Die Mandelblättchen in einer Pfanne 
leicht bräunen. 

Die Zimtstange aus der Apfelmasse entfernen und diese 
über den Cantuccini verteilen. Zuletzt die Mascarpone-
Sahne darübergeben, die Mandelblättchen darauf verteilen 
und nach Belieben noch mit etwas Zimt bestreuen. Vor 
dem Servieren 1 Stunde kalt stellen. 
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war einmal eine alte Frau, 
die hieß Elend.

Sie besaß nichts als 
einen Apfelbaum, und 

auch dieser Apfelbaum machte ihr mehr 
Kummer als Freude. Wenn die Äpfel reif 
waren, kamen die Lausbuben aus dem 
Dorf und stahlen sie vom Baum.

Das ging so Jahr um Jahr, als eines 
Tages ein alter Mann mit einem langen 
weißen Bart an Elends Tür klopfte. 

„Liebe Frau“, bat er, „gib mir ein Stück 
Brot.“

„Du bist auch eine armselige Kreatur“, 
sagte Elend, die immer großes Mitleid 
mit anderen Menschen hatte, obwohl sie 

selbst nichts besaß. „Hier ist ein halber 
Laib, nimm ihn; mehr habe ich nicht, 
lass ihn dir schmecken, ich hoffe, er 
stärkt dich ein wenig.“

„Weil du so gütig bist, hast du einen 
Wunsch frei“, sagte der alte Mann.

„Ach“, seufzte die alte Frau, „ich habe 
nur einen einzigen Wunsch! Jeder, der 
meinen Apfelbaum anrührt, soll daran 
kleben bleiben, bis ich ihn erlöse. Es ist 
einfach unerträglich, dass mir immer 
alle Äpfel gestohlen werden.“

„Dein Wunsch wird in Erfüllung gehen“, 
sagte der alte Mann und ging seines Wegs.

Zwei Tage später ging Elend hin, um 
nach ihrem Baum zu sehen; an seinen 

DER 
VERZAUBERTE 

APFELBAUM

Es
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Ästen hingen und klebten zahllose Kin-
der, Dienstboten und Mütter, die gekom-
men waren, um ihre Kinder zu retten, 
Väter, die versucht hatten, ihre Frauen 
zu retten, zwei Papageien, die aus ihrem 
Käfig entflogen waren, ein Hahn, eine 
Gans, eine Eule, verschiedene andere 
Vögel und auch eine Ziege.

Bei diesem erstaunlichen Anblick 
brach Elend in lautes Gelächter aus und 
rieb sich vor Freude die Hände. Sie ließ 
sie alle noch ein Weilchen dort hängen, 
bevor sie sie schließlich befreite.

Die Diebe hatten ihre Lektion gelernt und 
stahlen nie wieder Äpfel von ihrem Baum.

Einige Zeit war vergangen, da klopfte es 
eines Tages wieder an der Tür der alten 
Frau.

„Herein“, rief sie.
„Was glaubst du, wer ich bin“, sagte eine 

Stimme. „Ich bin der Gevatter Tod. Hör 
zu, Mütterchen“, fuhr er fort, „du und 
dein alter Hund, ihr habt lange genug 
gelebt; ich bin gekommen, um euch beide 
zu holen.“

„Du bist allmächtig“, sagte Elend, „ich 
werde mich deinem Willen nicht wider-
setzen. Aber erlaube mir noch einen 
Wunsch, bevor ich meine Sachen packe. 
An dem Baum dort drüben wachsen die 
wunderbarsten Äpfel, die du je gekostet 
hast. Wäre es nicht ein Jammer, wenn du 
gehen würdest, ohne einen einzigen Apfel 
zu pflücken?“

„Weil du mich so freundlich bittest, 
werde ich mir einen holen“, sagte der 
Tod, und das Wasser lief ihm im Mund 
zusammen, als er zu dem Baum ging. Er 
kletterte in die höchsten Zweige des Bau-
mes, um einen großen rosigen Apfel zu 
pflücken, doch kaum hatte er ihn 
berührt, blieb er mit seiner langen kno-
chigen Hand an dem Baum kleben. So 
sehr er sich auch bemühte, er konnte 
sich nicht wieder losreißen.

„So, du alter Tyrann, da hängst du jetzt 
und bist außer Gefecht“, sagte Elend.

Weil aber der Tod an dem Baum hing, 
starb niemand mehr.

Fiel einer ins Wasser, ertrank er nicht; 
wurde jemand von einem Wagen über-
rollt, spürte er es gar nicht; die Leute 
starben nicht einmal mehr, wenn man 
ihnen den Kopf abschlug.

Nachdem der Tod, im Winter wie im 
Sommer und bei jedem Wetter, zehn 
lange Jahre an dem Baum gehangen 
hatte, bekam die alte Frau Mitleid mit 
ihm und erlaubte ihm herunterzukom-
men – unter der Bedingung, dass sie so 
lange leben durfte, wie sie wollte.

Gevatter Tod ging auf den Handel ein, 
und das ist der Grund, weshalb die Men-
schen länger leben als die Spatzen und 
weshalb es immer Elend auf der Welt gibt 
und wohl auch bis in alle Ewigkeiten 
geben wird.

Märchen aus Flandern
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