








5 REZEPTE
FÜR  EINMALIGEN 

APFELGENUSS

Knackig, bunt, aromatisch, 
frisch und gesund: Unsere 
Rezepte bringen den Apfel 
auf ein ganz neues Niveau!

Finde, teile & bewerte Rezeptideen
HOL DIR DIE PRAKTISCHE 
DEUTSCHLAND – MEIN GARTEN 
REZEPT-APP!

Entdecke unsere Rezeptvielfalt! Immer 
abgestimmt auf deinen Geschmack. Ob 
perfektes Dinner, Lunch, Brunch oder 
Snack für zwischendurch – hol dir den 
Rezeptkick mit einem Klick!

Finde, teile & bewerte Rezeptideen

DEUTSCHLAND – MEIN GARTEN 

Entdecke unsere Rezeptvielfalt! Immer 
abgestimmt auf deinen Geschmack. Ob 
perfektes Dinner, Lunch, Brunch oder 
Snack für zwischendurch – hol dir den 

• Rezepte mit Portionsrech-
   ner, Schwierigkeitsgrad &
   Zubereitungsdauer
• Suchfunktion nach Zutaten
• Bewertungssystem
• Top 20 Rezepte

HOL DIR DIE APP!
   App-Store &     Google Play



DUBAI-SCHOKOLADEN

BRATAPFEL
DUBAI-SCHOKOLADEN

BRATAPFEL



•	4 Äpfel (z.B. Boskoop, Gala, 
oder Jonagold)

•	1 EL Butter
•	60 g Kadayif (Engelshaaar)
•	80 g Pistaziencreme
•	200 g Mascarpone
•	10 ml kalte Milch

•	2 EL Pistaziencreme
•	50 g Kuvertüre 
•	60 g Sahne
•	2 EL gehackte Pistazien
•	4 Zimtstangen 
•	4 Minzblättchen

Zubereitung: 
 
 

1	Backofen auf 200 °C vorheizen und ein Backblech mit Backpapier 
auskleiden. Das obere Viertel des Apfels als Deckel abschneiden. 
Kerngehäuse und Fleisch des Apfels mit einem Eiskugelformer 
ausstechen, dabei rundherum einen Rand von etwa 2 cm übrig 
lassen. Strünke aus dem Apfel-Deckel stechen. Äpfel mit Deckel 
auf das Backblech geben und in Ofen auf mittlerer Schiene etwa 
20 Min. garen (variiert je nach Apfelsorte und Reifegrad). Apfel-
Fleisch ohne Kerngehäuse klein würfeln und beiseite stellen. 

2	Butter in einer Pfanne auflösen. Kadayif klein schneiden und 
dann in der Pfanne von allen Seiten goldbraun knusprig anbraten. 
Anschließend mit Pistaziencreme vermengen.Mascarpone mit 
Pistaziencreme, Milch und den Apfelstückchen verrühren.

3	Äpfel aus dem Ofen nehmen und kurz abkühlen lassen. Apfel-
Mascarponecreme in die Äpfel füllen, dann Kadayif darüber 
streuen. Schokoladencreme darübergeben und mit Pistazien be-
streuen. Mit den Apfeldeckeln abschließen. Zimtstangen als Stiele 
in die Äpfel stecken und mit Minzblättchen dekoriert genießen.

 Zubereitungszeit: ca. 45 Min.   mittel

Zutaten für 4 Bratäpfel:



•	300 g TK-Erbsen
•	1 großer säuerlicher Apfel
•	1 Knoblauchzehe
•	1 daumengroßes Stück Ingwer
•	2 Schalotten
•	⅓ Chili
•	1 TL Currypulver
•	1 EL Sesamöl

•	500 ml Kokosmilch
•	1 EL Fischsauce
•	1 Prise Salz
•	200 g Reisnudeln
•	1 Zweig Thai-Basilikum
•	1 TL schwarzer Sesam
•	½ Limette

Zubereitung: 
 
 

1 Erbsen auftauen lassen.

2 Apfel schälen, Kerngehäuse entfernen und würfeln. Knob-
lauch, Ingwer und Schalotten schälen und feinhacken. Chili 
waschen, trockenreiben, Kerne entfernen und ⅓ ebenfalls 
hacken. Öl in einem Topf erhitzen und Knoblauch, Ingwer, 
Schalotten, Chili und Curry für 3 Min. anbraten. Apfel dazu-
geben und weitere 4 Min anbraten. Mit Kokosmilch und Fisch-
sauce ablöschen, Erbsen dazugeben und für weitere 5–8 Min. 
leicht köcheln, bis der Apfel leicht bissfest gegart ist. Mit Salz 
abschmecken.

3 Währenddessen Nudeln nach Packungsanleitung garen und 
Thai-Basilikum waschen.

4 Apfel-Curry in Schüsseln verteilen, Nudeln dazugeben und 
mit Thai-Basilikum und Sesam bestreuen. Zuletzt 1 Spritzer 
Limettensaft darüber geben und genießen.

 Zubereitungszeit: ca. 20 Min.   einfach

Zutaten für 2 Personen:



 Zubereitungszeit: ca. 20 Min.   einfach

APFEL-CURRY  
MIT REISBANDNUDELN
APFEL-CURRY  
MIT REISBANDNUDELN



APFELTOWER  
MIT SPINAT- 

SCHLEMMERHAUBE

APFELTOWER  
MIT SPINAT- 

SCHLEMMERHAUBE



•	1 schöner Apfel
•	2 Kartoffeln, möglichst rund
•	2 EL Rosinen, 2 EL Pinienkerne
•	3 getrocknete Tomaten, in Öl
•	1 Knoblauchzehe 

•	250 g (frischer) Spinat
•	1 EL Balsamico
•	1 EL Olivenöl
•	einige Scheiben Pancetta
•	Salz, Pfeffer und etwas Zimt
•	Sherry

Zubereitung: 
 
 

1 Rosinen in Sherry 30 Minuten einweichen, Tomaten in feine 
Würfel schneiden, Knoblauch pellen und fein würfeln. Kartof-
feln schälen und in etwa 2 – 3 mm dicke Scheiben schneiden. 
Ofen auf 230 Grad vorheizen.

2 Blech mit Backpapier auslegen und die Kartoffelscheiben ne-
beneinander auslegen, mit Öl bepinseln und mit Salz und Pfeffer 
würzen. 15 – 20 Minuten backen bis sie leicht knusprig sind.

3 Pinienkerne in einer Pfanne leicht rösten. Spinat von Stielen 
befreien, Öl erhitzen, Knoblauch sanft anbraten. Spinat und 
abgetropfte Rosinen dazu geben, bei mittlerer Hitze etwa 5 
Minuten dünsten, salzen und pfeffern, dann mit 1 EL Balsamico 
ablöschen. Tomaten und Pinienkerne dazu geben und mit 
etwas Zimt abschmecken.

4 Apfel vom Gehäuse befreien und in 2 – 3 mm dicke Scheiben 
schneiden, in einer Pfanne mit etwas Öl weich braten. Pancetta 
in einer Pfanne ohne Fett knusprig braten.

5 Kartoffel-und Apfelscheiben abwechselnd zu Türmchen auf-
schichten und vorsichtig Spinatmischung obenauf setzen und 
1 – 2 Pancetta-Scheiben geben und sofort servieren.

 Zubereitungszeit: ca. 45 Min.   mittel

Zutaten für 4 Personen:



•	500g Dinkelmehl
•	500ml Milch
•	200ml Mineralwasser
•	5 Eier (Größe L)
•	100g Zucker

•	3 Äpfel
•	1 Zitrone
•	Vanille
•	Zimt und Zucker
•	Öl zum Braten

Zubereitung: 
 
 

1 Zunächst die Eier trennen und das Eiweiß mit einem Mixer zu 
festem Eischnee schlagen.

2 Das Eigelb in eine große Rührschüssel geben, zusammen 
mit dem Mehl, der Milch, dem Mineralwasser, dem Zu-
cker und einer Prise Salz.

3 Etwas Vanille aus der Vanillemühle oder Vanillezucker 
dazugeben. Alles zu einem glatten, dickflüssigen Teig 
verrühren. Anschließend den Eischnee unterheben.

4 Die Äpfel schälen und in kleine Stücke schneiden. 
Mit etwas Zitrone beträufeln. Dann die Apfelstück-
chen in eine Pfanne geben. Dazu kommt ein kleiner 
Schuss Wasser, etwas Zucker, Zimt und Vanille. Das 
ganze kurz andünsten und dann unter den Pfannku-
chenteig heben.

5 Etwas Pflanzenöl in eine nicht haftende Pfanne tropfen 
und die Apfelpfannkuchen darin auf mittlerer Temperatur 
von beiden Seiten goldbraun backen. Danach mit etwas Zimt 
und Zucker bestreuen und genießen!

 Zubereitungszeit: ca. 45 Min.   mittel

Zutaten für 10 Pfannkuchen:



Zubereitungszeit: ca. 45 Min.  mittel

OMAS BESTER

APFELPFANNKUCHEN 
OMAS BESTER

APFELPFANNKUCHEN 
OMAS BESTER

APFELPFANNKUCHEN 



FLAMMKUCHEN  
MIT APFEL, SPECK  

UND HONIG

FLAMMKUCHEN  
MIT APFEL, SPECK  

UND HONIG



•	180 g Mehl
•	120 ml Wasser
•	ca. 5 g frische Hefe
•	1/2 TL Salz 

 

•	200 g Schmand
•	50 g Speckwürfel
•	1 Apfel
•	1 rote Zwiebel
•	2 EL flüssiger Honig
•	Salz, Pfeffer

Zubereitung: 
 
 

1 Für den Teig die Hefe im lauwarmen Wasser auflösen. Mit 
Mehl und Salz zu einem geschmeidigen Teig verkneten und 
zugedeckt bei Zimmertemperatur mindestens eine Stunde 
gehen lassen. Er sollte sein Volumen danach sichtbar ver-
größert haben.

2 Den Ofen auf 250°C vorheizen. Den Teig auf einem leicht 
bemehlten Stück Backpapier so dünn wie möglich ausrollen 
und mit Schmand bestreichen. Den Apfel in möglichst dünne 
Scheiben hobeln oder schneiden. Die Zwiebel halbieren und in 
dünne Scheiben schneiden. Den Flammkuchen mit den Apfel-
scheiben belegen und die Zwiebeln sowie den Speck darauf 
verteilen. Etwas salzen und pfeffern. Mit dem Backpapier auf 
das Backblech ziehen und im unteren Ofendrittel für 12 bis 15 
Minuten backen. Der Flammkuchen sollte am Rand goldbraun 
und von unten knusprig sein. 

3 Zum Schluss mit dem Honig beträufeln.

 Zubereitungszeit: ca. 30 Min.   leicht

Zutaten für 4 - 6 Personen: 
 
Für den Teig:

 
 
Für den Belag:



„Deutschland – mein Garten.“

„Deutschland – Mein Garten.“ ist eine Verbraucherkampagne, die über die 
vielen Frische-, Qualitäts- und Umweltvorteile von Obst und Gemüse aus 
Deutschland informiert. Ziel ist es, Verbrauchern die heimischen Produkte, 
deren Saison und ihre Vorzüge näher zu bringen. Initiator der Kampagne ist die 
Bundesvereinigung der Erzeugerorganisationen Obst und Gemüse e.V. (BVEO). 

Bundesvereinigung der Erzeugerorganisationen 
Obst und Gemüse e.V. (BVEO)

Seit 1970 ist die Bundesvereinigung der Erzeugerorganisationen Obst 
und Gemüse e.V. (BVEO) der nationale Zusammenschluss von Erzeuger-
organisationen und Einzelunternehmen für Obst und Gemüse. Unter 
dem gemeinsamen Dach haben die Mitglieder wichtige Kompetenzen 
gebündelt, um ihr gemeinsames Know-how für die hohen Qualitäts-
standards von deutschem Obst und Gemüse einzusetzen. 
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Pressebüro Deutsches Obst und Gemüse 
c/o Pretzlaw Communications
Kaiserdamm 13, 14057 Berlin 
Tel. 030-28 49 78-21, 
presse@geerntet-in-deutschland.de

Hier geht's zu unseren Social-Media-
Kanälen. Einfach QR-Code scannen.

<

Noch Fragen zu frischem Obst 
und Gemüse aus Deutschland?


