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KOCHEN MIT APFELGLUCK

B

250 g Quark mit 25 ml ApfelGliick-Direktsaftschorle,
¥%2TL Zimt und 1 TL Agavendicksaft zu einer cremigen
Masse verriihren und beiseitestellen. 80 g Amarettini
zerstoBBen und mit einem Teil der Amarettini Kriimel die
Bdden der Dessertgldschen fiillen. AnschlieBend
abwechselnd den Apfel-Quark und 100 g ApfelGliick
Fruchtaufstrich (Alternativ Apfelmus/-kompott)
aufschichten und die restlichen Amarettini Kriimel zum
Garnieren verwenden. Ergibt 2 Portionen.

APFELGLUCK-KURBISSUPPE

500 g Hokkaidokiirbis in kleine Stiicke schneiden, ¥2
Zwiebel wiirfeln und 1 TL Ingwer fein hacken. Zwiebel
und Ingwer mit 2 TL Ol in einem Topf glasig diinsten.
Kurbisstiicke und 1 TL Currypulver hinzufiigen, mit 400
ml Gemiisebriihe abl6schen und gemeinsam mit 50 g
ApfelGliick Fruchtaufstrich (Alternativ
Apfelmus/-kompott) ca. 5 Minuten kdcheln lassen. Die
Suppenzutaten in einem Mixer mit %2 TL Salz, 1 EL
Zitronensaft und 100 ml ApfelGliick-Direktsaftschorle
cremig purieren. Auf zwei Schiisseln verteilen und mit
gerosteten Kiirbiskernen, Kiirbiskernol und Petersilie
garniert servieren. Ergibt 2 Portionen.

RhonSprudel. Der Genuss reiner Natur - aus den Tiefen des Biosphéarenreservats.
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|<_: Backofen auf 200 C Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. V2

E Ko ” 10b hi hei Zwiebel in kleine Wiirfel und 150 g Lauch in Ringe
B.ac SIS EE s (-?r-/ SLLEUE vc.)r AL, schneiden und mit 1 TL Ol in einem Topf erhitzen glasig

E Eine grol'3e Kasten.form gut einfetten oder mit dinsten. 50 g ApfelGliick Fruchtaufstrich (Alternativ

= Backpapier auskleiden. 200 g Dinkelmehl, 200 g Apfelmus/-kompott) zugeben und beiseitestellen. 150

::) gemahlene Mandeln, 150 g Rohrzucker, 1Pck. g Mehl, 2 TL Backpulver und % TL Salz und frisch

(a'a) Backpulver, 4 Eier, 150 ml Sonnenblumendl, 100 ml gemahlenen Pfeffer in einer Schiissel vermengen. 100
ApfelGliick-Direktsaftschorle, 100 g ApfelGliick g Butter und 1 Ei verriihren. Die Mehlmischung und 50
Fruchtaufstrich (Alternativ Apfelmus/-kompott), 50 g ml ApfelGliick-Direktsaftschorle hinzugeben und zu
Rosinen in einer Schiissel zu einem glatten Teig einer glatten Masse verriihren. 75 g Kase reiben ( z.B.

Cheddar oder wiirzigen Bergkase). Schritt fiir Schritt die
Lauchmischung und 34 des Kases unterheben. Teig auf
6 Muffinférmchen verteilen und mit dem restlichen

i i i Kase bestreuen. Muffins fiir ca. 30 Minuten gold-braun
60 Minuten auf mittlerer Schiene backen. backen. Ergibt 6 Muffins.

verrthren und die 100 g klein geschnittene
Marzipanrohmasse unterheben. Teig in die Form
geben, die 50 g Mandelstifte aufstreuen und fir etwa

RhonSprudel. Der Genuss reiner Natur - aus den Tiefen des Biosphéarenreservats.



