Rezepte der

Mannerkochgruppe

Marktkirchen und Miinster — Gemeinde Hameln Kochen, Klénen und genieRen

Vorspeise:

Apfel-Kartoffel-Suppe

(far 8 - 10 Portionen)

Zutaten:
1 I HGhnerbrihe

1 TL Majoran

60 g Butter

900 g Kartoffeln
400 ml Sahne
600 g Apfel

400 ml Apfelsaft
Salz, Pfeffer

100 g Zwiebeln

Zubereitung:

Zwiebeln fein wiirfeln. Apfel und Kartoffeln schilen, Apfel entkernen, beides wiirfeln.

Alles in der Butter mit Majoran andlinsten, mit Apfelsaft, Hiihnerbriihe und Sahne auffillen.
30 Minuten bei milder Hitze kochen, salzen und pfeffern.

Suppe piirieren, evtl. durch ein Sieb streichen, evtl. mit frischem Majoran garnieren.



Rezepte der

Mannerkochgruppe

Marktkirchen und Miinster - Gemeinde Hameln

Hauptgericht:

Filet-Apfel-Topf
(fiir 8 - 10 Portionen)
Zutaten:

4 Schweinefilets

Salz

WeilRer Pfeffer

4 Apfel

6 EL Tomatenketchup
500 ml Sahne

6 EL Currypulver
Pfeffer

2 TL Speisestarke

150 g geriebenen Gouda

Zubereitung:

Die Schweinefilets in dicke Scheiben schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Apfel
schalen, vierteln, entkernen und abwechselnd mit den Filetscheiben in eine eingefettete
Auflaufform geben.

Fiir die SolRe Sahne, Tomatenketchup, Currypulver und Speisestarke, Salz und Pfeffer
miteinander verriihren, (iber Apfel und Fleisch gieRen, mit Kidse bestreuen und offen bei 180
Grad Heil3luft 60 bis 70 Minuten garen.

Mit Reis, Nudeln oder Salzkartoffeln servieren
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Rezepte der

Mannerkochgruppe

Marktkirchen und Miinster — Gemeinde Hameln Kochen, Klénen und genieRen

Dessert:
Apfeldessert

(8 - 10 Portionen)

Zutaten:
2 kg Apfel

2 TL Vanillezucker

11 Wasser

24 Blatt weiRRe Gelatine
Saft von 2 Zitronen

4 Likorglaser Calvados
200 g Zucker

500 ml Sahne
Zubereitung:

Apfel schilen, entkernen und in Spalten schneiden. In Wasser und Zitronensaft weich
diinsten, mit Zucker und Vanillezucker verrihren.

Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und in der heillen Apfelmasse
auflosen.

Kaltstellen, vor dem Stocken Calvados und geschlagenen Sahne unterheben.

Apfelcreme in kalt ausgespiilte Férmchen fiillen und mindesten 3 Stunden kaltstellen. Form
in heiRes Wasser tauchen, Dessert auf Teller stlirzen und nach Belieben dekorieren.

Alle Rezepte entstammen dem Gemeindekochbuch der
Martin-Luther-Gemeinde Hameln



