Buchvorstellung: , Apfelkuche”
von Madeleine & Florian
Ankner (DK)

‘Wenn Modelsine und Florion Ankner vom beliebten Blog
Vom Baum +Das Backstilbchen- Aplel frisch vom Baum pHicken und
auf den fﬁsch diese donn direkt verarbeiten, bedeutet das Apfelliebe pur.
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einigen Wochen flatterte ein fantastisches neues Kochbuch des
DK Verlags ins Hause Naschkatze. Schon als ich das Buch online
angekundigt sah, war ich verliebt.

Madeleine und Florian Ankner sind die Autoren des Blogs ,Das
Backstubchen”, dem ich seit Jahren folge. Die beiden machen
wunderschone Fotos und das Buch ,Apfelkiuche” ist ein echtes
Gesamtkunstwerk geworden, finde ich.

Und mal ehrlich, wer mag keine Apfel?
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Inhalt

Im Vorwort erklaren die Autoren, wie dieses Buch entstanden
ist, was den Blog inspirierte und was den Apfel fur sie so
besonders macht.

Die folgende Einleitung fihrt den Leser zu den Wurzeln des
modernen Apfels und umreiflSt die lange Geschichte und weite
Reise dieser Frucht. Von Pomologe Meinolf Hammerschmidt lernt
man viel uber die verschiedenen Sorten, von denen viele
bereits ausgestorben sind oder gerade noch vor dem
Verschwinden gerettet werden konnten. 2 Doppelseiten fihren
dann die bekannteren Apfelsorten auf.

5 weitere Kapitel schlieBen sich an: ,Vorspeisen & Snacks”,
,Hauptgerichte”, ,Geback & Kuchen”, ,Desserts, Kleinigkeiten &
Getranke” und ~Vorrate”.




Jedes Rezept ist bebildert und von einigen personlichen Worten
begleitet. Die Gliederung ist klar und ubersichtlich.

Kostprobe?

Unbedingt ausprobieren mochte ich den ,Apfel-Bulgur-Salat mit
frischen Krautern und Feta“, den ,,Flammkuchen mit Apfel-Creme-
fraiche, Parmaschinken und Roquefort” und die ,Apfel-Quark-
Torte”.

Aber auch ,Kartoffelbrotchen mit Apfeln und Walnissen” klingen
lecker oder das +~Apfel-Zwiebel-Chutney”.



Insgesamt finde ich es groBartig, wie vielseitig der Apfel in
allen moglichen Rezepten Verwendung findet und wie schon die
Gerichte in Szene gesetzt wurden.

Wer Apfel mag, wird dieses Buch lieben! Und sicherlich viele
neue Ideen bekommen, was man mit der gesunden Frucht so alles
anstellen kann!

Viel Freude beim Schmékern wiinscht

eure Judith
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