Apfelrösti 

aus dem Betty Bossi Kochbuch

250 – 300 g altbackenes Weissbrot
in dünne Scheiben schneiden

Butter
in der Bratpfanne heiss werden lassen und das Brot darin portionenweise hellbraun rösten, zur Seite stellen

750 g Äpfel
Kerngehäuse ausstechen, schälen, vierteln und in feine Scheibchen schneiden

1 Zitrone, nur Saft
sofort mit den Äpfeln vermischen

1 EL Butter od. Margarine
in der Bratpfanne heiss werden lassen

3 EL Zucker
beigeben, hellbraun rösten, Äpfel beigeben, unter Wenden kurz dämpfen, bis sie zusammenfallen, Hitze reduzieren

2-3 EL Sultaninen
daruntermischen

1-2 dl Süssmost od. Wasser
beigeben, die Äpfel zugedeckt weiterkochen – sie dürfen nicht zerfallen. Dann das geröstete Brot beigeben, alles sorgfältig mischen und sofort servieren

Zimtzucker, nach Belieben
darüberstreuen oder separat dazu servieren

Brotsuppe

80 g Netto Porree sehr fein schneiden (nur d. weißen Teil) und in 20 g Margarine andünsten,

250 g altes Brot zufügen (entrindet u. i. kl. Stücke geschnitten)

mit 1 l Gemüsebrühe aufgießen,

10 Min. stehen lassen, damit das Brot aufweicht. 

Die Suppe unter ständigem Rühren z. Kochen bringen. Zugedeckt ca. 10 Min. leise kochen lassen. 

Die Suppe mit dem Schneebesen kräftig durchrühren.

Mit 1 Eigelb (Gr. M) legieren.

- Nicht mehr aufkochen lassen!-

Mit gehackter Petersilie anrichten.

Besonders gut wird die Suppe, wenn man die Gemüsebrühe vor dem zugießen mit ein paar Fäden Safran aufkocht.

Simple

Ich schneide das in Scheiben und ziehe das durch gekleppertes Ei.Das würze ich mit was ich gerade Lust habe.Dann ab damit in eine Pfanne und schön in Butter braten .Das kommt dann auf nem Teller auf den Tisch und wird Abends anstelle von Chips gegessen.

Edel

Am Vortag Rosinen in Rum einlegen

Äpfel schälen, Kerngehäuse entfernen und in dünne Scheiben hobeln.

Mit Zucker, Zimt, ein Hauch von gemahlenen Nelken, Zitronensaft und den Rumrosinen marinieren.

Royal: Milch mit Eiern, Vanillezucker, Zucker verrühren

Eine Form mit dem trockenen in Scheiben geschnittenen Kipferln oder Toastbrot auslegen, eine Schicht Äpfel rein, weiter mit Kipferl oder Toastbrot, wieder Äpfel und obendrauf nehm ich grundsätzlich immer Toastbrot.

Mit der Royal übergiessen, es soll alles gut bedeckt sein.

Bei 170 grad im Rohr backen.

Die die sich mehr antun, machen die Royal nur mit den Dottern und schlagen die Eiklar mit Zucker zu einem festen Schaum. Wenn die Royal zu stocken beginnt wird der Auflauf mit dem Eischnee bestrichen und weitergebacken, bis der Schnee fest ist und braune Ränder bekommt. (~15 Minuten)

Serviert wird das Ganze mit Vanillesauce.

Apfelbettelmann (altes Brot) 

800 g Äpfel 

300 g Altbackenes Schwarzbrot - mit Rinde, in Scheiben 

60 g Zucker 

1/4 Tl. Zimt 

4 cl Rum 

100 g Rosinen 

Butter oder Margarine für die Form 

50 g Butter in Flocken 

Puderzucker 

1. Aus den Äpfeln ein dickes Mus kochen und abkühlen lassen ( evtl. Apfelmus guter Qualität aus dem Glas). 

2. Das Schwarzbrot reiben, auf ein Blech streuen und im vorgeheizten Herd bei 180 Grad C bräunen, dabei öfter umrühren. Abgekühlt mit Zucker, Zimt und Rum vermischen. 

3. Eine kleine Backform (1,5 l Inhalt) mit Butter (Margarine) ausstreichen und schichtweise mit Bröseln, Rosinen und Apfelmus füllen. Die unterste und oberste Schicht sollten Brösel sein. Die letzte Schicht mit den Butterflöckchen belegen. 

4. Im vorgeheizten Herd bei ca. 180 Grad C (unterste Schiene) etwa 20 Min. backen. 

Vor dem Anrichten mit Puderzucker besieben und mit Vanillesauce servieren.   

Apfelrösti

2 Semmel (altbacken), 3 Aepfel saeuerlich, etwas Zimt, Butter zum Anroesten.

Harte Semmeln in kleine duenne Scheiben schneiden. Apfelspalten mit Zucker und etwas Zimt aufkochen. Die Semmelscheiben in Butter hellbraun abroesten und zu den Apfelspalten geben.  

Apfelrösti

75 g Butter, 250 g altes Brot in feinen Scheiben, 4 EL Zucker, 8 Äpfel in Scheiben, 1 dl Apfelsaft, 1 Msp. Zimt, 2 EL Rosinen

Butter zergehen lassen, die Brotscheiben goldbraun anrösten, die Apfelscheiben darüberstreuen. 

Auf kleiner Flamme dämpfen, bis die Äpfel gar sind. 

Zum Schluß den Zucker, den Apfelsamt, der mit Zimt verrührt ist und die Rosinen daruntergeben. (Aus: Rüegg/Feißt: Vom Apfel bis zur Zwiebel)  
