Apfelmus

Gutes kann so einfach sein! Das beweist Apfelmus. Fruchtig und
leicht ist es die perfekte Begleitung zu Pfannkuchen,
Reibekuchen, Kaiserschmarrn & Co. In nur zwanzig Minuten
kannst du es ganz einfach selber machen. Ich hole mir zu
Erntezeit gerne gleich ein paar Késten Bio-Apfel und koche
Apfelmus auf Vorrat ein.



https://einmalnachschlagbitte.com/2020/03/25/apfelmus/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/10/16/fluffige-pfannkuchen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2015/06/08/reibekuchen/




Apfelmus | Foto: Linda Katharina Klein
Zutaten (1 Portion): 600 Gramm Apfel (circa vier Stick) | 15
Gramm Zucker | 1 Spritzer Zitronensaft






Apfelmus | Foto: Linda Katharina Klein

Zubereitung (20 Minuten): 1. Apfel schélen, Kerngeh&use
entfernen und Wirfeln. 2. Apfel mit Zucker und Zitronensaft in
einem Topf geben und circa 15 Minuten unter gelegentlichem
Riuhren weich kochen. 3. Apfelwlrfel purieren. 4. Zum haltbar
machen in mit kochendem Wasser ausgespulte Schraubglaser
fullen und 30 Minuten bei 90 Grad einkochen (bitte beachte
dazu auch meine Einkochhinweise).

Dazu passen hervorragend: Pfannkuchen und Reibekuchen. Jetzt
noch mehr Desserts mit Obst und Rezepte mit Apfeln entdecken!

Nahrwerte/Portion: 380 Kalorien | 3 Gramm Fett | 92 Gramm
Kohlenhydrate | 1,2 Gramm Eiweils


https://einmalnachschlagbitte.com/tipps-tricks/einkochen-anleitung-zeiten-temperaturen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/10/16/fluffige-pfannkuchen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2015/06/08/reibekuchen/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-gang/nachtisch-dessert/obst-kompott/
https://einmalnachschlagbitte.com/?s=%C3%84pfel

