Apfelmuss

Wasser

Apfel

15 Zitrone

2 Lorbeerblatter
Zucker

Neben der Marmelade oder Konfitiire ist es wohlloebteste EingekochtBras Apfelmus

Man nehme did\pfel und stellt sicher, dass sie keine Druckstelleaybe Flecken oder
sonstige Verunreinigungen haben. Sie sollten autkeainen Fall Gberreif oder gar matschig
sein, sonst schmeckt das Apfelmus nicht. Im NokKatin man einige Stellen heraus
schneiden.

Zunachst miissen die Apfel unter kaltem Wasser ahggiven werden. Meistens werden die
Apfel geschalt, wem es jedoch nichts ausmacht, kemSchale durchaus am Apfel belassen,
schlie3lich sind in der Schale die meisten Vitamind Mineralstoffe. Wahrend man die
Apfel schalt, darf man die bereits geschalten rachtler Luft liegen lassen, sondern gibt sie
in einem Topf mit kaltem Wasser. Dazu gibt man it®@m Anfang eine wenig Zitronensatft,
da die darin enthaltene Saure verhindert, dassdicApfel verfarben, schlieBlich soll der
Apfelmus nicht unansehnlich braun werden.

Nun lasst man die Apfel abtropfen und gibt sieiirer leeren Topf und erhitzt sie langsam.
Jetzt wird der Zucker dazugegeben, ca. 200g auf Alifel, wer es Susser mag kann auch
mehr nehmen.

Die Hitze kann jetzt hochgedreht werden undAjaielmus-Einkochenkann beginnen. Noch
sind sie ganz, deswegen greift man zum Purierstdipiriert so lange, bis man die
gewinschte Konsistenz erreicht hat. Jetzt die levtidatter zugeben und ca. 10 min. kécheln
lassen.

In die vorbereiteten und gut desinfizierten Glagsed das Apfelmus noch heil3 eingefullt und
die Einmachglaserschnell wieder verschlossen. Die Glaser werden daeinen
Einmachtopf gestellt und bei einer Temperatur VO 9eine halbe Stunde laegqgekocht



