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SELECTION

SUDTIROLER APFELSTRUDEL
Fiir 1-2 Strudel (je nach Grof3e)

(> ZUTATEN FUR DEN MURBTEIG 2 1uBEREITUNG

130 g Stdtiroler Butter

110 g Zucker oder Staubzucker

1/2 Pkg. Vanillezucker

1 Msp.  Zitronenschale, gerieben

1-2 EL  Sudtiroler Milch

1 Sudtiroler Ei

200 g Mehl

50 g Dinkel Regiokorn Vollkornmehl
1/2TL  Backpulver

1 Prise  Salz

) ZUTATEN FUR DIE APFELFULLUNG
60 g Brotbrosel
1049 Stdtiroler Butter
500 g Leni's Selection Sudtiroler Apfelwirfel TK

3¢ Rosinen
15¢g gebrochene Walnusskerne ader Pinienkerne
1EL Rum

1 Msp.  Zitronenschale, gerieben
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WEITERE ZUTATEN

1 Ei zum Bestreichen
Staubzucker zum Bestreuen

@ TEMPERATUR UND ZEIT

Bei 175/180 Grad fiir 30-40 Minuten (je nach
Grofe) backen.

1.

Murbteig

Die temperierte Butter mit dem Zucker, dem
Vanillezucker und der Zitronenschale schnell zu
einer cremigen Konsistenz verarbeiten.

- Die Milch und das Ei beigeben und glatt rihren.
+ Die Mehle zusammen mit dem Backpulver mischen.
+ Mit einer Prise Salz zur Buttermischung geben und

schnell zu einem glatten Teig verkneten.

+ 30-45 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.

2.

Fillung
Die Brotbrosel mit der Butter in einer Pfanne
goldgelb rosten und auskuhlen lassen.

- Leni's Selection Sudtiroler Apfelwurfel TK in eine

<)

Schissel geben. Die Brotbrosel, die Rosinen, die
Walnusskerne, den Rum und die Zitronenschale
beigeben und alles gut vermengen.

Fertigstellung

Den Teig ausrollen (35 x 24 cm ist ideal).

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen. Die Apfelfille auf dem Teig verteilen.
Die Teigrander mit Ei bestreichen und ein-
schlagen.

Den Strudel mit Ei bestreichen und mit den
restlichen Teigstreifen dekorieren.

Im Backofen backen.

UNSER TIpp
* Den Strudel vo
lassen. Das heift,

natirliche Feucht
optimal entweichen,

© Als Begleitun
‘ g zum St
Wir Schlagsah rudel

Vanillesauce,

empfehlen
Ne oder eing cremige
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SELECTION

GREEN APPLE SORBET

Fur 1 Pacossier-Becher

UBEREITUNG

> ZUTATEN P21

125 ¢ Zucker

12,5 cl  Wasser

350 ¢ Leni's Selection Apfelwurfel TK

40 g Basilikum, Zitronenmelisse oder Barlauch
1,5 cl Leni's Selection Apfelessig naturtrub Bio
1,5 cl Sudtiroler Apfellikor

Lauterzucker: Zucker und Wasser im Mixer kalt
aufmixen. Alternativ Zucker und Wasser zusammen
aufkochen und auskihlen lassen.

+ Die tiefgekihlten Apfelwirfel zusammen mit der

gewunschten Krautersorte, dem Apfelessig und
dem Apfellikor in den Lauterzucker geben und
durchruhren.

- In einen Pacossierbecher fillen, diesen ver-

ZUBEHOR
Sekt- oder Weinglas .

(OY GARNITUR

- Apfel-Balsamico
+ Beeren

schlief3en, beschriften und fir mindestens 24
Stunden tiefkihlen.

« Im Idealfall nochmals tiefkihlen und ein zweites

Mal pacossieren.
Das Sorbet in ein Sekt- oder Weinglas fillen.

UNSER T/pp

* Das Sorbet mit Apfe(-

Balsamico und passenden
Beeren Servieren,

-
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SELECTION

SUDTIROLER APFELPOTPOURRI IM GLAS

Fur 4 Personen

> ZUTATEN

160 g Leni's Selection Apfelplree

320 g Leni's Selection Apfelwurfel, gedunstet
8 Kugeln Bratapfeleis oder Vanilleeis

80 ml Schlagsahne

60 ml Sudtiroler Eierlikor

40-60 g weife Schokolade, gehobelt

P 7UBEHGR

Eisbecher aus Glas

(3} GARNITUR
16-20 Haselnusse, geschalt und gerostet
8 Leni's Selection getrocknete Apfelringe
4 Kekse

Frische Minze

UBEREITUNG

P

Das Apfelpuree in die Eisbecher einlaufen lassen.

+ Die gedunsteten Apfelwurfel darauf verteilen.
« Jeweils 2 Kugeln Bratapfeleis oder Vanilleeis

darauf anrichten.

- Die Schlagsahne mit einem Spritzbeutel dazugeben.
+ Den Sudtiroler Eierlikor fadenformig einlaufen

lassen.

+ Die gehobelte, weifle Schokolade einstreuen.

- Jeweils 4-5 Haselnusse darauf verteilen.

+ Die Apfelringe und die Kekse passend einsetzen.
+ Mit frischer Minze servieren.

UNSER TIPP

* Ein Hauch Staubzucker
veredelt das Dessert.

s Apfe[potpourri steht fiir.

eine Vi.e[falt, eine Auswah|
Verschiedenes vom Apfe| ,

www.lenisselection.it
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SELECTION

KARAMELLISIERTER
SUDTIROLER APFELSCHMARREN

Fur 4 Personen

) ZUTATEN 2 1UBEREITUNG

80 g Sudtiroler Ricotta
120 ml  Sudtiroler Milch

150 g Mehl
5 Sudtiroler Eier
50 g Zucker

1/27L  Vanillezucker

1 Msp.  Zitronenschale, gerieben

100 g Leni's Selection Apfelwirfel TK oder
Leni's Selection Dunstapfelsegmente

40 g Leni's Selection getrocknete Apfelringe

1EL brauner Zucker

Butter ~ zum Backen

(O) GARNITUR

160 g Leni's Selection Apfelpuree
Frische Minze
Staubzucker
Essbare Bluten

1.

Teig

Ricotta und Milch gut verrihren.

+ Die Milchmasse in das Mehl einrihren. Falls die

Masse nicht glatt ist, diese durch ein Haarsieb
passieren.

- Eigelb und Eiweif3 trennen.
- Eigelbe in die Milch-Mehlmasse einrihren.
+ EiweiB mit Zucker zu Schnee schlagen und in die

2.

Masse unterheben. Vanillezucker und Zitronen-
schale dazugeben.

Schmarren

- Butter in der Pfanne zerlassen.
+ Die Schmarren-Masse einlaufen lassen und die

tiefgekihlten Apfelwirfel dazugeben.

+ Zuerst auf einer Seite backen. Den Schmarren

umdrehen und dann auf der anderen Seite gold-
gelb backen.

« Den Schmarren mit einer Spachtel oder zwei

Gabeln in Stiicke reif3en.

« Den braunen Zucker einstreuen und mit dem

Schmarren karamellisieren. Hierbei die Apfelringe
brechen und einstreuen.

+ Auf einem warmen Teller oder in der Pfanne an-

richten und mit Staubzucker bestreuen.

- Eine Schale Apfelpuree einsetzen und servieren.

UNSER Tipp

° Am besten in der Pfanne
sgrv:eren. Nach Belieben mit
frllgchen Minzbléttern und
einigen getrockneten, essbaren

Bliiten Qarm‘er-ei/

www.lenisselection.it



192‘(:

SELECTION

LENI'S FOCACCIA

MIT FRISCHKASE, APFELCHUTNEY
UND MARINIERTEM SELLERIE

by Stephan Zippl, Chefkoch

Fur 4 Personen

) ZUTATEN (O GARNITUR
8 Leni's Selection getrocknete Apfelringe
Focaccia 12 ¢ Pinienkerne
300g  Bio Weizenmehl 00 16:3_9 g”fChkase
160 ml  Milch rse  oaz
1 i Etwas  Selleriegriin
25¢ Hefe
60 ml Olivenol
30g braune Butter
0g Salz @ ZEIT
20 ml Olivenol (fur die Backform) Ca. 2,5 h inklusive Rast- und Backzeit
10g Butter (vorm Servieren)
Apfelchutney

120 g Leni's Selection Apfelwirfel TK
1EL Zwiebelwurfel

304 Nussbutter

10 ml Samenol

50 ml Apfelsaft naturtrib

20 ml Apfelessig naturtrib Bio

1 Prise  Salz und Pfeffer

Stangensellerie mit Apfelvinaigrette

80 g Stangensellerie

30 ml Apfelsaft naturtriib aus rotfleischigen Apfeln
30 ml Apfelessig naturtrib Bio

60 ml Samenal

40 ml Olivenol

1 Prise  Salz und Pfeffer

www.lenisselection.it
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SELECTION

2 1uBEREITUNG

1 Focaccia 3 Stangensellerie mit Apfelvinaigrette

Mehl, Milch, Ei, Salz und Hefe verkneten (darauf
achten, dass die Hefe nicht direkt mit dem Salz
in Kontakt kommt).

+ Die braune Butter und das Olivendl einarbeiten.

+ Die gewunschte Form ausolen, dein Teig einfullen
und fur 1-1 %2 Stunden direkt in der Backform
aufgehen lassen (ldealtemperatur 35° C).

+ Im vorgeheizten Backofen bei 190° C fir ca. 20-30
Minuten backen.

+ In die gewunschte Form schneiden.

2 Apfelchutney

Die Leni's Selection Apfelwurfel TK in Nussbutter
und Samenol fur eine Minute andunsten.

- Mit Apfelsaft und Apfelessig abloschen.

- Salz und Pfeffer hinzugeben und fur weitere 2
Minuten einkochen lassen, bis die Flussigkeit
etwas eingedickt ist.

+ Anschlieffend abkihlen lassen und bei Raum-

temperatur servieren.

Den Stangensellerie gegen die Faser in Scheiben
schneiden.

+ Apfelsaft, Apfelessig, Salz und Pfeffer in eine
Schussel geben.

- Beide Ole vermischen und im Faden einriihren.

+ Den Stangensellerie mit der Vinaigrette marinieren.

4. Frischkase
- Den Frischkase (er sollte Raumtemperatur haben)
mit einer Prise Salz verrihren.

5 Anrichten
Die Pinienkerne kurz in einer heiflen Pfanne an-
rosten und leicht salzen.

+ Die Focaccia mit einer Flocke Butter toasten und
je ein Stuck auf einen Teller geben.

 Frischkase und Apfelchutney auf der Focaccia
verteilen, die Pinienkerne und in Stucke gebro-
chene Apfelringe druberstreuen.

+ Mit dem marinierten Sellerie servieren.

www.lenisselection.it



