Apfelmus

Rezept und Fotos von Lydia Schiiler

Zutaten:

1 kg Apfel (vorzugsweise sind mirbe Apfelsorten geeignet, die
leicht zerkochen, z. B. Boskop, aber auch ein Mix aus
verschiedenen Sorten ist denkbar, je nach verwendeter Sorte
entsteht ganz unterschiedliches Mus)

ca. 250 ml Wasser

Vorbereitung:

Apfel waschen, Stiel und Bliute entfernen, ungeschalt 1in
Viertel schneiden und Kerngehause herauslosen. Schalen ist
nicht erforderlich, wenn die Apfel durch ein Passiersieb
gestrichen werden (Alternativ Variante Karin AM: Karin
viertelt nur und 10st nichts raus).

Zubereitung:

Apfelstiucke mit Wasser ankochen, dann schonend fertig garen,
bis sie leicht musig sind

(in Extratopf auf dem Herd oder in CC)

Mit der CC: Passieraufsatz einbauen, das feine Sieb einsetzen
mit der rauhen Seite nach oben.

Portionsweise Apfelstucke passieren, Geschwindigkeit so ca 3 -
4, solange passieren lassen, bis wirklich nur noch die Reste
im Sieb sind.

Zwischenzeitlich das passierte Mus umflillen.
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AnschlieBend zur weiteren Verwendung abschmecken mit Zucker,
Zitronensaft, Vanillezucker, Zimt, WeiBwein oder Rum.

Dann portionsweise einfrieren oder einwecken. O0der kurz
aufkochen, und kochend heiss in Twist-O0ff-Glaser abfiullen und
auf den Kopf stellen. Halt dann wochenlang.

Tip von Lydia: Ich bin personlich dazu Ubergegangen, das Mus
erst zur Verwendung abzuschmecken, da bleiben mir mehr
Moglichkeiten offen. Da ich es meistens einwecke, habe ich es
auch immer griffbereit. Ich verwende es nicht nur fir
SuBspeisen, sondern auch fur Kuchenfillungen ( Apfelkuchen z.
B., 1/3 der Menge durch Mus ersetzen, wird lecker), sondern
auch fuar Chutneys, Schmorbraten und SoBen und anderes, wie z.
B. Ketchup, Tomatensollen, Currysaucen usw.
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