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COX ORANGE

sipsauerlich

Lestes, safti
I’r‘ruch'rﬁe‘nsc,z.es
spater mirbe
Sepwmber bis Marz

GLOSTER

sauer
Festes, safti
Fr"u.lch'hi:leascacs

November bis Mal

HOLSTEINER COX

Feinsauerlich

saftiges
Fru eisch,
spaicr mirpe

Oktober bis Mdrz

BOSKOOP

sauer

mittelFestes, saftiges
Fruchifleisch,
spafcr mirbe

November bis April

ELSTAR

stupsaueriich

Festes, knackiges
und saﬁigcs
Fruchtfleisch

Sepﬁmber bis Mai

GOLDEN DELICIOUS
sup

Festes, sarti
chhmc-scla”

September bis Mai

mild sdueriich

Festes, safti
Fruchfleisc

Dezember bis April

BRAEBURN

Feinsauerlich-s0%

Festes, knackiges
Fruchtfleisch

Cktober bis April

GALA
sup
mittelfestes, sa$ﬁ.3es

Fruchtfleisch,
spater mirbe

Nevember bis Mai

GRANNY SMITH

sehr sauer

Festes, knackigcs
und sehr saﬂnges
Fruch#fleisch

Nevember bis Mai

JONAGOLD
sufFsauer

Festes Fruchtfleisch,
spater mirbe

Sepwmber bis Mai

APFELSCHNEE NACH SARAH WIENER

ZUTATEN FOR 4 PERSONEN

8 sauerliche aromatische Bio-Ap#el
1 EL Vanillezucker

2 Ei-Klar

| EL Zucker oder 'Sik Zitronensa®t
4 EL hl:?ene ne

2EL Ecrzcka oder gehackfe

Walnusskerne

ZUBEREITUNG

| waschen und Stielansatze
herausschneiden.

Backofen auf 220°C vorheizen.

ApFel in eine AuFlaufform oder auf ein
Backblech n und etwa 30 Minuten
weich backen.

Herausnehmen und durch ein Sieb
passlerm

Den Vanillezucker urter den hei®en
APderei ruhren und den Brei erkalten
lassen.

Ei-Kar mit dem Zucker cder dem
ZHronersatt steif schlagen und unter
den erkalteten ApFelbra Ziehen.

Aptelschnee au¥ Dessertschdichen
verteilen, noch einmal kalt stellen und mit
geschlagener Sahne und Krokant oder
gchack?en Walnusskernen servieren.




