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Der Apfel ist mit durchschnitt- Von den duftenden Apfelbliiten

lich 50 kcal ein absolutes bekommen die Bienen nie genug —
LLight-Produkt”. zum Gluck. Denn damit

Er ist schmackhaft, erndhrungs- bescheren sie uns Honig und
physiologisch wertvoll und schmackhafte Friichte.

braucht keine Verpackung.

Heimische Apfel, auch Lageripfel,
sind im Vergleich mit Frischobst
aus Ubersee, das mit dem Schiff
oder dem Flugzeug angeliefert wird,
in jedem Fall die bessere Wahl.

In Osterreich werden

pro Kopf durchschnittlich
rund 17 Kilogramm

Apfel verzehrt.

Rezept-Tipp:

Zutaten

1kg Apfel, 150 g Rosinen, 150 g Marzipanrohmasse,

Schale und Saft von 4 Bio-Zitronen, 5 TL Zimt und wahlweise
7-8 Nelken, ¥ kg Gelierzucker 1:2

Zubereitung

Apfel schilen, entkernen, in grobe Wiirfel schneiden und auf einem
Backblech bei 190 °C fiir 20 bis 25 Minuten leicht braunen.

Die Marzipanrohmasse in kleine Stiicke schneiden und zusammen
mit der Hilfte der Apfel, der Halfte der Rosinen, Zitronenschale und
-saft und den Gewdirzen in einen hohen Rithrbecher geben und
ptrieren. Die Masse in einen Topf umfiillen, die restlichen Apfelstiicke
und Rosinen unterheben und unter Rithren 3 Minuten aufkochen
lassen. Die Marmelade kochend heifS in heif$ ausgespiilte Schraub-
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glaser fiillen und zuschrauben.
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