APRIKOSENKUCHEN

Die Aprikosenzeit ist fast vorbei und wir
liefern euch heute das passende Rezept, um
die letzten super reifen Friichte zu einem
leckeren Kuchen zu verbacken!

Egal ob als pure Frucht, Kompott, Marmelade,
Kuchen und Torten oder auch zu einem
erfrischenden Sorbet verarbeitet, die Aprikose
(oder auch Marille) ist immer ein echter Hit in
der Kiche und kann durch ihren siifen,
fruchtigen Geschmack iiberzeugen.

Die saftigen Friichte kommen vornehmlich aus
dem Mittelmeerraum, sind aber von Mitte Juni
bis Ende August immer ofter auch aus
heimischen Regionen erhaltlich. In Buxtehude
zum Beispiel werden jetzt auch vereinzelt
Aprikosen im Alten Land angebaut. In
Deutschland sind sie dennoch o4fter in
siidlichen Weinregionen zu finden, da dort die
Wachstums Bedingungen besser sind.

Um zu sehen ob die rund-ovalen Frichte
wirklich reif sind, konnt ihr einfach sanft auf
die Frucht driicken, wenn sie leicht nachgibt,
habt ihr die perfekte Aprikose.

Die Aprikose kommt wurspriinglich aus Nordchina, gehort zum
Steinobst und wadchst an einem Baum. Um Steinfriichte in Bio-
Qualitat anzubauen, ist viel Planung und Sorgfalt notig. Da im
okologischen Landbau auf den Einsatz von chemisch-synthetischen
Pflanzenschutzmitteln verzichtet wird, sind fiir einen gesunden
Baumbestand vorbeugende Mafinahmen wie die perfekte
Standortauswahl und eine gute Bodenvorbereitung durch
Grindingung oder reifen Kompost notwendig. Auch die Forderung
von Niitzlingen ist vorbeugender Pflanzenschutz und gerade im
okologischen Obstanbau essentieller Bestandteil. Zu den
MaBnahmen gehoren z.B. das Anpflanzen von Hecken und
Blitenstreifen. Auch das Errichten von Nistmoglichkeiten fir
Insekten und Singvogel oder Sitzwarten fiir Greifvogel sorgen dafir,
dass sich ,natiirliche Gegenspieler von Schadlingen ansiedeln
konnen.

Ein kleiner Tipp zum Lagern: Wenn moglich vermeidet grofie
Druckstellen und lange Transportwege, da Aprikosen sehr
empfindlich sind. Damit ihr sie ldanger genieffen koénnt, packt sie
Zuhause in einer Papiertiite in das Gemiise und Obstfach im
Kihlschrank, so halten sie sich bis zu 5 Tage langer als bei
Zimmertemperatur.


https://www.bzfe.de/service/news/aktuelle-meldungen/news-archiv/meldungen-2021/juni/aprikose-in-der-kueche/
https://www.oekolandbau.de/landwirtschaft/pflanze/spezieller-pflanzenbau/obstbau/grundlagen-kern-und-steinobst/
https://www.fnp.de/deutschland/aprikosen-buxtehude-ernte-vollem-gange-10377748.html
https://deutsches-obst-und-gemuese.de/aprikosen/

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

FUR DEN TEIG

250ml Milch oder Pflanzendrink
130 ml Ol

1 TL Apfelessig

250g Mehl

50g gemahlene Haselniisse
130g Zucker

1 Tite Backpulver

FUR DAS TOPPING:

400g frische Aprikosen
50g Walnusskerne
1 EL Agavendicksaft

ZUBEREITUNG

Fir den Teig zuerst alle flissigen Zutaten, also die Milch/
Pflanzendrink, das Ol und den Apfelessig vermischen.

Nun in einer groflen Schiissel das Mehl, die gemahlenen Niisse, das
Backpulver und den Zucker mischen und danach die fliissige
Mischung unter rihren hinzugieflen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze
vorheizen.

Nun die Aprikosen halbieren und entkernen.

Eine Auflaufform/ Backform (25cmx30cm) mit Backpapier auslegen
oder einfetten und den Teig hineinfillen.

Die Aprikosenhdlften mit der Schnittseite noch oben gleichmafiig
auf dem Teig verteilen und fir 40 Minuten auf mittlerer Schiene
backen.

Wahrend der Kuchen auskiihlt die Walniisse und den Agavendicksaft
in einer Pfanne erhitzen und unter Rithren karamellisieren lassen.
Die karamellisierten Walniisse auf dem Kuchen verteilen.
Fertig...und jetzt gleich ein grofBes Stick geniefen.



Die Rezeptreihe "Bio gemeinsam genieBen" ist Teil des Projektes ,Bio
gemeinsam entdecken® des Okomarkt Vereins. Das Projekt ist ein
vielfdltiges Bildungsangebot mit Aktionsstanden und Workshops, das
junge Erwachsene in Hamburg und Schleswig-Holstein dber den
okologischen Landbau sowie zu einer ressourcenschonenden Ernahrung
mit Bio-Produkten informiert. Mit den Rezepten gibt der Okomarkt
Verein in Zeiten der Corona-Pandemie wochentlich alltagsnahe Tipps
zu einem nachhaltigen Lebens- und Erndahrungsstil mit Bio-Produkten
unter www.oekomarkt-hamburg.de

Gefordert durch das Bundesministerium fir Erndhrung
und Landwirtschaft aufgrund eines Beschlusses des iy
Deutschen Bundestages im Rahmen des
Bundesprogramm Okologischer Landbau und andere
Formen nachhaltiger Landwirtschaft (BOLN) sowie
aus Ertrdgen der Lotterie BINGO! Die Umweltlotterie.



http://www.oekomarkt-hamburg.de/

