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Hier auf dem tollen Bild seht ihr einen Fendt Katana 65 für die Gras-
ernte bereitstehen. Natanael (11 Jahre) aus Breitenbach-Machtlos 
hat uns dieses schöne Kunstwerk für die Kinderseite zugeschickt.

Trockenheit verursacht Falten
Äpfel kühl und feucht lagern

Äpfel können bei 
falscher Lagerung 
schnell alt und run-
zelig werden. Woran 
liegt das?

Äpfel reifen weiter, 
auch nachdem sie 
gepflückt wurden. 
Warme Temperatu-
ren fördern den Rei-
feprozess. Um eine schnelle Al-
terung zu verhindern, muss die 
Lagertemperatur des Apfels da-
her möglichst kühl (circa 4°C) 
sein. Außerdem besteht ein Apfel 
überwiegend aus Wasser. Wenn 
die Umgebungsluft sehr trocken 
ist, also eine niedrige Luftfeuch-

tigkeit aufweist, ver-
dunstet das im Apfel 
enthaltene Wasser. 
Der Apfel wird run-
zelig. Als Lagerort 
eignet sich daher am 
besten ein gut 
durchlüfteter kühler 
und eher feuchter 
Keller. Für ein paar 

Tage kannst du die Äpfel aber auch 
in das „Gemüsefach“ des Kühl-
schranks legen. Da Äpfel jedoch 
ein Reifegas ausströmen, das eini-
ge andere Obst- und Gemüsesor-
ten schneller reifen und verderben 
lässt, sollten die Äpfel besser allein 
in dem Fach liegen. Deike/LW

Die Apfelsorten Elstar, Boskop, Jonagold oder auch Cox Orange sind 
zum Backen von Apfelkuchen besonders gut geeignet. Zum fertigen 
Kuchen schmeckt Kindern eine Tasse Milch oder Kakao und Erwach-
senen eine Tasse Kaffee oder Tee.  Foto: Wirths

Apfelstreusel
Gelingt leicht

REZEPT

So wird es gemacht:

1Schäle die Äpfel, viertel 
sie und entferne das 

Kerngehäuse und die 
Stielansätze. 

2Schneide die Äpfel nun 
in kleine Stücke, be-

stäube sie mit etwas Zimt 
(dosiere vorsichtig!) und 
mische sie mit den Rosi-
nen. 

3Den Zucker füllst du in 
eine zweite Schüssel. 

Gib Vanillezucker, Salz 

und die Butter hinzu und vermi-
sche alles miteinander.

4 Wiege das Mehl ab, vermische 
es mit dem Backpulver und 

knete es unter deine Zucker-But-
ter-Mischung. Nun ist dein Streu-
selteig fertig. Er sollte geschmei-
dig und nicht zu trocken sein.

5Zwei Drittel des Streuselteiges 
verteilst du nun auf ein mit 

Backpapier ausgelegtes Back-
blech. Drücke mit den Fingern 
den Kuchenboden zurecht und 
einen kleinen Rand nach oben. 
Die Apfel-Rosinen-Mischung 
kommt anschließend darüber.

6 Den restlichen Teig formst du 
zu Streuseln und verteilst die-

se über die Apfelstücke. 7Heize den Backofen etwas vor. 
Dann backe deinen Kuchen bei 

• 1,5 kg Äpfel 
• circa 1 TL Zimt
• 100 g Rosinen
• 450 g Zucker
• 2 Päckchen Vanillezucker
• 1 Prise Salz
• 350 g Butter
• 700 g Mehl
• 1 Päckchen Backpulver

190 °C circa 30 bis 40 Minuten. 
 www.1000-rezepte.de, LW

Das brauchst du für 20 Stücke:

Lasse dir am Herd und 
Backofen oder beim Schneiden 
mit einem scharfen Messer von 

einem Erwachsenen helfen!
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