Alte Baselbieter Rezepte mit Apfeln
(alle fleischlos)

Opfelbappe und broteni oder prigleti Hirdopfel

Geschilte, geschnittene saure Apfel mit wenig Wasser und Zucker weich kochen. Mit Mehl
und Weisswein (Milch oder Rahm) zu Brei verriihren und auf schwachem Feuer ca. 20
Minuten kochen. Nach dem Anrichten mit gerdsteten Brotbrosmeli Giberstreuen. Dazu
pragleti Hardopfel (= Rosti) oder broteni Hardopfel servieren.

Schnaggechnopfli mit Schnitz

Susse oder saure Apfelschnitze werden in einer Pfanne weich gekocht und dann wie folgt

angerichtet: Eine Lage selbstgemachte Chnopfli, eine Lage Schnitze usw. Zuoberst auf die
Chnopfli heisse Butter oder bei Birnenschnitzen geriebener Kdse (auch mit eingeweichten,
diirren Apfel- oder Birnenschnitzen).

Opfelchrauschi

Saure und siisse Apfel schilen und zerschneiden. Mit Wasser und wenig Zucker kochen. In
der Pragelpfanne in der Zwischenzeit kleine Brotscheiben (Schnafel) im Fett gelb résten und
anschliessend den Apfeln beigeben und vermischen. Mit Zimt und Sultaninen abschmecken.

Opfelchiiechli

8-12 saure Apfel, 60 g siisse Butter, 3, 75 dl Milch, 1 halbes Pfund Mehl, Salz, 7 Eier,
Kirschwasser oder Burgermeisterli

Man schile die Apfel, schneide sie in nicht zu diinne Scheiben, bohre die Kernen heraus,
lasse sie in einer Schiissel mit Zucker und Zimt bestreut und ein wenig Kirschwasser (oder
Burgermeisterli) begossen, zugedeckt eine halbe Stunde stehen. Dann tauche man jedes
Stiickchen Apfel in den Teig und backe sie, mit demselben reichlich umgeben, in heisser
Butter schwimmend auf beiden Seiten braun, lasse sie gut vertropfen und serviere sie mit
Butter und Zimt.

Bire- und Opfelschnitz mit Harddpfel («Schnitz drunder»)

Schnitze von gedorrten (am Abend vorher in Wasser eingeweicht) oder frischen Birnen oder
Apfel mit Wasser in heisse Butter geben. Mit wenig Zucker weich kochen. Eine halbe Stunde
vor dem Anrichten in Wirfel geschnittene Kartoffeln daruflegen und leich salzen. Gar kochen
und vor dem Anrichten sorgfaltig vermischen. Die Kartoffelstiicke sollten allen Saft
aufsaugen. Bei ungeeigneten Kartoffelsorten, solche, welche zerfallen, kénnen sie auch
separat gekocht werden.
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