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Apfel, Birne und Pflaume sind die köstlichen Früchte 
des Spätsommers und frühen Herbstes. Sie schme-
cken besonders gut als Belag oder Füllung für Ge-
bäck.

Feiner Apfelkuchen 

Zutaten (für 12 Stück): Für den Knetteig: 200 g 
Mehl, 1 gestrichener TL Backpulver, 75 g Zucker,       
1 Päckchen Vanillezucker, 1 Ei, 100 g weiche Butter, 
1 EL Mehl für den Teigrand, Fett für die Form. Belag: 
50 g Butter, 1,5 kg Boskoop, 75 g Zucker, 1 TL ge-
mahlener Zimt, 100 g gemahlene Haselnüsse, 50 g 
Zucker, 1 Spritzer Zitronensaft, 1 EL Wasser.
Zubereitung: Backofen auf 200 Grad vorheizen. Für 
den Knetteig Mehl mit Backpulver mischen. Übrige 
Zutaten bis auf 1 EL Mehl zufügen, mit Knethaken 
des Handrührers zum Teig verarbeiten. 2/3 des Tei-
ges rund ausrollen, in am Boden gefettete Spring-
form (26 cm) legen, mit Gabel mehrmals einstechen. 
Springformrand darumlegen. 

Unter den restlichen Teig 1 Esslöffel Mehl kne-
ten, zur Rolle formen, als 3 cm hoher Rand so an die 
Form drücken. 15 min vorbacken. Für den Belag But-
ter zerlassen. Äpfel schälen, raspeln, mit 75 g Zucker 
und Zimt mischen, auf Boden verteilen. Nüsse mit 
übrigen Zutaten mischen, über Äpfel geben. 

35 min backen. Springformrand entfernen, Ge-
bäck vom Boden lösen, darauf auf Kuchenrost erkal-
ten lassen.

Unschlagbare Herbstboten für Beete und Töpfe 
sind nach wie vor Erica und Calluna. Sie lassen sich 
schön mit rotlaubigen Purpurglöckchen (Heuchera) 
oder den zierlichen Blättern des Gold-Pfennigkrauts 
(Lysimachia) kombinieren. 

■  Doppelte Pflanzen 

Unentbehrlich haben sich im Herbstgarten bunte 
Gräser gemacht, die mit bronzefarbenem (Bronze-
Segge), gelbem (Gras-Kalmus) oder silberblauem 
Laub (Blau-Schwingel) zu fast allen Herbstblühern 
passen. Eine Besonderheit ist jetzt das Lampenput-
zergras (Pennisetum). Es bildet hübsche auffällig wal-
zenförmige Blütenstände und lässt sich im Topfgar-
ten schön mit Herbstblühern kombinieren – macht 
aber auch in Einzelstellung Eindruck. 

In der Wiederholung wirken Pflanzen am besten, 
deshalb sollten immer mindestens zwei von einer Art 
in einem länglichen Balkonkasten wachsen. Das gibt 
der Bepflanzung Struktur. Hoch wachsende Pflanzen 
gehören dabei immer in den hinteren Bereich der 
Kästen. CMA 

REZEPTE DER WOCHE

Alle Anzeichen deuten auf Herbst: Das erste Laub 
fällt, die Temperaturen sind meist unter 20 Grad und 
die Sommerbepflanzung auf dem Balkon hat auch 
schon besser ausgesehen. Jetzt ist wohl jetzt der rich-
tige Moment gekommen, um die nächste Jahreszeit 
zu begrüßen. Wenn der Sommer partout nicht mehr 
will, dann machen wir uns einfach einen schönen 
und farbenfrohen Herbst – der hat schließlich auch 
seine Vorzüge.

■  Schöner Herbst

Um die Farben und Formen richtig wirken zu lassen, 
empfiehlt es sich allerdings, die abgeblühten Som-
merblumen jetzt heraus zu nehmen und Platz für 
Neues zu schaffen. Dann heißt es: Her mit frischen 
Herbstschönheiten wie der gelben Ajania, üppig blü-
henden Chrysanthemen und Astern sowie fröhlich 
bunten Stiefmütterchen und Hornveilchen (Viola). 

Wer zusätzlich winterfeste Herbstpflanzen wählt, 
wie die Fetthenne (Sedum), Günsel (Ajuga) oder die 
Scheinbeere (Gaultheria), der kann sich auch zum 
Jahresende noch über eine ansehnliche Bepflanzung 
auf Balkon oder Terrasse freuen.

Birnenkuchen vom Blech

Zutaten (für etwa 20 Stück): Für den Teig: 200 g 
Mehl, 100 g Vollkornmehl, 0,5 Tüte Backpulver, 
50 g gehackte Mandeln, 150 g Magerquark, 100 ml 
Milch, 100 ml Sonnenblumenöl, 75 g brauner Zu-
cker, 1 Tüte Vanillezucker, 1 Prise Salz, etwas Fett für 
das Backblech. Für den Belag: je 125 ml trockener 
Weißwein und Wasser, 1 TL gemahlener Ingwer, 2 EL 
Zitronensaft, 1,5 kg Birnen, 4 EL Weißwein. Für den 
Guss: 1 Tüte klarer Tortenguss, 1 EL brauner Zucker. 
Für Creme: 8 Blatt weiße Gelatine, je 500 g Mascar-
pone und kalte Schlagsahne, 3 EL brauner Zucker. 
Außerdem: etwa 3 TL Zimt. 
Zubereitung: Backblech fetten, Backofen auf 170 
Grad vorheizen. Für den Teig beide Mehle mit Back-
pulver mischen. Mit übrigen Zutaten zum glatten 
Teig verkneten. Teig auf Backblech ausrollen. Für den 
Belag alle Zutaten bis auf Birnen und 4 EL Wein im 
Topf erhitzen. Geschälte Birnen in Spalten schnei-
den, in Weinmix weich dünsten. Birnen abtropfen, 
Kochsud mit Wasser auf 450 ml auffüllen. Leicht 
abgekühlte Birnen auf Teig verteilen. Ungefähr 35 
min backen. Birnen noch heiß mit restlichem Wein 
beträufeln, Kuchen auf Blech auskühlen lassen. Tor-
tenguss nach Packungsanleitung mit braunem Zu-
cker und 250 ml Kochsud zubereiten, über Birnen 
verteilen, fest werden lassen. Restlichen Kochsud in 
Topf geben, Gelatine nach Packungsanleitung ein-
weichen, auflösen und etwas abkühlen lassen. Mas-
carpone mit braunem Zucker mischen. Sahne steif 
schlagen. 4 EL Mascarpone mit aufgelöster Gelati-
ne verrühren, restlichen Mascarpone unterziehen. 
Wenn Creme zu gelieren beginnt, Sahne unterhe-
ben. Mascarpone-Creme auf Birnen streichen. Ku-
chen kalt stellen, vor Servieren mit Zimt bestäuben.

Pflaumenkrapfen

Zutaten (für 12 Stück): Für den Teig: 500 g Mehl,      
1 Päckchen Trockenhefe, 1 Prise Salz, 25 g Zucker, ab-
geriebene Zitronenschale, 2 Eier, 50 g Butterschmalz, 
200 ml lauwarme Milch. 100 g entsteinte Dörrpflau-
men, 100 g gehackte Haselnüsse, 125 g Pflaumen-
mus, 1 kg Butterschmalz, 2 EL Puderzucker.
Zubereitung: Aus angegebenen Zutaten Hefeteig 
kneten, bei Zimmertemperatur ruhen lassen, bis er 
Volumen verdoppelt hat. Klein geschnittene Dörr-
pflaumen und Nüsse unterkneten. Teig in 12 Stücke 
teilen. Jedes Stück zum 10 cm großen Kreis drücken. 
Auf jedes Stück einen Klecks Pflaumenmus geben, 
Teig zusammenklappen, Teigränder fest zusammen-
drücken und Stücke jeweils zum Krapfen formen. 
Krapfen mit Nahtstelle nach unten auf bemehltem 
Blech 20 min gehen lassen. Butterschmalz in Friteu-
se auf 170 Grad erhitzen. Krapfen portionsweise von 
jeder Seite in 3 bis 4 min hellbraun ausbacken. Mit 
Puderzucker bestäuben.

Gebäck mit Pflaume, 
Birne und Apfel
Saftige Obstkuchen selber backen

Genießen Sie die saftig-süßen Früchte des Spätsom-
mers. Foto: picture-alliance/chromorange

Blüten und Gräser       
für den Topfgarten
Schöne Formen, bunte Farben

Gräser machen auch im Kübel eine eindrucksvolle Fi-
gur. Fotos: CMA

Der Herbst ist angekommen: Im Balkonkasten begrü-
ßen ihn Fetthenne, Ajania, Purpurglöckchen, Bronze-
Segge und Gold-Pfennigkraut.




