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APFEL

DIE PARADIESISCHE
VERSUCHUNG

Widerstand? Sinnlos. Das erlebten Adam und Eva im Paradies. Und bis heute haben wir
der Versuchung eines knackig-frischen Apfels nichts entgegenzusetzen. Was kein Wunder
ist — denn er ist vielfiltig, vitaminreich, vitalisierend und verftiihrerisch. Die Magie des
Apfels zeigen wir Ihnen mit der Aktion ,,Apfel — die paradiesische Versuchung® und
fruchtigen Gerichten wie ,,Blindgericht* und ,,Blindgericht®.



NIEMAND
MUSS IN DEN
SAUREN APFEL

BEISSEN.

APFEL NACH MASS

Erlebnis Apfel. SuB3, sauer, saftig, knackig, frisch. Die Vielfalt des Apfels ist schier unendlich.
Bis zu 30.000 verschiedene Sorten soll es geben. Jedoch schaften es nur die wenigsten in
den Supermarkt und damit auf den Tisch. Hier die beliebtesten Apfelsorten:

Boskoop: Alte hollindische Apfelsorte.
Kriftig fruchtig-siuerlich, renetteartig ge-
wiirzt, erfrischend. Gut fur Apfelmus.

Braeburn: Siullsiuerlich mit sehr festem
Fruchtfleisch. Urspriinglich aus Neusee-

land. Ideal fiir Kompott, Obstsalat und Saft.

Cox Orange: Aromatisch, siif3, fruchtig
und mit feiner Sdure. Kommt aus England
und ist prima flir Strudel.

Elstar: Leuchtend rot und besonders kna-
ckig. Ist die in Deutschland am hiufigsten
angebaute Apfelart.

Golden Delicious: Der Allrounder unter
den Apfeln. Gelb, fest, st} und leicht zu
lagern.

Granny Smith: Siuerlich, knallgriine
Schale und weies Fruchtfleisch — der
Australier ist der Star unter den Apfeln
und Symbol fiir das von den Beatles ge-
griindete Apple-Label.

Jonagold: Aromatisch stilsaurer Apfel.
Soll aufgrund seines hohen Vitamin-C-
Gehalts der gestindeste Apfel sein.

Jonathan: Mittelgrol3 und dunkelrot tiber
griingelber Grundfarbe. Der Geschmack:
fein stilsauer und aromatisch. Ist fest und
saftig.

100 Gramm Apfel enthalten:

e 0,1 bis 0,2 Gramm Kalium und viele
wertvolle Mineralstoffe wie Phosphor,
Calcium, Magnesium und Eisen

o Zwischen 0,05 und
0,35 Gramm Vitamin C



DER APFEL
FALLT NICHT
WEIT VOM
STAMM.

FRISCH VOM BAUM

Apfel werden rund um den Globus angebaut. Allen voran in China und den USA. Hierzu-
lande werden in guten Jahren um die 900.000 Tonnen der verftihrerischen Frucht geerntet.
Die deutschen Apfelhochburgen sind das Alte Land nahe Hamburg, die Bodenseeregion
und Sachsen. Uber 60 Prozent der deutschen Apfel wachsen in diesen drei Anbaugebieten.

Altes Land

5 Griinde fiir den tiglichen Apfel:

* Einfacher Genuss
und ideal als Zwischenmahlzeit

 Eifrischend, denn der Wassergehalt
ist hoch

* Energiespender durch Trauben- und
Fruchtzucker

»  TVerdauungsfordernd P
dank der Ballaststoffe e

e Ton Natur aus
umweltfreundlich verpackt



DAS GEHEIMNIS DES APFELS

Das bleibt vielen verborgen, die mit diesem geheimnisumwitterten Obst noch nie gekocht
haben. Mit der aktuellen Aktion ,,Apfel — die paradiesische Versuchung® zollen die
talentierten Koche der Sodexo-Meisterkochschule Ecole Culinaire der Frucht der Friich-
te absoluten Respekt. Sie haben Rezepte entworfen und verworfen. Haben gesessen und
gegessen. Probiert und studiert. Ubrig geblieben sind 15 Gerichte mit Apfeln — vegeta-
risch, mit Rind, Schwein und Gefliigel. Die besten Gerichte prisentiert Sodexo jetzt in
Ihrem Betriebsrestaurant.

ZAUBER DER STERNE

Kreativ kochen, auBergewohnliche Momente schaften und stets faszinieren: Kochtalente
zu erkennen und zu trainieren ist Aufgabe der Sodexo-Meisterkochschule Ecole Culinaire.
Das Erfolgsrezept lautet: Top-Leistung ist nur durch besonderes Know-how und iiber-
durchschnittliche Motivation moglich. Deshalb machen hochdekorierte Sternekdche wie
Otto Koch oder Jean-Marie Meulien kein Geheimnis aus threm Wissen. Sie geben es in
der Ecole Culinaire ganz einfach weiter. Das Ergebnis: Kochkunst, die Gerichte auch mit
einfachen Zutaten wie einem Apfel zum unvergesslichen Erlebnis werden lasst.

école

uhnalr €

APFEL-TIRAMISU

Zubereitung:

1.

Einen Apfel waschen und schilen, dabei
die Schale als moglichst langes Band ab-
schneiden. Die iibrigen Apfel ebenfalls
waschen, halbieren, entkernen und in
Wiirfel schneiden.

. Zucker in einer Pfanne schmelzen und

karamellisieren lassen, Apfelwiirfel und
Saft zugeben. Kurz aufkochen lassen.
Hitze reduzieren und weich kocheln.
Mit der Fliissigkeit piirieren. Das Apfel-
ptiree durch ein Sieb streichen.

Blattgelatine im kalten Wasser einwei-
chen. Gelatine auflosen und unter die
Apfelmasse heben. Kaltstellen. Sobald
die Masse anzieht, den glatt geriihrten
Mascarpone unterheben.

Fiir 4 Personen:

600 ¢  sauerliche Apfel,

z.B. Boskop, Jonagold, Braeburn

400 ml  Apfelsaft

4. Sahne steifschlagen und unter die Apfel-

Mascarpone-Creme heben.

. Mandeln ohne Fettzugabe in einer Pfanne

braunen und beiseite stellen.

. Loftelbisquits in Stiicke brechen.

. In Glisern anrichten: Creme einfiillen,

dann die Bisquitstiicke, mit Creme ab-
schliefen und mit Mandeln bestreuen.
Das lange Apfelschalenband in 4 gleich
lange Streifen teilen, bliitenformig eindre-
hen und die Creme damit ausgarnieren.

100g  Mascarpone
200 ml  Schlagsahne
20 ¢ gehackte Mandeln

4 Stiick  Loffelbisquits



APFEL KANN
MAN NICHT

MIT BIRN!
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ANGEBISSEN?

Was ist schlimmer als ein angebissener Apfel mit Wurm? Ein angebissener Apfel mit einem
halben Wurm. Spal} beiseite. Wenn Sie den Flyer aufmerksam gelesen haben, konnen Sie
die folgende Frage leicht beantworten: Wenn ein Apfel zu 85 Prozent aus Wasser besteht,
aus wie viel Prozent Wasser bestehen dann 10 Apfel? Schreiben Sie die richtige Antwort
auf die Karte und geben Sie die Karte in Threm Betriebsrestaurant ab. Sie konnen mit
etwas Gliick einen iPod der Marke mit dem angebissenen Apfel-Logo gewinnen.

Antwort: 10 Apfel bestehen zu % aus Wasser.

PLZ / Ort Betriebsrestaurant

Teilnahmebedingungen: Teilnahmeberechtigt sind ausschlieBlich Tischgiste unserer Betriebsrestaurants und Mitarbeiter unserer
Kunden; sie miissen mindestens 18 Jahre alt sein. Die Mitarbeiter von Sodexo sowie deren Angehérige sind von der Teilnahme ausge-
schlossen. Der Rechtsweg ist ebenfalls ausgeschlossen. Die Gewinnerin oder der Gewinner wird schriftlich benachrichtigt. Der Gewinn
wird nicht in Bargeld ausgezahlt. Es werden alle korrekt ausgefiillten Karten, die bis zum 9. Dezember 2011 bei uns eingegangen sind, in
die Auslosung genommen. Nach Ende der Aktion »Apfel — die paradiesische Versuchung« wird durch das Preisgericht am 16. Dezember
2011 aus den eingegangenen Einsendungen der gliickliche Gewinner gezogen. Die personlichen Daten der Teilnehmer werden nach
der Auslosung der Gewinner unverziiglich vernichtet. Es erfolgt keinerlei Weitergabe an Dritte.
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