
Apfelmus (Apfelmark)
Am besten eignet sich die Apfelsorte Boskop (auch Schöner aus
Boskoop,  Gravensteiner,  Goldparmäne,  Kaiser  Wilhelm  oder
Renette von Montfort), die einen eher hohen Säuregehalt hat.
Prinzipiell  geht  es  aber  natürlich  mit  jeder  Apfelsorte;
lediglich der Geschmack ändert sich entsprechend.

Äpfel waschen, kleinschneiden, dabei Stiel, Blüte und Kern
entfernen. Die Schale kann übrigens problemlos dran bleiben,
die Mühe mit dem schälen kann mich sich also gut ersparen.

Grobe  Richtschnur:  12  Äpfel  ergeben  rund  1,5kg  entkernte
Apfelstücke, die später rund 5 mittlere Weckgläser ergeben.

Dann die Äpfel mit etwas Wasser (ist nur dazu da, damit unten
am Topfboden nichts anbrennt) im zugedeckten Topf 1/2 Stunde
weichkochen und anschließend zerstampfen oder pürieren. Damit
die Äpfel beim kochen nicht zu sehr braun anlaufen, kann man
etwas Zitronensaft in das Wasser geben; muss aber auch nicht
sein. Wer es mag, kann noch Zucker, Honig oder auch Gewürze
wie Zimt oder Vanille dazugeben.

Möchte man das Apfelmus länger aufbewahren, muss man es noch
einwecken (pasteurisieren), rund 1/2 Std. bei 90°C einkochen.

Wer möchte, kann auch gerne mit anderen Obstsorten ergänzen,
beispielsweise Birnen, Pflaumen oder Mirabellen.

Nebenbei  bemerkt:  hat  das  Apfelmus  (fast)  keine  weiteren
Zusätze,  wird  es  im  Lebensmittelhandel  als  Apfelmark
bezeichnet.

https://www.spaetzle.info/apfelmus/

