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Apfeltarte

2540 g Äpfel

250 g Butter

600 g Mehl

440 g Zucker

18 g Zimt

3,848 kg 
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Apfeltarte 1-2-3
Julia und Ingolfs Lieblingsrezept, wenn man wenig Zeit hat.

Für 1 Tarte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten

Backzeit: 20 - 30 Minuten 

Mürbteig:

75 g Zucker (braun)

150 g Butter

225 g Mehl (Dinkelmehl)

3 mittelgroße Äpfel

20 g Butter

Honig oder Zucker (braun)

1 Prise Zimt

3 EL feiner Grieß

2 EL gehackte Mandeln oder Walnüsse

Mehl, Zucker und in Stücke geschnittene Butter in eine 

Schüssel geben und schnell zu einem gleichmäßigen Teig 

verarbeiten. Teigkugel im Kühlschrank ruhen lassen.

Äpfel schälen und in dünne Scheiben schneiden. In einer 

Pfanne die Äpfel mit Butter, etwas Honig oder braunem Zu-

cker und einer Prise Zimt kurz karamellisieren. Pfanne zur 

Seite stellen.

Den Boden einer Springform (ca. 28 cm) mit Backpapier 

auslegen. Den Teig aus dem Kühlschrank nehmen, ausrol-

len und in die Springform geben (falls er reißt, einfach in der 

Form zusammendrücken). Aus dem Teig einen Rand nach 

oben ziehen. Den Boden mit Grieß bestreuen und die Äpfel 

darauf verteilen. Gehackte Mandeln darüberstreuen.

Im vorgeheizten Umluft Ofen bei 180°C ca. 20 - 30 Minuten 

backen. Die Form auf ein Kuchengitter stellen, nach 5 - 10 

Minuten den Ring lösen und die Tarte auskühlen lassen.

–––––––––––––––––––––––   Tipp  ––––––––––––––––––––––––

Die Tarte kann man auch wunderbar mit Zwetschgen,  

Birnen oder anderem Obst belegen.

––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––

Variante: Apfelkuchen
Wenn man mehr Zeit hat.

Für 1 Kuchen

Vorbereitungszeit: 20 Minuten

Backzeit: 45 Minuten

Mürbteig:

150 g Mehl

100 g Butter

50 g Zucker

Mark einer halben Vanilleschote

Zitronenabrieb einer unbehandelten Zitrone (mittelgroß)

Getrocknete Hülsenfrüchte (z.B. Kichererbsen, Bohnen, 

Linsen) zum Blindbacken

500 g Äpfel

Crème:

500 g Frischkäse

60 - 80 g Zucker

2 Eier

3 Päckchen Bourbon- 

vanillezucker

Saft der Zitrone

2 TL Speisestärke

Alle Zutaten für den Mürbteig in eine Schüssel geben und 

gut verkneten. Den Teig abgedeckt für mindestens eine hal-

be Stunde im Kühlschrank ruhen lassen.

Den Boden einer Springform mit Backpapier auslegen und 

den Teig darauf ausrollen. Aus dem Teig einen Rand nach 

oben ziehen. Den Boden mit Backpapier abdecken und mit 

Hülsenfrüchten beschweren. Für eine viertel Stunde im vor-

geheizten Backofen bei 180°C Umluft blindbacken.

Inzwischen für die Crème Frischkäse, Eier, Zucker und Va-

nillezucker gut verrühren, dann den Zitronensaft zufügen. 

Speisestärke über die Crème sieben und vorsichtig unter-

rühren.

Äpfel schälen, in Spalten schneiden und in eine Schüssel 

mit kaltem Wasser und etwas Zitronensaft geben, damit sie 

nicht braun werden.

Bohnen vom Boden entfernen, die Hülsenfrüchte können 

zum Blindbacken wiederverwendet werden.

Crème auf den Boden geben. Äpfel in ein Sieb abgießen und 

auf der Crème verteilen.

Den Kuchen für ca. 45 Minuten bei 180°C Umluft fertig ba-

cken. Die Form auf ein Kuchengitter stellen, nach 5 - 10 

Minuten den Ring lösen und den Kuchen auskühlen lassen.

Backhendl mit Pommes 
und Remoulade
Für 4 - 6 Personen

Zubereitungszeit: 60 Minuten

hoch erhitzbares Pflanzenöl zum Frittieren

8 mittelgroße Kartoffeln

1 Hendl

3 hartgekochte Eier

2 - 3 Spritzer Worcestersauce

15 g Senf

5 Eigelb

Salz, Pfeffer

130 ml Pflanzenöl

1 EL Crème fraîche

1 Bund Schnittlauch

60 ml Wasser

100 g Speisestärke

115 g Mehl

Das Hendl, wie auf den Abbildungen zerlegen. Die Haut von 

den ausgelösten Brüsten und Keulen ziehen. Die Keulen 

hohl auslösen. Die Brüste und Keulen halbieren und kalt 

stellen.

Für die Pommes Kartoffeln schälen, in Streifen schneiden 

und in 120°C heißem Pflanzenfett ca. 8 - 10 Minuten vorfrit-

tieren. Die Pommes abtropfen lassen und auf einem Blech 

mit Küchenkrepp beiseite stellen.

Für die Remoulade 3 Eigelb, Senf, Salz und Pfeffer in eine 

Schale geben. Das Öl unter ständigem Rühren tropfenweise 

dazugeben, so dass eine Emulsion entsteht. Die hartgekoch-

ten Eier sehr klein hacken, den Schnittlauch fein schneiden 

und beides mit der Crème fraîche vermengen.

Für den Ausbackteig die Stärke mit Wasser, 15 g Mehl und 

den restlichen Eigelben verrühren. Mit Salz und Pfeffer wür-

zen. Die Hendlteile salzen, mit dem restlichen Mehl von allen 

Seiten bestäuben und im Ausbackteig wenden. Bei 180°C im 

heißen Frittierfett für ca. 6 Minuten goldbraun ausbacken.

Auf Küchenkrepp ablegen. Pommes für einige Minuten fertig 

frittieren. Auf Küchenkrepp abtropfen lassen und salzen.

Das Backhendl mit Remoulade und Pommes servieren. Für 

alle, die es leichter mögen, passt zum Backhendl natürlich 

auch sehr gut Salat.

–––––––––––––––––––––––   Tipp  ––––––––––––––––––––––––

Aus der Hendlkarkasse lässt sich ein Geflügelfond  

herstellen, mit dem man Saucen, Suppen, Risotto etc.  

aufgießen kann. Der Geflügelfond lässt sich  

auch gut portionsweise einfrieren.

––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––

Für den Geflügelfond das restliche Hendl mit 2 Karotten, 2 

Stangen Staudensellerie, 1 Lorbeerblatt, 10 g Salz, 10 Pfef-

ferkörnern in 2 Liter kaltem Wasser aufstellen. Das Ganze 

für ca. 1,5 Stunden sieden lassen. Das Gemüse und die Kar-

kasse abseihen.

EIN HENDL ZERLEGEN
Beide Keulen vom Hendl abschneiden, das Gelenk mit dem 

Messer durchtrennen (1 - 3). 

Die Brustfilets beidseitig von der Karkasse lösen (4 - 5). 

Die Karkasse halbieren (6).
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Das Buch 

Im Schnitt wirft jeder Bürger in Deutschland pro Jahr 81,6 kg Lebensmittel 
in den Müll. Um diese Zahl zu visualisieren haben Julia Hildebrand und 
Ingolf Hatz sich ein außergewöhnliches Konzept überlegt. Die Idee: Jedes 
Bild steht stellvertretend für ein Gericht. Die fotografierten Lebensmittel 
haben sie gewogen und in Seidenstrümpfe verpackt. Alle Motive 
zusammen sind 81,6 Kilo schwer. Betrachtet man den Inhalt aller Motive, 
wird deutlich, um welche große Menge Lebensmittel es sich handelt. Um 
das Projekt für den Betrachter auch sinnlich erfahrbar zu machen, haben 
sie ihre Kunstfotos in Rezepten interpretiert. Im ersten Teil des Buches 
werden die Kunstbilder mit dem dazugehörigen Gewicht und dem 
jeweiligen Rezeptfoto verknüpft. Im zweiten Teil finden sich die von Mike 
Oehlke kreierten Rezepte zum Nachkochen.

Die Autoren 
Nach ihrer Ausbildung zur Fotografin in Stuttgart, studierte Julia 
Hildebrand (*1980) Fotodesign an der Hochschule München mit 
Schwerpunkt experimenteller Fotografie. Seit 2010 arbeitet sie als 
freischaffende Fotografin. Ingolf Hatz (*1964) studierte an der School of 
Communication Arts Minneapolis und arbeitet seit Mitte der 90er Jahre als 
freier Fotograf. Neben der Auftragsfotografie konzentriert er sich vor allem 
auf freie Arbeiten. Ende 2010 haben sie ihr gemeinsames Projekt 
„augustundjuli“ gestartet. Das Künstlerkollektiv findet seine Projekte in den 
unterschiedlichsten Bereichen unserer Umwelt, Kultur und Gesellschaft. 
Während ihrer Zeit in Berlin (2012-2014) entstand die Idee zur Serie 
„81,6 kg“. Ein wichtiger Aspekt ihrer Arbeit ist die konzeptionelle 
Auseinandersetzung mit Themen, die sie begeistern und bewegen. Ihre 
Bildwelten verbindet das besondere Gespür für Licht und der serielle 
Charakter der Ausarbeitung.

81,6 kg 
Ein Buch von Julia Hildebrand und Ingolf Hatz 

Gebundenes Buch, 192 Seiten, Format 21 x 28 
cm, 95 farbige Abbildungen, 78 S/W 
Abbildungen, 33 Rezepte 
Verlag: Hädecke Verlag, Weil der Stadt  
1. Auflage 2018 

ISBN: 978-3-7750-0792-4 
Preis 38,00 € (D) 

Gourmand Cookbook Award 
Category: Best Photography

„Die beiden Fotografen Julia Hildebrand und Ingolf 
Hatz leisten mit ihrem Food Art Book einen 
wichtigen Beitrag zur Erhöhung der Wertschätzung 
gegenüber Lebensmitteln.“ 

Dipl.-Ing. Gerold Hafner, Universität Stuttgart
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