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22. In den süßen Apfel beißen: Mini szarlotka na zimno 
(ungebackene Mini-Apfelkuchen) 

 
Desserts mag eigentlich jeder. Noch schöner ist es, wenn sie in der Zubereitung nicht allzu aufwändig 
und zeitraubend sind. Schließlich will man nicht allzu lange auf den süßen Genuss warten. 
 
Apfelkuchen kommt vermutlich aus England, ist inzwischen aber in ganze Europa und Nordamerika in 
diversen Varianten bekannt und beliebt – ob als gedeckter apple pie, warmer Apfelstrudel mit Vanille-
soße aus der Habsburger-Küche oder szarlotka, wie er in Polen genannt wird. Da Polen Europas füh-
render Apfel-Exporteur ist, verwundert es nicht, dass hier viel mit Äpfeln gebacken wird. 
 
Weil es unkompliziert und ohne Hitze vonstattengehen soll, lassen wir heute das Backen einfach weg. 
Das geht nicht nur schneller, sondern ist auch noch überaus gesund und allergikerfreundlich – unsere 
Variante ist kalorienarm und glutenfrei. Denn auch Tradition geht mit der Zeit und jeder Klassiker war 
irgendwann mal eine Neuerung. Und: Wir werden euch keine Sorte vorschreiben – greift einfach zu 
eurem Lieblingsapfel! 
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Zutaten für 4 Portionen: 
 
- 3 mittelgroße Äpfel 
- 250 g geschälte Hirse (Goldhirse) 
- 125 g Naturjoghurt 
- 80 ml Wasser 
- 80 ml Milch 
- 1 TL Butter 
- 2 EL Rohrzucker 
- 2 EL gehackte Walnüsse 
- 1 EL Honig 
- 1 flacher TL Zimt 
 
Und so wird’s gemacht: 
 
Die Hirse mit kaltem Wasser abspülen, um die Bitterkeit abzumildern. Wasser und Milch in einem 
Topf aufkochen. Honig hinzufügen und untermischen. Die Hirse in die Mischung schütten und 
zugedeckt kochen, bis sie die Flüssigkeit vollständig absorbiert hat. Den Topf vom Herd nehmen und 
den Brei noch einige Minuten abgedeckt ziehen lassen. Anschließend in eine Schüssel schütten und 
mit einer Gabel auflockern. 
 
Äpfel schälen, entkernen und in Würfel schneiden. Eine Pfanne vorwärmen, dann die Apfelstücke in 
Butter ca.. 1–2 min anbraten. Dann Rohrzucker und Zimt hinzufügen und alles weitere 5–6 min unter 
häufigem Rühren braten. Dann die Pfanne vom Herd nehmen. 
 
Den Hirsebrei in kleinen Portionen in Tassen oder Schalen füllen. Eine Schicht Naturjoghurt darauf 
geben, dann eine Schicht gebratener Apfelstücke. Zum Schluss mit Walnüssen bestreuen. 


