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Liebe

Leserlnnen!

Der Advent ist wohl eine der schénsten Jahreszeiten
- uns erwarten Lichterketten, Tannenzweige und
nicht zuletzt einige kulinarische Freuden, die léngst
beliebte Traditionen sind: von Bratapfel bis
Lebkuchen.

In der Kuche soll es jetzt duften, nach Zimt und
Nelken, nach Muskatnuss und Ingwer. Auch ein
Glithwein mit einem kraftigen Schuss Rum darf jetzt
nicht fehlen, damit die Weihnachtszeit uns in all

ihrer Fulle umhillt.

Lasst die Zeit eine ruhige sein und nutzt sie fur die
eine oder andere Einladung zum Essen:
Freund*innen und Familie zu bekochen ist eine der
schénsten Liebesbekundungen. Es ist schén, sich
auf ein heisses Getrank, eine warmende Suppe
oder auf Kaffee und eine weihnachtliche
Mehlspeise zu treffen, oder sogar mit einem ganzen

Menii zu tberraschen.

lch wiinsche euch viel Freude mit den Rezepten und

eine wunderbare Adventzeit!

Eure Bernadette
Einladung zum Essen




Advent und Weihnachten st die Zeit fir

gemiitliches Zusammensein mit Familie und

und*lnnen Was gibt es Schéneres, als
meins essen'
Dessert?

-

der Suppe bis zum



Du hast Clementinen oder Mandarinen aus dem
Nikolaus-Sackerl iibrig? Winter ist Zitrusfrucht-
Saison - in Dressings machen sich Orange und

Co. besonders gut.

ZUTATEN (PRO PORTION)

e 1groBe Susskartoffel

2 Handvoll Babyspinat (ersatzweise auch
Vogerlsalat)

* einige Kirschtomaten

5 EL neutrales Ol (Sonnenblumensl,
Maiskeimal)
¢ 2 Clementinen

Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Die SuBkartoffel schalen und der Lange nach in
diinne Scheiben schneiden, ca. 1/2 Zentimeter
dick.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen und ein
Backpapier auflegen. Die StuBkartoffelscheiben
mit 3 EL Ol beidseitig betraufeln oder bepinseln
und ca. 8 Minuten backen, danach wenden und
nochmal 5 Minuten weiterbacken.

Danach fir noch weitere 5 Minuten die Hitze
auf 250 Grad erhéhen und die Kirschtomaten in
den Ofen dazulegen.

In der Zwischenzeit den Spinat bereitstellen
und eine Clementine in Scheiben schneiden und
von der Schale befreien.

Die zweite Clementine auspressen und den Saft
mit 2 EL Ol und einem kleinen Schuss Wasser zu
einem Dressing verrihren.6. Auf Tellern den
Spinat, die Clementinenscheiben, die etwas
ausgekihlten Kirschtomaten und
Susskartoffelscheiben anrichten. Das Dressing
dartbertraufeln und groBzugig mit Salz und

Pfeffer wiirzen.



Bohnenein

mit Dérrpflaumen

In Anlehnung an das traditionelle tirkische
Rezept Kuru Fasulye mit Paprika und Chiligewdiirz
hat dieser Eintopf eine winterliche Note mit Zimt
und Trockenpflaumen. Es schmeckt herrlich und
lasst sich sogar auf dem winterlichen Grill

zubereiten.

ZUTATEN (2 PORTIONEN)

» 1 groBe Dose weiBe Bohnen (800g)
* 500 ml Wasser

* 3 EL Tomatenmark

e 2 EL Paprika

» 1TL Chilipaste

¢ 1groBzugige Prise Zimt

» eine rote Zwiebel

o etwas Ol zum Anbraten

» eine Handvoll Kirschtomaten

* eine Handvoll Trockenpflaumen
* Salz und Pfeffer

o frische Petersilie

ZUBEREITUNG

Die Zwiebel schalen und in Stiicke schneiden.
Olivendl in einem Topf erhitzen und die
Zwiebeln einige Minuten anrésten.
Tomatenmark, Paprikapulver und Zimt
dazugeben, dann auch gleich die Bohnen -
einmal gut durchrihren.

Mit dem Wasser aufgieBen, weiterriihren und
leicht kécheln lassen. Die Tomaten zugeben und
mitkécheln.

Nach kurzer Zeit wird die Flissigkeit aufgrund
der Starke der Bohnen eindicken.

Die Dérrpflaumen in Streifen schneiden und
zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Servieren und mit frischer Petersilie bestreuen.



Krauterseltlmg-

"I-'atar T f_

d/e vegetarische Alternative zum Beef-Klassiker

In der festlichen Zeit wird so manch klassische,
traditionelle Vorspeise serviert. Warum diese
nicht auch einmal vegetarisch interpretieren?
Dieses Beef Tatar steht seinem Original in

keinster Weise nach!

ZUTATEN (1-2 PORTIONEN)

e 2 Krauterseitlinge

e 1/2 rote Zwiebel

» 10 getrocknete Tomaten

o 1TL Preiselbeeren

e 1lkleine Gewiirzgurke

e Je 1EL Senf und Ketchup

* ein Schuss Ahornsirup

e Salz und Pfeffer

» Kapernbeeren zum Garnieren

» WeiBbrot als Beilage

ZUBEREITUNG

Die Krauterseitlinge fein wiirfeln und in etwas
Ol gut durchbraten.

Die getrockneten Tomaten hacken und
dazugeben. Kurz anpirieren, sodass eine
mettartige Konsistenz mit einigen gréberen
Stiicken entsteht.

Die Gewiirzgurke fein hacken und
untermengen.

Alle restlichen Gewiirze untermischen.

Mit einem Servierring auf Tellern anrichten und

mit je einer frischen Kapernbeere garnieren.
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Wie auf dem Weihnachtsmarkt fiihlt es sich an, ZUBEREITUNG

wenn man dieses duftende, heiBBe Brot aus dem . ) i
¢ Das Brot kreuzweise einschneiden.

Ofen holt: geschmolzener, knuspriger Kase, das o Kase und getrocknete Tomaten méglichst klein
und das Aroma der Krguter. Das ist eine tolle Idee wirfeln und vermengen, den frisch gehackten
fir den schnellen Snack mit dem Rosmarin dazugeben.

» Die Mischung vorsichtig in die Einschnitte fiillen.
* Bei 200 Grad ca. 10 Minuten backen.

e Noch warm in Stiicke schneiden und servieren.

Gemiitlichkeitsfaktor beim ReinbeiBen...

ZUTATEN (2 PORTIONEN)

* Brot oder Geback nach Wahl (Brétchen,
Baguette,...)

» Kase, zB. Gouda oder Bergkase

» getrocknete Tomaten

 frischer Rosmarin

Salz und Pfeffer



Knackiges Rotkraut trifft hier auf fruchtige

Aromen, und das i-Tiipfelchen ist der frische
Koriander, der ein bisschen fiir Asia-Style sorgt.
Damit es fit in den Herbst geht, habe ich eine
kréftige Portion frisch gehackte, scharfe

Pfefferoni unter den Salat gemischt.

ZUTATEN (2 GLASER)

e 1/4 Kopf Rotkraut

» 1rote Spitzpaprika

e 2 EL Cranberries

* einige Korianderzweige

» 1/2 feurige Pfefferoni

* 3 EL fruchtiger Essig

e 3 EL hochwertiges OL (ich habe Leinsl
verwendet)

* Salz und Pfeffer

Optional als Beilage:

e 1 kleine Tasse Vollkorn-Cous Cous

ZUBEREITUNG

Das Rotkraut zuerst in Streifen schneiden, dann
bei Bedarf noch klein bzw. mundgerecht
schneiden.

Das Rotkraut mit Essig, Ol, Salz und Pfeffer
marinieren.

Die Spitzpaprika in mundgerechte Stiicke
schneiden und untermengen, auch die
Cranberries kommen dazu.

Den Koriander und die Pfefferoni fein hacken
und ebenso dazugeben.

Wenn Cous Cous als Beilage gewiinscht ist,
diesen in eine Schussel geben und mit
kochendem Wasser bedecken (das Wasser soll
nur wenige Millimeter tiberstehen. Wenige
Minuten quellen lassen.

In Schalen anrichten und mit dem Cous Cous

servieren.



Rotkra ut-Mu’fﬁr

mit Ziegenkése

Gewiirztes Rotkraut ist eine unverkennbar
weihnachtliche Kombination - nicht nur als
Beilage. Hier wird Blatterteig damit gefiillt, und
im Handumdrehen ist eine herrliche Vorspeise
oder Fingerfood fiir ein Weihnachtsbuffet

gezaubert.

ZUTATEN (10 STUCK)

L]

1 kleiner Rotkrautkopf (ca. 10 em Durchmesser)
» 1Pkg Blatterteig

e 1 Msp. Zimt

* 1Nelke

» Saft einer halben Orange

e Salz, Pfeffer

* 2 EL Olivensl

» 150 g Ziegenfrischkase

ZUBEREITUNG

Vom Rotkraut den Strunk entfernen und in recht
kleine Streifen schneiden.

Olivenél in einer Pfanne erhitzen und das
Rotkraut anschwitzen. Mit Orangensaft
aufgieBen und kécheln lassen.

Die Nelke zugeben und immer wieder ein wenig
Wasser dazugeben, bis das Kraut bissfest
gegart ist und die Flussigkeit verdampft ist.

Mit Zimt, Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus dem Blatterteig 10 Quadrate ausschneiden.
Muffinstérmchen damit auslegen (jedes
Quadrat in eine Muffinsform driicken, sodass
Boden und Seiten gut bedeckt sind, der
Blatterteig kann ruhig auch etwas
herausschauen).

Die Muffinsférmchen mit dem Rotkraut fillen
und bei 220 Grad backen, bis die
Blatterteigspitzen Farbe annehmen (ca. 20
Minuten).

Die gefiillten Blatterteigmuffins vorsichtig aus
den Formen l&sen und auf einen Teller setzen.
Jeweils einen Klecks des Ziegenfrischkases

obendrauf setzen und servieren.



Maroni-Cd}'pt!Jc'i{

Starter fiir das Weihnachtsmenti ey i

Maroni, auch Edelkastanien oder Esskastanien
genannt, sind eine herbstliche Delikatesse aus
Italien. Der Geschmack ist wunderbar nussig und
mild, die Konstistenz mehlig weich. Daher bietet

es sich wunderbar an, die kleinen Kastanien zu

Piiree, Suppe, Creme und Mousse zu verarbeiten.

ZUTATEN

o 6 kleine Kartoffeln

* 200 g Maroni vorgekocht und geschalt
* eine Handvoll braune Champignong

* 300 ml kraftige Gemusebriihe

* 100 ml Obers

e 50 ml Pflanzenmilch

e 1 Msp. Zimt

* Salz und Pfeffer

* 1Scheibe Schwarzbrot

+ etwas Ol

* 2 kleine Feigen

ZUBEREITUNG

Die Kartoffeln schalen und in mundgerechte
Stiicke schneiden, ebenso die Pilze.

Alles in der Briihe weich kochen. Einige Minuten
lang auch die Maroni mitkochen. 2 EL Maroni
als Deko zuriickbehalten.

Mit dem Purierstab mixen, danach das Obers
zugeben und gut durchriihren. Bei Bedarf noch
Brithe nachgieBen, damit die Konsistenz
cremig-flissig ist. Mit dem Zimt sowie
groBzigig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Warm
halten.

Das Schwarzbrot in kleine Wiirfel schneiden und
in einer Pfanne mit etwas Ol goldbraun résten.
Auch die tbrigen Maroni (halbiert) mitrésten.
Die Milch leicht in der Mikrowelle leicht
erwdrmen und mit einem Milchschaumer
aufschlagen.

Die Suppe in Glasern anrichten. Mit den
gebratenen Maroni, den Croutons und einer
halben Feige garnieren. Zuletzt mit dem Léffel

ein Milchschaumhé&ubchen aufsetzen.



Rote-Riben-Suppe

Tolle Farbe, intensiver Geschmack

Die rote Riibe als vitaminreiches Wurzelgemise
lésst sich nicht nur zu Salat, sondern auch sehr

gut zu wiirziger Suppe kochen. Die feinen

Aromen harmonieren sehr gut mit Zimt und Anis.

Perfekt fiir das Weihnachtsmeni!

ZUTATEN (3-4 PORTIONEN)

e 3 faustgroBe rote Riben
* 1 mittelgroBe Kartoffel

e 300 ml Gemisesuppe

e 1/8 Liter Obers

e 1Msp. Zimt

e 1Msp. Anis

e Salz, Pfeffer

» 1-2 EL Frischkase

ZUBEREITUNG

Rote Riiben und Kartoffel schalen, in kleine
Wiirfel schneiden.

Das Gemiise in der Suppe weich kochen, dann
purieren.

Mit Obers aufgieBen, den Zimt und Anis
zugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Noch einmal kurz aufkochen
lassen und zum Servieren in Schalen oder
Glaser fillen.

Noch mit einem kleinen Klecks Frischkase,
verriihrt mit wenigen Tropfen Wasser, garnieren

und etwas Anis dariiberstreuen.



Sellerie-

mit gerésteten Haselniissen

Sellerie ist ein beliebtes Knollengemdise. Eine
Suppe davon schmeckt als schneller abendlicher
Seelenwérmer genau so gut wie als festliche
Vorspeise. In der Kombination mit Niissen
entsteht im Handumdrehen ein raffiniertes

Geschmackserlebnis.

ZUTATEN (3-4 PORTIONEN)

» 1 mittelgroBe Knolle Sellerie
* 1 mittelgroBe Kartoffel

» 1/8 Liter Schlagobers
 1Suppenwirfel

¢ Salz und Pfeffer zum Wiirzen
Zu Toppen:

2 Essloffel Haselnisse

e 1EL Sonnenblumensl

1 EL frische Petersilie

» wenige Tropfen Honig
o Chilisl, ersatzweise auch Haselnusssl oder ein
anderes gutes Ol eurer Wahl (zum

Untermischen und zum Betrgufeln)

ZUBEREITUNG

Den Sellerie und die Kartoffel schalen, beides
grob wirfelig schneiden.

In einem Topf 3/4 Liter Wasser zum Kochen
bringen und das Gemiise sowie den
Suppenwiirfel dazugeben. Alles sehr weich
kochen.

In der Zwischenzeit die Toppings zubereiten:
Die Haselniisse grob hacken und in
Sonnenblumendl in einer Pfanne vorsichtig
anrésten. Die Petersilie fein hacken und mit ein
paar Tropfen Honig und einem Schuss Chilisl u
einer Paste rithren.

Das gekochte Gemiise mit dem Wasser
purieren. Das Obers dazugeben und gut
durchrihren. Ist die Suppe noch zu dickflissig
fur euren Geschmack, gebt noch einen Schuss
Obers und einen Schuss Wasser hinzu. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die Suppe in Schiisseln anrichten. Obenauf die
gerdsteten Niisse setzen und die Krauterpaste
verteilen. Ein Schuss Ol sieht noch schon

dekorativ aus.



I-.

Karotten-Orangen-Su -

mit gerésteten Haselniissen

Diese cremige Harmonie aus Karotte und Orange ZUBEREITUNG

ergibt eine wunderbar festliche Suppe. Die

Aromen der Zitrusfriichte sorgen fir ¢ Die Karotten waschen, die Enden abschneiden und

Weibnach ol in zentimetergroBe Stiicke schneiden.
ei tsstim m Teller.
finachisstiming purd ' * Die Halfte des Wassers mit dem Suppengewiirz und

den Karottenstiicken in einen Topf geben und
ZUTATEN (3-4 PORTIONEN) weich kochen.

¢ In der Zwischenzeit die Orangen auspressen. Von

* 10 mittelgroBe Karotten der Schale mehrere gréBere Stiicke vorsichtig

* 1% Suppenwirfel abschneiden und in diinne Streifen schneiden als

* 150 ml Schlagobers Garnitur.
« Saft von zwei Bio-Orangen » Wahrend die Suppe noch kocht, die Haselnusskerne

grob hacken und in Ol vorsichtig anrésten.

. .1 Lit
ca. 1 Liter Wasser  Karotten pirieren Schlagobers, Orangensaft und

Topping: bei Bedarf noch Wasser zugeben, bis die
* 2 EL Haselnusskerne gewinschte Konsistenz erreicht ist.
« einige Tropfen neutrales Ol » Die fertige Suppe in hibsche Schalen fiillen und

+ Schlagobers zum Garnieren mit jeweils einem Tupfen Schlagobers, darauf die

gerdsteten Haselniisse und die Orangenzesten

* Salz und Pfeffer garnieren. Frisch geriebener Pfeffer und ein paar

* optional: Rosmarinnadeln Rosmarinnadeln sind das I-Tiipfelchen auf der

festlichen Suppe.
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mit Ziegenkédse und Honig B

L

Fiir alle Freunde der bitteren Obst- und ZUBEREITUNG

Gemiisesorten ist der Radicchio ein toller Tipp fiir
) I eene il ¢ Den Radicchio achteln.
die winterliche Kiche. Radicchio ist eine ¢ Olivendl in einer Pfanne mittelstark erhitzen und

italienische Sorte. Er findet dort nicht nur in die Spalten von beiden Seiten vorsichtig fir je

Salaten seinen Platz, sondern auch in 2-3 Minuten anbraten.

Pastagerichten oder auf Pizzen, * Fir die letzte Minute die halbierten Trauben
dazubegen.

* Den Ziegenfrischkése mit dem Honig cremig
rihren.

ZUTATEN (2 PORTIONEN) ¢ Die Pistazien hacken.

» Den Radicchio groBziigig salzen und pfeffern

* TmittelgroBer Radicchio und mit Thymian bestreuen. Radicchio mit den

200 g Ziegenfrischkase Trauben, der Ziegenkése-Creme und den

e 1Handvoll Trauben Pistazien auf Tellern anrichten.
e 1-2 EL Pistazienkerne

e 2 EL Honig

Salz und Pfeffer

e frischer Thymian



Gefiillte Auberginen schmecken nicht nur im

Sommer am Grill ganz wunderbar. Hier trifft der
Winter auf orientalische Aromen - alles, was im
Nikolaussackerl verschenkt wird, verfeinert hier

die Fiillung der Auberginen!

ZUTATEN (2-3 PORTIONEN)

e 2 Auberginen

e 2 Tassen Couscous

» 2 Handvoll gemischte Trockenfriichte und
Studentenfutter: getrocknete Aprikosen,
Pflaumen, Niisse

e Salz, Pfeffer

e 1TL Currypulver

e 2clOl

» frische Petersilie

* 500 ml Tomatensugo mit Gemise

ZUBEREITUNG

Die Aubergine halbieren und mit einem Essléffel
vorsichtig aushsdhlen, sodass das Fleisch der
Aubergine noch ca. 2 cm dick bleibt.

Die Schnittflachen mit Ol und Salz betraufeln.
Bei 220 Grad im vorgeheizten Backofen zuerst
auf er Schnittflaéche garen, nach 20 Minuten
umdrehen und noch 10 Minuten weitergaren.
Den Couscous mit kochendem Wasser
ubergieBen, sodass er knapp bedeckt ist.
Quellen lassen, danach mit dem Currypulver
und dem Ol verrithren.

Trockenfriichte und Niisse hacken und unter den
Couscous rithren, ebenso gehackte Petersilie.
Den Couscous in die Auberginen fillen. Die
Tomatensauce in eine Ofenform fillen und die
Auberginenhdalften hineinsetzen.

Weitere 10-15 Minuten im Ofen garen, dann

servieren.
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lotwei n~Risotto,

mit geschmorten Tomaten

Risotto ist ein beliebtes Gericht der italienischen

Kiche. Mittelkornreis wird durch langsames und

stetiges Zugeben von wiirzinger Brithe gegart, bis

eine cremige im Risotto Konsistenz erreicht wird.
Mit gutem Rotwein und getrockneten Tomaten

entsteht ein festliches Wintergericht.

ZUTATEN (3-4 PORTIONEN)

* Tkleine rote Zwiebel

e 200 g Risotto-Reis

¢ 2 ¢l Olivensl

o 1Liter kraftige Gemisebriithe

e 1/8 Liter Rotwein

* 2 EL Tomatenpesto (zB von Pastafani)
* 3 EL geriebener Parmesan

* einige Butterflocken

» Pfeffer aus der Miihle

 einige Kirschtomaten

e frischer Thymian zum Garnieren

-

#
&

-

ZUBEREITUNG

Die Zwiebel fein hacken.

In einem Topf das Olivensl erhitzen und die
Zwiebel und den Risotto-Reis darin einige
Minuten glasig anschwitzen.

Mit dem Rotwein aufgieBen. Danach immer
wieder mit Brihe nachgieBen, einkécheln,
wiederholen, und dabei laufend durchriihren.
Nach etwa 35-40 Minuten ist die Briihe
aufgebraucht und das Risotto sadmig weich, und
die Reiskérner haben innen noch etwas Biss.
Das Tomatenpesto, die Butterflocken und den
Parmesan einrihren, gut durchriihren.

In einer Pfanne die Kirschtomaten kurz mit
etwas Olivenél scharf anbraten und schwenken.
Das Risotto auf Tellern anrichten, mit Pfeffer
aus der Mithle wiirzen und mit den

Kirschtomaten und dem Thymian servieren.


https://pastafani.com/products/tomaten-pesto?variant=38199480811691

Rote RU ben-S;ted;

mit Haselnusskruste

Rote Riibe kann auch Steak! Die Haselnusskruste
schmeckt besonders lecker. Als Beilage passt

alles, was auch zu Steak gegessen wird.

ZUTATEN (2 PORTIONEN)

e 2 faustgroBe rote Ruben (roh oder auch
vorgegart)

* 2 Knoblauchzehen

» mehrere frische Rosmarinzweige

¢ 1Prise Lebkuchengewiirz

» Salz und Pfeffer aus der Mihle

» 5 ¢l Olivensl

» 1gehd&ufter EL Butter

» 1gehdaufter EL siisser Senf

e 1EL Semmelbrésel

» 1 gehdaufter EL gemahlene Haselnisse

ZUBEREITUNG

e Die roten Riben, wenn roh, schalen und unten

und oben bei Bedarf etwas abflachen. In ca. 2

cm hohem kochenden Wasser fiir rund 10

Minuten bissfest diinsten.

Die Knoblauchzehen zerdriicken, 1 EL
Rosmarinnadeln hacken - beides mit dem
Lebkuchengewiirz und 4 ¢l Olivensl verrihren.
Die Marinade in einen Frischhaltebeutel fillen
und die roten Riilben darin ,,einwickeln®.

Wenn die Riben mehrere Stunden marinieren
kénnen, ist es toll, ansonsten ist auch eine
Stunde ausreichend. Danach aus dem Beutel
holen und saubern.

Die zimmerwarme Butter mit einer Gabel etwas
aufrithren, Senf und Haselniisse zugeben. Es soll
eine gut formbare Masse entstehen, die kaum
an den Fingern kleben bleibt.

Das restliche Olivendl in eine Ofenform geben
und die roten Riiben reinsetzen. Die
Haselnussmasse ca. zentimeterdick auf die
Rilben verteilen, etwas festdriicken. Bei 220
Grad fiir ca. 10 Minuten backen, bis die Kruste
goldbraun wird.

Aus dem Ofen holen und mit Salz und Pfeffer
groBzigig wirzen. Mit frischem Salat oder allen

anderen Beilagen nach Wahl servieren.



A

Die Esskastanie ist GuBerst mehlig. Wenn sie
fertig gegart ist, kann sie problemlos zu Piiree
gedriickt werden. Der Geschmack erinnert an
Niisse - daher sind sowohl siiBe als auch pikante
Késtlichkeiten mit Maroni machbar. Pasta wie

frisch am Weihnachtsmarkt gekocht!

ZUTATEN (2 PORTIONEN)

* 200 g Bandnudeln

* 200 ml Obers

e 1Ei

» 100 g frisch geriebener Parmesan
» 100 g gegarte Esskastanien

* 3 Handvoll frischer Babyspinat

+ einige getrocknete Tomaten

ZUBEREITUNG

Die Esskastanien kreuzweise einschneiden und
bei 220 Grad im Backofen ca. 30 Minuten
weichbacken. Damit sie nicht trocken werden,
einen Becher Wasser mit in den Ofen stellen.
Die gegarten Kastanien schalen.

Bandnudeln oder ersatzweise Spaghetti
bissfest garen.

Das Obers in einem Glas mit dem Ei und dem
Parmesan glatt rihren.

Spinat waschen, getrocknete Tomaten in
Stiicke schneiden. Etwas Ol in einer Pfanne
erhitzen und den Spinat mit den Kastanien kurz
anrdsten.

Die Bandnudeln im Topf auf die mittelwarme
(nicht zu heiBe!) Herdplatte stellen und das Ei-
Gemisch dazugeben. Riihren, bis die Sauce
cremig wird. Es darf nicht zu hei3 werden, da
das Ei sonst stockt. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Kastanien, den Spinat und die getrockenten
Tomaten dazugeben.

Mit frischem Parmesan bestreut servieren.



Ve-g’éta rische |
Bratwurstchen

[ ®,
mit Rahmsauerkraut und Brafapfe/spa/fe}:l'

Der erste Adventsonntag wird weitverbreitet ZUBEREITUNG

auch als Bratwiirstelsonntag gefeiert. Das geht « Firr das Rahmsauerkraut die Zwiebel klein

natirlich auch vegetarisch oder vegan! wiirfeln und in etwas Ol in einem Topf glasig

anschwitzen. Dann das abgetropfte Sauerkraut

dazugeben.
ZUTATEN (4 PORTIONEN)

* Das Obers zugeben und bei geringer Hitze auf

« 8-10 Stk. vegetarische, vegane oder dem Herd behalten. Die Butter dazugeben, gut

) . llo Bratwiirstol durchrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
onventionefle Bratwdrste » Fur die Potato Wedges die Kartoffeln gut

Fur das Rahmsauerkraut: waschen und der Lange nach halbieren, dann in
» 1Pkg. (500g) Sauerkraut Spalten schneiden. Mit einem kraftigen Schuss
« 1/8 Liter Schlagobers Olivendl rundum benetzen und auf ein
Backblech verteilen. Bei 220 Grad ca. 15

Minuten braten, bis sie rundum knusprig werden

e 2 EL Butter
e 1/2 Zwiebel
e Salz, Pfeffer

(zwischendurch 1-2 Mal wenden).

 Fir die Bratapfelspalten den Apfel in nicht zu

 frische Petersilie dicke Spalten schneiden. In einer Pfanne die
Fur die Bratapfelspalten: Butter schmelzen und den Zimt einrihren. Die
. 1/2 Apfel Apfelspalten bei nicht zu groBer Hitze

beidseitig anschmoren (max. 5 Minuten) und
e 1TL Butter
warmhalten.

¢ 1Msp. Zimt « Die Bratwirstchen in einer Pfanne mit erhitztem
Fur die rustikalen Potato Wedges: Ol beidseitig braten - dazu am Besten mittlere
« 3 mittelgroBe Kartoffeln Hitze verwenden, damit die Wiirstchen schon

« ein kraftiger Schuss Olivendl durchbraten und auBen auch schén kross

werden.
» grobes Meersalz



Lebkuchenschnitten

Mal Kuchen statt Kekse!

Bruschetta sind getoastete WeiBbrotscheiben, ZUBEREITUNG

die in Italien gerne als Antipasti oder zum guten « Die Eier frennen. Dotter und Zucker schaumig

Glas Wein oder Sprizz gereicht werden. Hier eine mixen.
herbstliche Variante davon, auf Nussbrot serviert. o Ol und Wasser zur Dottermischung geben. Das
Backpulver und das Lebkuchengewiirz unter das
Mehl mischen.
» Die Eiklar zu Schnee schlagen. Eischnee und

Mehlmischung abwechselnd unter die

ZUTATEN (BACKFORM CA. 20X30) Dottermischung heben.
* Den Teig in eine befettete und bemehlte
* 150 g Kristallzucker Auflaufform geben und bei 180 Grad im
« 150 g Mehl vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten backen.

- e In der Zwischenzeit aus Frischkase, dem Saft
. ier
der Orange und dem Staubzucker eine glatte

* 1TL Backpulver Creme rithren. Auch ein TL Rum passt hier

* 1EL Lebkuchengewiirz ubrigens gut rein!
e 75 ml lauwarmes Wasser » Auf den ausgekihlten Kuchen die Marmelade

e 75 ml Sonnenblumensl aufstreichen, darauf die Frischkésecreme. Den

) ) Kuchen in gleich groBe Schnittenstiicke
» 180 g Frischkase
unterteilen und diese markieren.

* Saft einer Orange e Ein weihnachtliches Motiv auf ein etwas

* 50 g Staubzucker dickeres Stuck Papier zeichnen und mit einem
* Ribiselmarmelade Stanleymesser herausschneiden. So entsteht
+ Kakaopulver eine Schablone. Mithilfe dieser den Kuchen mit
Kakao bestreuen.
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Cupcakes |

Kekse, Kekse, Kekse - doch zum adventlichen ZUBEREITUNG

Kaffeekranzchen darf es dennoch auch mal ein » Die Eier mit dem Staubzucker schaumig schlagen.

kleines Kiichlein sein, oder? Diese siiBen » Die zimmerwarme Butter in Flocken schneiden und gut
Cupcakes kommen in weihnachtlichem Mantel untermixen, bis kaum noch Fléckchen zu sehen sind.
daher und schmecken richtig lecker! * Die Milch zugeben, dann das Mehl, das

Lebkuchengewiirz und das Backpulver
e Gute vermixen und den Backofen auf 180 Grad
ZUTATEN (2 PORTIONEN) vorheizen.
* Muffinstérmchen mit Papiermanschetten auslegen und

jeweils zu 2/3 mit Teig fullen.

2 Eier
¢ Im Backofen fiir 35 Minuten backen.

* 90 g Staubzucker o Fir das Frosting den Frischkase mit dem Staubzucker

¢ 50 g Butter glatt rihren. Mit einer Spritztille auf die Kuchen
¢ 70 ml Milch drappieren und mit den Zuckerperlen garnieren.
* 140 g Mehl

e 1/2 TL Backpulver

» 1 gehdufter Teel6éffel Honiglebkuchen-Gewiirz

Fir das Frosting:

* 400 g Frischkase

* 150 g Staubzucker

o Zuckerperlen



Weihr

5 ' A £
mit Granafapfé!_.-{lnd Orange

An der Weihnachtsfafel gibt es neben allerlei ZUBEREITUNG

pikanten Késtlichkeiten auch meist eine festliche

Als erstes wird die Fillung zubereitet: das Obers steif

Torte - dieses Jahr gibt es Roulade, die opulent schlagen und mit dem Frischkase, dem Orangensaft,

dekoriert wird und der Torte in nichts nachsteht! dem Schalenabrieb, der Vanille und 1 TL der

ZUTATEN (1 ROULADE)

4 Eier

1 kleines Glas (ca. 200 ml) Kristallzucker
1 kleines Glas (ca. 200 ml) Mehl

200 ml Obers

200 g Frischkase

1 Msp. gemahlene Vanille

2 gehdufte TL Lebkuchengewiirz

Abrieb einer Orange

Saft einer halben Orange

1 Espressotasse Orangenmarmelade

Zum Garnieren:

Granatapfelkerne

Orangenscheiben (in Achtel geschnitten)
Rosmarinzweige

Lebkuchengewiirz

optional: Baiser, Spekulatius,...

Marmelade verriihren. Kalt stellen.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen und die Eier mit
dem Kristallzucker schaumig schlagen.

Das Mehl und das Lebkuchengewiirz unterriihren und
den Teig in eine kleine Backform (etwas gréBer als ein
halbes Backblech) fillen, die zuvor mit Backpapier
ausgelegt ist.

Im Backofen 13-14 Minuten backen. Evitl. noch eine
Minute nachbacken, wenn die Oberflache noch sehr
weich ist.

Aus dem Ofen nehmen und vorsichtig mit der Teigseite
nach unten auf ein Geschirrtuch legen. Das Backpapier
ist nun auf der Oberseite und kann abgezogen werden.
Die Roulade mit dem Geschirrtuch so fest wie méglich
einrollen lassen.

Wenn die Roulade fast ausgekiihlt ist, vorsichtig 6ffnen.
Ganz flach wird die Roulade nicht mehr, aber das ist
zum Fillen auch nicht notwendig. Mit Marmelade
bestreichen, danach zwei Drittel der Creme groBziigig
verteilen und erneut einrollen.

Mit der tbrigen Creme auBen einstreichen und mit
Granatapfelkernen, Orangenstiicken, Baiser, Rosmarin

und gestreuten Gewiirzen garnieren.



mit Kakao

Hé&nde hoch - wer liebt es zu brunchen?
Besonders ausgiebig lasst es sich genieBen, wenn
es drauBen winterlich kalt ist und drin die Kerzen
und der Ofen schon zum Friihstiick angemacht

werden. Dazu gibt es késtliches Porridge!

ZUTATEN (2 PORTIONEN)

* 100 - 120 g Haferflocken
* 300 ml Pflanzenmilch
¢ 2 EL Kakaopulver
* 1TL Honiglebkuchen-Gewiirz
¢ 3-4 EL Haselnusskerne
Fur das Topping zusétzlich:
¢ Schokoraspeln
» Spekulatius oder andere weihnachtliche
Kekse

* Granatapfelkerne

ZUBEREITUNG

Die Haferflocken mit der Milch in einen Topf
geben und langsam aufkdcheln lassen. Kakao
und Lebkuchengewiirz einrihren.

Vom Herd ziehen und ca. 10 Minuten quellen
lassen. Sollte die Konsistenz dann zu dick sein,
noch etwas Milch zugieBen.

In der Zwischenzeit in einer Pfanne die
Haselnusskerne goldbraun résten. Die Kerne
halbieren, den GrofBteil davon unter unter das
Porridge riihren, einige zur Dekoration
aufheben.

Das Porridge in Schisseln anrichten und mit
Schokoraspeln, Haselnusskernen, gebrochenem

Spekulatius und Granatapfelkernen garnieren.



Christmas Millefeuilles

nach englischer Art

Millefeuilles sind ein Dessert aus der
franzésischen Kiiche. Blatterteigsticke werden
mit reichlich Creme dekorativ gefillt. Hier kommt
zur Frischkdsecreme noch eine klassisch

englische Friichtefillung mit Schuss.

ZUTATEN (4 STUCK)

¢ 150 g Rosinen

* 150 g getrocknete Cranberries

* 150 g getrocknete Aprikosen

» Abrieb einer Bio-Orange

e 2 EL brauner Zucker

* 1/2 Espresso-Léffel Zimt

e 1/2 TL Espresso-Léffel gemahlene
Gewiirznelken

* eine groBzigige Prise Muskatnuss

* 100 ml dunkler Rum

* 300 g Frischkase

e 5 EL Staubzucker + zum Bestreuen

e 1 groBziigige Prise Zimt

* 1Pkg. Blatterteig

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen und den
Blatterteig ausrollen. Mit einem groBen Glas 12
groBe Kreise ausstechen.

Auf ein Blech legen und mit ungefillten
Backformen (Springform etc.) beschweren - nicht
allzu schwer, aber auch nicht zu leicht.

20 Minuten backen, bis die Teigkreise goldbraun
sind.

In der Zwischenzeit die Fillungen rihren:
Trockenfrichte grob hacken, den Rum,
Orangenabrieb und den braunen Zucker zugeben.
Mit einem Standmixer oder Piirierstab grob zu
einer Paste verarbeiten.

Den Frischkase mit dem Staubzucker und der Prise
Zimt glatt rihren.

Die Blatterteig-Kreise aus dem Ofen nehmen und
auskihlen lassen.

Die Fillungen in zwei Spritzbeutel fullen.

Auf 8 Teigkreise mit der Friichtefillung ein groBes
Plus-Zeichen aufspritzen. Die vier verbleibenden
Flachen mit Frischkasecreme fiillen.

Jeweils einen verzierten Teigkreis auf einen
anderen setzen und mit einem unverzierten
Teigkreis abschlieBen. Die so entstandenen 4
Millefeuilles mit Staubzucker bestreuen, nochmals

mit einem Klecks Creme verzieren und dekorieren.



Vanillecreme

mit Spekulatius und Apfel

Weihnachtliche Desserts diirfen zur Abwechslung
auch mal gesund sein! Dieses Glaschen
Winterfreude ist im Nu gemacht und als schnelles
Dessert auch bei iberraschendem Besuch absolut

geeignet!

ZUTATEN (PRO PORTION)

* 200 g Joghurt

» 1groBziigige Messerspitze gemahlene Vanille
(oder Vanillemark)

* 3 EL Apfelmarmelade (oder selbstgemachte
Apfel-Rosmarin-Marmelade, siehe Seite xx)

e 4-5 Spekulatius-Kekse

ZUBEREITUNG

* Das Joghurt mit der Vanille glatt rithren.

» Die Spekulatius-Kekse grob hacken, ein Stick
zur Dekoration zuriickbehalten.

» Joghurt, Apfelmarmelade und Kekse
tibereinanderschichten, noch einmal
wiederholen.

¢ Mit einem Spekulatius-Keks garnieren und

servieren.



Gebrate:: .

mit Kaffeecreme und Spekulatit

Dieses Rezept lebt definitiv nicht von der
komplizierten Zubereitung, sondern von den
wenigen Zutaten, die auBergewdhnlich gut
zusammenpassen. Birne, Kaffee und der

sduerliche Topfen ergeben zusammen mit den

winterlichen Gewiirzen einen Traum von Dessert.

ZUTATEN

e 1Birne

e 3 EL brauner Zucker

e 200 g Topfen (Quark)
e 1TL Staubzucker

e 2 cl Espresso

e Staubzucker

e zum Bestreuen Kakao und/oder Zimt

1-2 Spekulatius-Kekse

ZUBEREITUNG

Die Birne halbieren und das Kerngehause
herausstechen.

Ein Backblech mit Backpapier belegen und den
braunen Zucker in der Mitte verstreuen. Die
Birnenhalften mit der Schnittfléche nach unten
darauflegen. Bei 200 Grad ca. 15 Minuten
backen. Die Birnen sollen schén weich sein und
der Zucker goldbraun karamellisiert.

Die Birnenhdalften herausnehmen und umdrehen,
etwas mit dem noch flussigen Karamell
bestreichen. Die Birnenhélften auf Teller setzen.
Den Topfen mit dem Espresso und dem
Staubzucker verrithren - diese Creme groBziigig
in die ausgehdhlten Birnen fillen.

Mit dem Staubzucker tiber die Birnen und den
Teller streuen. Mit den Gewiirzen die Creme

verzieren, Kekse dariiberbréseln und servieren.



Zimtparfait

mit Erdnissen und Mandarinensauce

Gefrorenes im Winter ist immer ein ganz
besonderer Dessert-Moment. Das Zimtparfait ist
herrlich cremig und sorgt fiir ein Wow-Erlebnis
am weihnachtlichen Nachspseisenteller. Und es

ist quasi gelingsicher!

ZUTATEN (6-8 PORTIONEN)

200 ml Obers

50 g griechischer Joghurt

2 Dotter

100 g brauner Zucker
2 TL Zimt

Karamell-Erdnisse:

50 g Erdnusse in Schale
1TL Butter

2 EL brauner Zucker

» eine groBzigige Prise Salz
Mandarinensauce:

» Saft von 4 Mandarinen

e 50 g Gelierzucker

e Schokoraspeln (zB. Mit dem Messer vom

Schoko-Nikolaus abschneiden)

ZUBEREITUNG

Fur das Parfait die Dotter mit dem Zucker und
dem Zimt mehrere Minuten cremig mixen.

Obers steif schlagen und Joghurt unterheben.
Die Eimasse und die Obersmasse mit einer
Spachtel vorsichtig vermengen. So bleibt die im
Obers eingeschlagene Luft bestehen.

Eine Parfaitform oder Muffinsférmchen mit Folie
auslegen und die Masse einfillen. Wer
Silikonformen benutzt, braucht sie nicht
auszulegen.

Im Tiefuhlfach mindestens 12 Stunden frieren.
Fur die Karamell-Erdniisse Butter und Zucker in
einer Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen.
Standig rihren, bis es zu karamellisieren beginnt.
Erdnusse dazugeben, gut durchriihren.
Herausnehmen, auf einem Stiick Packpapier zum
Trocknen auslegen und salzen.

Fir die Mandarinensauce den Saft mit dem
Gelierzucker zum Kécheln bringen. Nach einigen
Minuten vom Herd ziehen und auskihlen lassen.
Ist die Konsistenz zu gel-artig, mit heiBem Wasser
aufrithren.

Das Parfait zum Servieren stirzen. Mit den
Karamell-Erdniuissen und den Schokosplittern
bestreuen. Die Mandarinensauce

darubertraufeln.
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Gewurz-Tiramisu .,

Winterlicher Genuss im Glas

£

Fiir ein leckeres Tiramisu muss es nicht unbedingt ZUBEREITUNG

Sommer sein - auch im Winter lédsst sich so ein
e Fir den Kakao zum Tunken die Milch erwdrmen

cremiges Dessert mit reichlich Rum gut genieBBen! und den GroBteil des Kakaopulvers darin
Ein paar winterliche Gewiirze sorgen fiir die aufldsen. Die Halfte der Gewiirze (Kurkuma,
passende Stimmung in der kalten Jahreszeit! Zimt, Anis) einriihren. Den Rum dazugeben.
* Das Schlagobers steif schlagen. Mascarpone
und Topfen glattrithren und das Obers
unterheben.

¢ Die restlichen Gewiirze unter die Creme rithren:

ZUTATEN (4 PORTIONEN) Vanillezucker, Kurkuma, Zimt und Anis.
¢ In Glaser schichten: ein Klecks Creme, darauf
* 250 ml Schlagobers die in den Kakao getunkten Léffelbiskuits. Den
e 250 g Mascarpone Vorgang wiederholen. Danach mit Creme

+ 100 g Topfen abschlieBen und mit dem restlichen Kakao

e 250 ml Pflanzenmilch (oder Kuhmilch) bestreuen.
e 3 EL Kakao

e 1TL Rum wenn gewiinscht

e 1/2 TL Kurkuma

e 1/2 TL Zimt

* 1Msp. gemahlener Sternanis

e 1EL Bourbon-Vanillezucker

e ca. 20 Léffelbiskuits (Biskotten)
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.Lebkucher_l-Slouffl.é

AuBen luftig mit cremigem Kern

Soufflé sorgt immer fiir eine besonders festliche

Stimmung. Die Spannung steigt, wenn die kleinen

Kichlein im Ofen gréBer werden und dann

besonders luftig noch warm serviert werden!

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

e 125 ml Schlagobers

e 2 Eier

e 1TL Starke

e 50 g Staubzucker

* 1 Msp. Abrieb einer Orangenschale

e Staubzucker und Zuckerdekor zum Garnieren

e Butter und Staubzucker firr die Férmchen

ZUBEREITUNG

Die Lebkuchen in kleine Stiicke schneiden und
mit dem Obers, dem Orangenabrieb und der
Stérke in einen Kochtopf geben.

Langsam erwérmen und mit dem Schneebesen
standig rihren, bis eine gleichméaBige Masse
entsteht. Diese beiseite stellen, bis sie nur noch
lauwarm ist.

Eier trennen, Dotter und Zucker schaumig
rihren.

Die Dottermischung zur Lebkuchenmasse geben
und gut verrithren.

Die EiweiBe steif schlagen und den Eischnee
unter die Lebkuchenmasse heben.

Die Auflaufform mit heiBem Wasser ca. 2 cm
hoch fillen und in den vorgeheizten Backofen
(200 Grad) stellen.

Die Souffleférmchen ausbuttern und mit
Staubzucker ausstreuen. Die Lebkuchenmasse
auf die Férmchen verteilen und in das heiBe
Wasserbad stellen. Ca. 25 Minuten backen.

Die Souffles zum Servieren auf Teller stiirzen
oder direkt in den etwas abgekihlten
Souffleférmchen servieren. Mit Staubzucker
groBzigig bestreuen und mit Zuckerdekor

garnieren.



Warme Desserts haben im Winter ihren

besonderen Reiz. Sie erinnern an damals, als alle
am groBen Tisch saBen und in der Stube im Ofen
frisch gebacken wurde. Kaum aus dem Ofen

geholt, darf auch schon angeschnitten werden -

dazu eine groBe Tasse Tee oder Kakao!

ZUTATEN (1 LANGLICHE KASTENFORM)

* Mirbteig (entweder gekauft oder aus 300g
Mehl, 200 g Butter, 100 g Staubzucker, 1 Ei
geknetet und 30 Minuten im Kiihlschrank
gerastet)

» 3 groBe Apfel

e 1/8 Liter Milch

e 2 Eier

e 100 g Sauerrahm

» 100 g Marzipan (roh)

1 TL Staubzucker

1 Msp. Zimt

1 Msp. Lebkuchengewiirz

ZUBEREITUNG

Den Miirbteig in einer Kastenform auslegen (ca.
25 x 10 cm). Die Teigrander sollen ca. 5ecm hoch
sein.

Die Apfel vom Kerngehause befreien und
hobeln. In die Kastenform auf den Teig
schlichten und etwas andriicken.

Milch, Rahm, Eiern, Staubzucker und Gewiirzen
verquirlen. Das Marzipan ganz klein hacken und
dazugeben.

Die Masse auf die Apfel gieBen. Das Ganze in
den auf 200 g vorgeheizten Backofen stellen
und ca. 30 Minuten backen. Der Teig an den
Randern soll goldbraun sein und die Milch-Ei-

Masse gestockt sein.



Vanille-Orangen-Flan

mit Orangen-Karamell

Flan ist eine besonders feine Form des Puddings.
Die Eimasse wird sehr sanft im Wasserbad
gestockt, wodurch eine herrliche Cremigkeit
erreicht wird. Fir die Prise Weihnachtsstimmung
sorgt das Karamell, das einen Hauch Orange als

Besonderheit bekommt.

ZUTATEN ( 2 STK.)

e 2 Eier
* 50 g brauner Zucker

e Mark einer halben Vanilleschote

140 ml Milch

» Abrieb einer halben Orange
Fir das Orangen-Karamell:

* 50 g Rohrzucker

e 40 ml Obers

¢ 2 ¢l Orangensaft

 1Prise grobes Salz

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 140 Grad vorheizen und eine
Ofenform mit Wasser gefillt hineinstellen.

Den Zucker mit den Eiern schaumig
aufschlagen. Das Vanillemark und den Abrieb
der Orangenschale dazugeben und
untermengen.

Die Milch einriihren und die Masse in Férmchen
fullen, die Férmchen in das Wasserbad stellen
und 60 Minuten backen.

Fur das Karamell den Zucker in einer Pfanne
schmelzen - das dauert einige Minuten. Vom
Herd nehmen und das Obers sowie den
Orangensaft und das Salz einrihren. Ruhren,
bis eine cremige Konsistenz entsteht.

Die Flans auf Teller stiirzen, mit dem Karamell

betraufeln und mit einem Florentiner garnieren.
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Maroni-Desser

— =

mif Kumquats

Kumquats sind Zwergorangen. lhr feiner, ZUBEREITUNG

zitrusfruchtiger Geschmack passt wunderbar in « Das Schlagobers mit dem Sahnesteif ganz steif

die Weihnachtszeit, in der Orangen ebenso schlagen.
beliebt sind. Kumguats werden mit Schale » Die Maroni mit dem Zucker und 3 EL Wasser im
gegessen und sind wie ihre groBen Verwandten Standmixer sehr fein purieren.

reich an Vitamin Cl * Obers, Maronipiiree und Topfen verrithren.
Vanillemark und Lebkuchengewiirz dazuriihren.
* Die Kumquats jeweils dritteln (in Scheiben
ZUTATEN (2 PORTIONEN) schneiden). In einer Pfanne den Orangensaft
mit dem Rum, dem Zucker und der Sternanis
« 150 g gekochte Maroni erhitzen und die Kumquats darin schwenken. Bei
« 100 ml Schlagobers ganz kleiner Hitze einkécheln lassen, bis der
Orangensaft eindickt (ca. 5 Minuten). Bei

* 1Pkg Sahnesteif
Bedarf etwas Wasser zugeben, wenn es zu

e 1EL Zucker

klebrig wird.
* 50 g Topfen » Die Maronicreme in Glasern anrichten und mit
e 1Msp. Vanillemark Schokodekor bestreuen. Die Kumquats dazu

« eine Prise Lebkuchengewiirz anrichten und mit Staubzucker dekorativ

* Schokoflocken zum Garnieren bestreuen.
¢ 8-10 Kumquats

* Saft von 1 groBen Orange

e 1TL braunen Zucker

e 1TL Rum

e | Sternanis



Heidelbeer-l\?uhééh

Fruchtig und heiss

Punsch und Glithwein ist wohl eines der
schénsten Extras der Adventzeit. Es muss aber
nicht immer alkoholischer Punsch sein! Fiir genug
Geschmack sorgen selbstverstandlich auch
fruchtiger Saft und kraftige Gewdrze! Wer es
dennoch "mit Schuss"mag, verwendet statt Saft

einfach entsprechenden Likér.

ZUTATEN (2 GLASER)

e 200 ml Weisswein

e 200 ml Wasser

e 4 c|l Heidelbeersaft (oder Heidelbeerlikér)
e 1Zimtstange

e ] Sternanis

¢ 10range

1TL brauner Zucker

e frische Beeren

ZUBEREITUNG

e Wein, Wasser, Heidelbeersaft und die Gewiirze
in einen Topf geben und aufkochen.

* Auch die in Scheiben geschnittene Orange wird
dazugegeben.

* Mit frischen Beeren und evtl. noch mehr Zucker

verfeinern und servieren.



ApfeI-Ama retto-
Glihwein

Susser Adventgenuss

Dieser Glithwein ist meine absolute persénliche ZUBEREITUNG

Empfehlung, mein Signature-Weihnachtsdrink und « Den Apfel achteln und jeweils das Kerngehéuse

einfach der beste Gluhwein, den ich je getrunken entfernen. Die Achtel dann in millimeterdiinne
habe. Alle Jahre wieder lautet daher das Motto, Scheiben schneiden, sodass lauter kleine
und das Rezept muss unbedingt weitergegeben Stiicke entstehen.
¢ In Amaretto marinieren und im Kithlschrank
werden!

aufbewahren - das ist bis zu einer Woche

méglich, wenn ihr etwas nachgieBt und &fter
ZUTATEN (2 PORTIONEN) damit Gliihwein zubereiten méchtet.

e Fiur den Glihwein Weisswein erhitzen und
e 250 ml Weisswein Amaretto einriihren.

e 6cl Amaretto » Jeweils einige eingelegte Apfelstiicke in das

Glas geben und servieren.
o 1Apfel

* 6 cl Amaretto zum Einlegen



Amaretto Sour

Cheers to Xmas

Old but gold! Ein Glas Amaretto Sour gut gekiihlt ZUBEREITUNG

ist eine wahre Offenbarung an weihnachtlichen « Zitrone und Orange auspressen und mit dem

Aromen und ein toller Begleiter zum Keksebacken. Amaretto verriihren, am Besten in einen Shaker
Amaretto ist ibrigens Mandellikér und man kann geben.
die Aromen von Marzipan und Keksen quasi » Eiswirfel dazugeben, kurz shaken und durch ein

, Sieb in das Glas gieBen.
daraus riechen!

* Wenn kein Barequipment vorhanden ist, kénnt
ihr das Amaretto-Zitronen-Orangen-Gemisch
ZUTATEN (PRO GLAS) auch kurz ins Gefrierfach stellen und mit einem

groBen Eiswirfel servieren.

e 5cl Amaretto

3 ¢l Zitronensaft (ca. 1 Zitrone)
* 2 cl Orangensaft (ca. 1/2 Orange)

o Eiswrfel



Winterliche goldene Milch

Wérmend und wiirzig

Die Kurkuma-Milch, auch goldene Milch genannt,
gilt als besonders gesundes Getrénk. Wie
praktisch, denn im Winter ist sie ein echter
Seelenwérmer und schmeckt an kalten Tagen
abends auf dem Sofa einfach nach purer
Zuwendung. Alle Fans von Pumpkin Spice Latte

werden auch die goldene Milch lieben!

ZUTATEN (PRO GLAS)

* 200 ml Pflanzenmilch (zB. Mandelmilch)
e 1TL Kurkuma
e 1/2 TL Lebkuchengewiirz

ZUBEREITUNG

» Die Milch in einem Topf erwérmen - ein wenig
davon kannst du auch beiseite nehmen und als
Topping aufschaumen.

e Die Gewiirze in die heiBe Milch einriihren.

e Mit Milchschaum und einer Prise

Lebkuchengewiirz toppen und genieBen.



Das Keksebacken gehért zum Advent wie der
Adventkalender oder der Adventkranz.
Urspriinglich wurden die Kekse in den Kléstern
gebacken, um sie an die Armen zu verteilen und

Weihnachtsfreude zu verbreiten. Heute ist das

Keksebacken ein weltweit verbreiteter

Adventbrauch.




Florentiner sind kleine flache Gebdcke, die aus

Mandeln und einer Honigmischung bestehen. Die
Unterseite wird in Kuvertiire getunkt. Der
Ursprung liegt wohl in Italien und die kleinen
Teilchen, dazu einen starken Espresso, erinnern

auch im Advent an den Urlaub im Siiden.

ZUTATEN (1 BLECH)

e 25 g Butter

e 25 g Zucker

e 25 g Honig

e 50 g Obers

* 100 g gehobelte Mandeln
* 2 Rippen Kochschokolade

e cine kleine Flocke Kokosfett

ZUBEREITUNG

» Fur die Florentiner Butter, Zucker, Honig und

Obers in einer Pfanne aufkécheln und gut
verriihren. Die Mandelbl&ttchen zugeben und
einige Minuten kécheln, bis die Masse eindickt.
Die Masse dinn auf ein Backblech mit
Backpapier streichen und im Ofen bei 150 Grad
goldbraun backen. Aus dem Ofen nehmen,
abkiihlen lassen und in mundgerechte Stiicke
brechen. Ubrigens: wer die Florentiner als Kekse
backen méchte, kann auch mit dem Laffel
kleine Platzchen aufs Blech setzen.

Schokolade und Kokosfett iber dem Wasserbad
schmelzen, die Ecken der Florentinerstiicke

darin tunken und auskiihlen lassen.
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Géwiurz-Raunigl

Rumgetrénkte Kuchenwdurfel

-w
a "

Raunigl, Raunigel, Rauwurzn oder auch ZUBEREITUNG
Kokoswiirfel werden die getrankten Kuchenwiirfel « Butter und Zucker schaumig mixen. Die Eier und

genannt - egal, welchen Namen man verwendet: die Milch dazugeben.

herrlich saftiges-schokoladiges * Das Mehl mit dem Kakao und dem Backpulver
Weihnachtsgebdck ist garantiert! vermengen. Alles zur Ei-Zucker-Butter-Mischung
geben.

ZUTATEN (1 BLECH) * Zu einem homogenen Teig mixen und in eine

befettete und bemehlte rechteckige Ofenform

250 g Mehl tullen. Der Teig soll ca. 3 cm hoch stehen.

* Bei 180 Grad ca. 30 Minuten backen. Mit einem
Holzstabchen tiberprifen, ob der Teig in der
Mitte durchgebacken ist.

e 2 Eijer
* 30 g Backkakao

* 220 g Zucker » Ganzlich auskihlen lassen und erst dann in ca.
¢ 125 ml Milch 3x3 cm groBe Wirfel schneiden. Je nachdem
« 80 g Butter wie hoch der Teig geworden ist, kénnen es auch

etwas léngliche Stiicke werden - das ist kein

1 EL Backpulver
Problem.

1/2 TL Ingwerpulver
1/2 TL Lebkuchengewiirz

e Die Schokolade mit dem Kokosfett schmelzen,

den Rum und den Staubzucker einrithren. Es soll
e 1/2 TL Kurkuma eine cremig-flissige Tunke entstehen.

Fir die Tunke: * Die Kuchenwirfel darin eintauchen und gleich

« 250 g Ceres in den Kokosraspeln walzen. In einer Dose

aufbewahren und im Advent genieBBen.
e 250 ml Rum

* 220 g Staubzucker
* 5 Rippen Kochschokolade
* 300 g Kokosflocken



Gerduie.

Persische Walnusskekse

Gerduie sind persische Walnussplétzchen. Sie ZUBEREITUNG

werden wie die hierzulande bekannten e Butter und Staubzucker ca.l0Minuten mixen, bis

Engelsaugen mit einer Marmeladefiillung eine cremige Mischung entsteht
gebacken und sind herrlich miirbe. » Eigelb von 3 Eiern beigeben und nochmals ca.
2-3 Minuten mixen
* 1/2 Pkg. Vanillezucker beigeben und nochmals
mixen

ZUTATEN (3 BLECHE)
* Mehl langsam einsieben und mit einer Spatel

500 g Mehl vorsichtig unterheben - der Teig ist somit fertig.

o Eiklar in kleine Schissel geben (nicht mixen)

300 g Butter
200 g Staubzucker

¢ Walnusskerne mit dem Nudelwalker zerreiben

und in kleine Schussel geben

Vanillezucker * Aus dem Teig werden kleine Kugeln (ca. 1-2cm
e 3 Eier Durchmesser) geformt, die zuerst kurz in die

Eiklarschlussel gehoben werden und dann in

150 g Walnusskerne

den zerriebenen Walnusskernen gewalzt
e Marmelade oder Obst nach Geschmack 9
werden, sodass sie auf allen Seiten schén

bedeckt sind.

 Die Kugeln flachdriicken und auf das Backblech
legen. Mit dem Finger in jedes Keks eine
Einbuchtung in die Mitte machen und mit einem
kleinen Klecks Marmelade (oder Schokolade,
Frichte) fullen (mit einer Spritztite oder einem
kleinen Léffelchen)

* Im vorgeheizten Backrohr bei 180 Grad Ober-
und Unterhitze ca. 15min backen. Auskiihlen

lassen und genieBen!



Husarenkrapferl

alias Engelsaugen

Die Husarenkrapferl sind ein tolles Rezept fir ZUBEREITUNG

sinfache Weihnachtskekse. Hier muss weder * Mehl und Backpulver vermischen. Alle anderen

ausgestochen noch besonders genau geformt Zutaten dazugeben (die Butter klein wiirfeln).
werden. Aus gleich groBen Teigkugeln entstehen * Alles mit den Handen zu einem Teig verkneten
und in Frischhaltefolie wickeln. Mind. 1/2 h im

Kithlschrank rasten lassen.

die Kekse, die wunderbar miirbe sind.

e Aus dem Teig kleine Kugeln (ca. 2 cm
Duchmesser) formen. In jede Kugel mit dem

Stiel eines Kochléffels eine tiefe Mulde stechen.

ZUTATEN (2-3 BLECHE) » Jede Kugel mit Mulde mit dem verquirlten Ei
bestreichen. Danach groBzigig Marmelade in
* 320 g glattes Mehl die Mulden fillen. Mit Mandelblattchen
* 17TL Backpulver bestreuen und die Blattchen etwas andriicken,
* 120 g Staubzucker damit sie fest an den Keksen haften.

e Bei 170 Grad backen, bis die Kekse und die
Mandelblattchen goldbraun gebacken sind (ca.
12 Minuten.

e 1Pkg. Vanillezucker

* 1TL Zitronensaft

* 60 g geriebene Mandeln

e 3 Dotter

* 250 g weiche Butter

* 1verquirltes Ei (zum Bestreichen)
* Mandelblattchen (zum Bestreuen)

* Marmelade (Heidelbeere, Erdbeere,...)



Kokosbusserl.

Karibische Keksfreude

Kokosbusserl oder Kokosmakronen sind das wohl
beliebteste Rezept zur Eiklar-Verwertung. Es
entstehen saftige kleine Busserl. Zum karibischen
Geschmack der Kokosraspeln passt die dunkle

Schokolade ganz wunderbar.

ZUTATEN (2 BLECHE)

* 3 Eiklar

* 150 g Staubzucker

* 150 g Kokosraspeln

* ein Spritzer Zitronensaft

e 80 g Kuvertire

ZUBEREITUNG

* Eiklar kurz anschlagen, die Halfte des Zuckers

zugeben und weiterschlagen. Dann den
restlichen Zucker zugeben und alles nochmal
gut schlagen.

Kokosraspeln und den Zitronensaft
untermengen.

Mit einem Teeléffel kleine Haufchen auf ein
Backblech mit Backpapier setzen und bei 170
Grad ca. 15 Minuten backen. Immer wieder
kontrollieren, dass die Spitzen nicht verbrennen,
sie sollen nur gebraunt sein.

Auskiihlen lassen. In der Zwischenzeit die
Schokolade schmelzen und ca. 5mm hoch in ein
GefaB fullen. Jedes Kokosbusserl eintunken und

trocknen lassen.



Rumkﬁ.g_eln :

Lk

mit nur drei Zutaten

Aus nur drei Zutaten und gutem Rum entstehen ZUBEREITUNG

ganz ohne Backen folle kleine Pralinen. Sie * Alle trockenen Zutaten vermischen und dann den
kénnen entweder in Kokosraspeln, in Kakao oder Rum einriithren.

anderen bunten Streuseln gewélt werden und e Je % EL der Mischung mit den Handen zu Kugeln

sehen sehr hiibsch aus - perfekt auch als rollen und dann im Dekor walzen.

¢ Wenn die M trocken ist, noch R
Mitbringsel oder zum Verschenken! enn cie dsse zu frocken 1st, noch fum
nachgeben - damit aber vorsichtig sein, denn der
Teig wird schnell zu feucht und die Kugeln werden
ZUTATEN dann nicht mehr schén fest - aber auch das kann
man wiederum mit der Zugabe von Nissen

» 180 g Kristallzucker regulieren.
* 140 g geriebene Haselnisse

* 120 g geriebene dunkle Schokolade

e 8 EL Inlénderrum

» Kokosraspeln oder bunte Streusel zum Walzen

* evil. Pralinenpapiere
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Ein Stiick ésterreichische Tradition sind diese ZUBEREITUNG

Vanillekipferl. Sie sollen in reichlich « Mehl, Mandeln und Zucker miteinander
Vanillestaubzucker gewdlzt sein und beinahe wie vermengen und auf der Arbeitsflache

mit einer Schneeschicht bedeckt sein. Der aufhaufen.

Vanillezucker lésst sich iibrigens léangere Zeit in * Die Butter in kleine Sticke schneiden und

darauf verteilen.
einer Dose aufbewahren!

¢ In der Mitte des Mehlhiigels eine Mulde machen
und das Ei hineinschlagen und das Mark der
ZUTATEN (3 BLECHE) ausgekratzten Vanilleschote dazugeben.
o Alles zu einem Teig verkneten und ca. 40
« 280 g Mehl Minuten im Kiithlschrank rasten lassen (in
« 200 g Butter (warm) Frischhaltefolie gewickelt.

* Den Teig herausnehmen. In den Handen lauter

+ 100 g geriebene Mandeln kleine Stiicke zu Schlagen mit weniger als 1cm

* 80 g Staubzucker Durchmesser und ca. 5 cm Lange formen.
* 1Vanilleschote Daraus Kipferl formen.
e 1Ei Die Kipferl bei 180 Grad ca. 10 Minuten backen.

e Fiur den Vanillezucker das Mark der Schote und

Fur den Vanillezucker:

den Zucker vermengen. Die warmen Kipfer!
e 200 g Staubzucker

darin vorsichtig walzen.
» 1 Vanilleschote (ausgekratztes Mark)



R;E_é"ntier-C.dokies

Ausstechkekse in siiBen Formen

Hier wird man fiir ein gutes Rezept zum
Ausstechen fiindig: aus diesem Teig lassen sich
auch filigrane Formen wie die siiBen Rentiere gut
ausstechen, ohne dass sie beim Backen
zerlaufen. Auch zum Bestempeln mit Keksstempel

eignet sich der Teig sehr gut!

ZUTATEN (2-3 BLECHE)

* 280 g Mehl

¢ 150 g Butter

» 125 g Staubzucker

* 60 g Zucker

e 1Ei

e Abrieb 1/2 Bio-Orange

ZUBEREITUNG

Mehl und Zucker vermischen. In die Mitte eine
Mulde machen und das Ei reinschlagen.

Die kalte Butter in Stiicke schneiden und auch
dazugeben, ebenso den Orangenabrieb.

Alles zu einem Teig verkneten und mind. 30
Minuten im Kihlschrank rasten lassen.

Den Teig 4-5 mm dick ausrollen. Kreise
ausstechen und mit einem Keksstempel
bestempeln. (man sieht es auf dem Foto leider
nicht so gut - ich habe einen Rudolph-Rentier-
Stempel benutzt)

Bei 180 Grad 7-8 Minuten backen, bis die
Rander gut Farbe bekommen. Vorsichtig auf
einen Teller heben und kalt werden lassen (sie

werden erst beim Auskiihlen fest).



Baileys-Kug

mit weiBer Schokolade
]

Diese Kugeln sind eine wahre Freude fiir alle
Liebhaber*innen von Sahnelikérl Als Pendant zu
den Rumkugeln werden die Baileyskugeln mit
weilBBer Schokolade und fein geriebenen Mandeln

gemacht - ein Trdumchen!

ZUTATEN (1 PIE)

* 120 g weiBe Schokolade

» 140 g geriebene Mandeln
» 180 g Kristallzucker

» 8-10 EL Baileys (Sahneliksr)

» Kokosraspeln zum Walzen

ZUBEREITUNG

Die weiBe Schokolade raspeln. Mit den
geriebenen Mandeln und dem Zucker
vermengen

Den Baileys dazugeben und gut durchriihren.
Gebt zuerst nicht zuviel davon dazu - die
Masse sieht sehr trocken aus, aber beim Kugeln
formen passt es dann genau. Wenn ihr zuviel
Baileys erwischt habt, kénnt ihr es auch mit
Mandeln wieder ausgleichen.

In den Handfléchen kleine Kugeln rollen und in

Kokosraspeln walzen.



Ob Wichteln, Adventkalender, kleine
Aufmerksamkeit fir Kolleg*innen oder Nachbarn
oder Giveaway fir das Weihnachtsessen:

selbstgemachte Geschenke aus der Kiiche sorgen

immer fiir Freude und Uberraschung.




HeiBBe Schokolade, aber mit Pepp - na, wie klingt

das? Fiir alle Kakao-Liebhaber*innen ist dieses
Glaschen eine tolle Geschenkidee, die fiir

vorweihnachtlichen Genuss sorgen wird)!

ZUTATEN (10 STUCK)

% TL Ingwer-Wurzel
¢ 1Bio-Orange

* 4 EL Kakaopulver

* 3 EL Kristallzucker

ZUBEREITUNG

Die Ingwerwurzel schalen und reiben. Die
Orangenabrieb ebenso abreiben.

Ingwer und Orangenabrieb auf ein Backblech mit
Backpapier verteilen und bei 150 Grad 15 Minuten im
Backrohr trocknen lassen (zwischendurch 2-3 Mall
umrithren und neu verteilen)

Das getrocknete Orangen-Ingwergemisch mit einem
Lotfel gut zerdriicken, sodass es ganz fein zerbréselt
wird.

Kakao, Zucker und getrockneten Ingwer & Orange
vermischen und in kleine Schraubglaser fillen.
Schreibt auf einen hilbbschen Anhanger oder ein
Etikett, dass zum GenieBen eineinhalb bis zwei
Teeldffel der Mischung in eine groBe Tasse heiBe

Milch gerthrt werden.



Walnusspaste

als toller Begleiter zu Gemiise und Pasta

Einfach, schnell, lecker und raffiniert zugleich!
Wie Pesto wird hier aus Nissen und Ol eine
cremige Paste gemixt, die ganz toll zu Gemiise

und auch Knoblauchnudeln schmeckit.

ZUTATEN

* 50 g Walnusskerne

¢ 80 ml Sonnenblumensl

ZUBEREITUNG

Die Walnusskerne klein hacken und auf ein
Backblech mit Backpapier verteilen. Bei 150
Grad im Backofen einige Minuten résten lassen.
Am Besten dabeibleiben und gleich
herausnehmen, sobald das Réstaroma bemerkt
wird - so vermeidet ihr, dass es beginnt,
verbrannt zu riechen.

Herausnehmen und nochmal ganz fein hacken
bzw. im Mérser zerkleinern. Mit Sonnenblumensl
verrithren, bis eine dickflussige Paste entsteht.
In kleine Schraubglaser fullen und nochmal mit

Sonnenblumendl gut bedecken.



Apfel-Resmarin-Marmelade

Perfekt zum Verschenken

Apfelmarmelade ist Advent pur. In Kombination ZUBEREITUNG

mit dem Rosmarin macht sie allen Freude, die » Die Apfel schalen und vom Kerngehause befreien.

gerne mit Geschmdckern experimentieren. Der ¢ In kleine Stiicke schneiden und gemeinsam mit dem
Rosmarin gibt eine wunderbar waldige Note! Apfelsaft, den Rosmarinzweigen und dem
Vanillemark in einem Topf zum Kochen bringen.
¢ Den Gelierzucker und die Zitronenschale einriihren
und kécheln, sodass sich die Zuckerkristalle

ZUTATEN (CA. 6 GLASER) auflssen.
¢ Den Rosmarin entfernen, mit dem Piirierstab mixen,

650 g Apfel (geschalt und entkernt) dann die Rosmarinzweige wieder zugeben und noch

1/4 Liter Apfelsaft mehrere Minuten kécheln lassen.

¢ Die Rosmarinzweige entnehmen und noch heiB in

300 g Gelierzucker
Glaser fullen. Wer méchte, kann jeweils mehrere

e Mark einer Vanilleschote . L N
Rosmarinnadeln in die Marmelade driicken zur

1TL Zitronenschale getrocknet Dekoration - sie sollen aber bedeckt sein, um

¢ 3 groB3e Rosmarinzweige Schimmel zu vermeiden.

¢ Wenn die Glaser ausgekiihlt sind, mit hiibschen
Etiketten beschriften und mit einem Geschenkband

dekorieren.



Frichtekus

eihnachtszeit ist Teezeit! =

Advenzeit und auch die kalten Jannertage sind
Tee-Zeit! Eine Tasse warmenden, heiBen Tee
kann niemand verwehren - schon gar nicht, wenn
er genau so schmeckt, wie man es am Liebsten
hat! Schwarztee, Krautertee, Friichtetee -

welcher ist dein liebster Tee?

ZUTATEN

 Trockenfrichte nach Wahl (Apfel, Ananas,
Marillen, Kokos,...)

e Krautertee aus dem Reformhaus

ZUBEREITUNG

Wenn ihr die Kréuter mit den kleingehackten
Trockenfriichten vermischt, habt ihr im
Handumdrehen einen leckeren fruchtigen Tee
zum Verschenken, der genau den Vorlieben
eures beschenkten Christkindes entspricht. Hier
zwei Varianten, die sich noch beliebig nach

Geschmack abwandeln lassen:

Brennesseltee + getrocknete Apfel +
getrocknete Orangenschalen + getrocknete

Brombeeren

Griintee + getrocknete Mango + getrocknete

Papaya + Kokosraspel



Walnuss-Salz

ein Glaschen Wiirze zum Verschenken

Salz ist ein beliebtes Geschenk - nicht nur als
Glicksbringer, wenn der Umzug in ein neues Haus
oder eine neue Wohnung ansteht. Auch als kleine
Aufmerksamkeit zu Weihnachten oder zu
Geburtstagen macht ein aromatisches Salz
immer viel Freude und kann auf jeden Fall

gebraucht werden!

ZUTATEN

* 50 g Walnusskerne
* 150 g grobes Meersalz

ZUBEREITUNG

Die Walnusskerne klein hacken und auf ein
Backblech mit Backpapier verteilen. Bei 150 Grad im
Backofen einige Minuten résten lassen. Am Besten
dabeibleiben und gleich herausnehmen, sobald das
Réstaroma bemerkt wird - so vermeidet ihr, dass es
beginnt, verbrannt zu riechen.

Die gerésteten Walniisse mit dem groben Meersalz
vermengen und in ein Schraubglas fiillen.

Fur das liebevolle Etikett: Das Walnuss-Salz in eine
Salzmiihle fillen und das herrlich aromatische Salz

fur alle pikanten Speisen verwenden!



Kuchenmis

im Glas

zum Selberbacken

Kuchen geht einfach immer! Eine
Kuchenmischung im Glas auch - es ist ein nettes
Geschenk fir alle Félle, das auch viel Spielraum
zulésst: von fruchtig bis schokoladig ist alles

méglich!

ZUTATEN

* ein 500 g Glas

¢ 150 Gramm Mehl, vermischt mit 1 Teeldffel
Backpulver und 1 Prise Salz

e 60 Gramm braunem Zucker

e 60 Gramm weiBem Zucker

e 40 Gramm gehackten Mandeln, Nussen,
Haferflocken o.4.

e 40 Gramm gemahlenen Nissen oder Mandeln,
wer es schokoladig méchte, mischt die Nusse
mit Kakao, oder man kann auch Kokosflocken

statt den Niissen nehmen.

ZUBEREITUNG

» Alle Zutaten der Reihe nach in ein Glas
schichen.

e Zum Auffillen (das Glas muss randvoll sein)
entweder kleine Schokolinsen, gehackte
Schokolade oder gehackte Oreo-Kekse, wer
es fruchtiger mag: Trockenfriichten (zB.
Rosinen, Cranberries).

o Fir euer liebevolles Etikett: zuzugeben fur
den Rihrteig sind noch 120 Gramm weiche
Butter, 2 mittelgroBBe Eier sowie eventuell 2-
3 Essléffel Milch, wenn der Teig recht fest
ist. Das Rezept ergibt eine kleine
Kastenkuchenform. Gebacken wird bei 175
Grad Ober- und Unterhitze ca. 30 Minuten.



Rosmarin-Ol

fiirGemiise-Fans

Selbst aromatisiertes Ol eignet sich toll als
Geschenk mit persénlicher Note. Das Rosmariné!
kann nicht nur zum Betrédufeln von Salat und
Gemiise verwendet werden, sondern auch zum

Marinieren, Braten und Grillen!

ZUTATEN

e 250 ml Olivensl

¢ 3 groBe Rosmarin-Zweige

ZUBEREITUNG

+ Olivendl in eine Biigelflasche fillen und die
Rosmarinzweige in die Flasche stecken. GroBe
Zweige solltet ihr zerteilen, sodass der
Rosmarin zur Ganze im Ol untergeht und schén
mit Ol bedeckt ist.

 Das Ol passt natirlich super zu allen Salaten.
Wenn man es zum Braten fiir die Pfanne
verwendet, gibt es dem Gemise, aber auch
Fleisch usw. eine tolle Geschmacksnote -
schreibt das auf ein hiibsches, kleines Etikett fur

eure Beschenkte*n!.



Tomatenmarmelade

mitVanille

Marmelade mal anders! Dass selbstgekochte
Marmelade ein perfektes Mitbringsel und
Geschenk ist, ist léngst bekannt. Fiir
Uberraschung sorgt sicher eine fruchtige
Tomatenmarmelade, bei der ein Hauch
Weihnachten in Form von Vanille nicht fehlen

darf. Ein echtes Geschmackserlebnis!

ZUTATEN

100 g Cocktailtomaten
2 EL Wasser

2 EL Tomatenmark

70 g Gelierzucker 2:1
1 Msp. Chili aus der Mihle

Mark einer Viertel Vanilleschote

ZUBEREITUNG

Die Tomaten waschen und im Standmixer
purieren.

In einen Topf geben und das Wasser und das
Tomatenmark dazugeben. Auch gleich die
Chiliflocken aus der Miihle dariibermahlen und
das Vanillemark beigeben.

Alles gut verriihren und erhitzen.

Wahrend dem Erwarmen gleich den
Gelierzucker unterrithren und warten, bis alles
kocht.

Unter sténdigem Rihren einige Minuten
sprudelnd kochen lassen. Die Hitze soweit
zuriicknehmen, dass es nicht recht spritzt und
nicht anbrennt, wobei es durch die Hitze ein
wenig karamellisiert, was nochmal extra tollen
Geschmack gibt.

Noch heiBB in Glaser fillen und verschlieBen.
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Buniél: SchgkofBruch

fiir Naschkdtzen

SiBigkeiten sind immer ein klassisches Geschenk ZUBEREITUNG

als kleiner Freudenbringer. Statt Pralinen und « Kuvertiire vorsichtig tber dem Wasserbad

Schokokonfekt lasst sich SiBem auch ganz schmelzen.
einfach eine persénliche Note verleihen - indem * Eine kleine Kastenform mit Backpapier
man bunten Schokobruch daraus machf! auslegen. Die Schokolade mit Zimtpulver und

Vanillemark verrithren und in die Form fillen.

Die Schokolade soll max. 1 em hoch sein.

ZUTATEN » Die SuBigkeiten bunt tiber die Schokolade
verteilen.
+ 100 g Kuvertiire » Trocknen lassen und grob in Stiicke brechen.

« Mark einer halben Vanilleschote e Zum Verschenken kénnt ihr die Schokolade zum

Beispiel in durchsichtige Tutchen fiillen:
e 1 Msp. Zimt
» gehackte Oreo-Kekse, Schokolinsen,

Gummibdren oder Zuckerdekor
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Wie kénnte man Frihaufsteher*innen und Brunch-
Fans eine kleine Weihnachtsfreude machen? Ein
Glas selbstgekochtes Gelee passt perfekt - vor
allem, wenn weihnachtlicher Geschmack inklusive

ist!

ZUTATEN

¢ 4-5 Orangen

* 300 g Gelierzucker 2:1

e 1/2 Vanilleschote

e 1 Sternanis

* 1Nelke

* 1kleines Stiick einer Zimtstange

e weiBe oder auch dunkle Schokostiickchen

ZUBEREITUNG

Jede Orange der Lange nach halbieren. Aus
den Halften je 2 Orangenfilets herausschneiden
und den Rest gut ausdriicken.

Orangensaft und Orangenfilets mit den
Gewiirzen (Zimtstange, Nelke, Anis und
ausgekratztes Mark der Vanilleschote erhitzen.
Den Gelierzucker dazugeben und alles einige
Minuten sprudelnd kochen.

In Glaser fiillen und wer méchte, rihrt noch die
Schokoladestiickchen ein. Sobald die
Marmelade oben eine "Haut" bildet, eine
Sternanis zur Garnitur darauflegen und

verschlieBen.



Als spontanes kleines Mitbringsel zur

Weihnachtsfeier oder zum Familientreffen passt
ein hiibscher Kuchen im Glas sehr gut - vor allem
dann, wenn man etwa zum Essen eingeladen ist,
und der Kéchin eine kleine Freude oder allen ein

kleines Gastgeschenk machen méchtel

ZUTATEN (5-6 GLASER)

» 100 g Kristallzucker

e 2 Eier

+ 100 g Mehl

* 1/2 TL Backpulver

* 40 ml lauwarmes Wasser

e 60 ml Baileys (oder anderer Sahnelikér)

ZUBEREITUNG

Zucker und Eidotter schaumig mixen.

Das lauwarme Wasser und den Baileys
dazugeben.

Die Eiklar zu Schnee schlagen und das
Backpulver unter das Mehl mischen.

Eischnee und Mehl abwechselnd unter die
Eimasse heben und zu einem Teig rihren.

Die Gléser innen gut befetten.Jeweils etwa ein
gutes Drittel voll mit Teig fillen (je schmaler das
Glas desto starker geht der Kuchen auf!) Bei
180 Grad ca. 20 Minuten backen. Mit einem
Stabchen testen, ob die Kuchen in der Mitte
fertiggebacken sind.

Die Gléser aus dem Ofen nehmen und noch

heiB sofort verschlieBen!



Gewirz-Gugelhupfe

im Miniformat

Auch diese kleinen Gewiirz-Gugels passen
wunderbar als Gastgeschenk oder als
Aufmerksamkeit fiir die Kolleg*innen und Co.
Auch fir Weihnachtsbuffets passen sie sehr gut,
da sie sehr hiibsch aussehen und durch die

Trockenfriichte léngere Zeit saftig bleiben!

ZUTATEN

e 75 g Zucker

e 75 g Butter

e 1Ei

* 95 g Mehl

* 5 EL Milch

e 1TL Backpulver

* 1Prise Salz

* 100 g gemischte kandierte Frichte
e IMsp. Zimt

e Staubzucker zum Bestreuen

ZUBEREITUNG

Zucker und die zimmerwarme Butter einige
Minuten gut schaumig mixen.

Das Ei unterrithren, dann auch Mehl, Backpulver
und Salz unterheben. Die Milch und den Zimt
untermixen.

Mit einem Léffel die gewirfelten kandierten
Frichte einriihren.

Die Gugelhupfformen (ersatzweise
Muffinsformen) befetten und bemehlen und mit
dem Teig fullen (ca. zu 2/3).

Bei 180 Grad ca. 25 Minuten backen. Mit einem
Stabchen probieren, ob die Kiichlein fertig und
innen nicht mehr teigig sind.

Auskiihlen lassen und vorsichtig aus den Formen
|8sen. Mit Staubzucker bestreuen und hibsch

verpacken, zB. in Cellophanpapier!



Fir Gemise- und Pastafans geht ein gutes Pesto

einfach immer als kleine Aufmerksamkeit bzw. als
Geschenk durch! Ein Pesto aus Petersilie ist eine
schmackhafte winterliche Variante, das zu
Nudeln, Gemiise und mehr passt - auch zu
Aufstrich kann das Pesto mit Topfen verriihrt

werden!

ZUTATEN

+ 80 g Haselnusse

e 1Bund Petersilie

e Salz, Pfeffer

e ca. 200 ml Olivensl

ZUBEREITUNG

Die Haselniisse mit der Petersilie in den
Standmixer geben. 100 ml Olivensl dazugeben
und mixen, bis eine Paste entsteht. Bei Bedarf
(wenn es der Mixer schwer hat), etwas Olivens!
nachgeben.

Salz und Pfeffer dazugeben und nochmal
durchmixen.

In das Glas / die Glaser fullen, achtet darauf,
dass keine Hohlraume (Luft) im Pesto sind. Mit
Olivenél aufgieBen, bis das Pesto zur Ganze
gut bedeckt ist.

Auf dem liebevollen Etikett kénnt ihr die
unterschiedlichen Verwendungsméglichkeiten

auflisten.



Ein siiBes Apfelbrot, saftig voll Trockenfriichte

und mit Biss voll Niisse, schmeckt es wie in
GroBmutters Stube. Der Teig lésst sich anstelle
eines groBBen Striezels auch in mehrere kleine

Striezel zum Verschenken formen!

ZUTATEN

« 750 g geriebene Apfel

* 150 g brauner Zucker

* 150 g grob gehackte Niisse

* 300 g Trockenfriichte (Datteln, Pflaumen,
Feigen)

* 1/2 TL Lebkuchengewiirz

« 1/2 L Zimt

 ein Schuss Zitronensaft

* 500 g Mehl

» 1Pkg. Backpulver

e eine Prise Salz

ZUBEREITUNG

Geriebene Apfel, Zucker, Nusse, Frichte mit
dem Lebkuchengewiirz, Zimt und Zitronensaft
vermischen und 2-3 Stunden stehen lassen.
Mit dem Mehl, Salz und Backpulver vermischen.
Die Masse in eine befettete und bemehlte
Kastenform fullen.

Bei 175 Grad ca. 1 Stunde backen. weitere 10

Minuten im Ofen stehen lassen.



Weihnachtszeit ist Apfelzeit - ob kandiert, als

Bratapftel, als Apfelbrot oder als fruchtiges
Chutney zum Verschenken! Es passt sehr gut zu
Gebratenem und Gegrilltem. Also Duo mit dem
Apfelbrot der vorherigen Magazin-Seite ergibt es

ein tolles Geschenkset.
ZUTATEN (1-3 GLASER)

e 1sdauerlicher Apfel

* ca. 160 g Zwiebel

* 100 g brauner Zucker

* 1EL Apfelessig

* 30 ml Apfelsaft

 ein kleines Stiick Ingwer (lem)
e 1Sternanis, 1 Nelke

e 1Zimtrinde

e 1 Msp. Salz

* 1 Msp. Cayennepfeffer

ZUBEREITUNG

Den Apfel in kleine Wiirfel schneiden, den
Zwiebel in diinne Scheiben schneiden.
Apfel- und Zwiebelsticke mit allen anderen
Zutaten in einen Topf geben und aufkochen.
Ca. 15 Minuten leicht kédcheln lassen.

Noch heiB in Glaser fillen und sofort

verschlieBen.



Zimtnusse

zum Snacken und Verschenken

Karamellisierte Niisse erinnern an einen
Spaziergang tber den Weihnachtsmarkt - frisch
vom Stand gebrannt und in Titen gefillt wérmen
sie Finger und Seele! Die Niisse lassen sich auch
sehr gut als kleine weihnachtliche

Aufmerksamkeit verschenken!

ZUTATEN

» 100 g Niisse nach Wahl (Mandeln, Walnusse,
Pekanisse,...) mit Schale

» 100 g Zucker

e 75 ml Wasser

* 2 Pkg Vanillezucker

e 1/2 7L Zimt

ZUBEREITUNG

Zucker, Wasser und Niisse in einen Topf geben
und erhitzen.

Kécheln, bis das Wasser verdampft ist. Kurz
vorher noch den Zimt einrihren.

Wenn das Wasser verdampft ist und der Zucker
beginnt zu karamellisieren, die Niisse
herausnehmen und auf Backpapier legen.
Gleich mit dem Vanillezucker bestreuen und
auskiihlen lassen sowie ein wenig zerteilen,
damit sie nicht aneinanderkleben.

In Tuten fillen und verschenken! weitere 10

Minuten im Ofen stehen lassen.



Rosma rin-Chi‘li-Salz'

pikanter Genuss

¢

237
P

Egal was auf den Grill oder in die Pfanne kommt, ZUBEREITUNG

ob Fleisch, Gemiise, Tofu oder Fisch - mit dem ¢ Die Chiliflocken und die Rosmarinnadeln fein

Rosmarin-Chili-Salz schmeckt es doppelt so gut. hacken.

Gewiirzmischungen sind ein wunderbares * Mit dem Salz gut vermischen und noch einige

Geschenk, das sich auch spontan in weniger als Pfefferksrner dazugeben.

« In kleine Schraubglaser fill d hmal gut
fiunf Minuten herstellen lasst. n xieie schraubgiaser tufien und nochmat gu

schutteln - fertig!

ZUTATEN

50 g grobes Meersalz
1 EL Chiliflocken

1 EL getrocknete Rosmarinnadeln

einige Pfefferkérner



Granatapfel-Essig

mild-siBe Marinade

Ein tolles Geschenk fiir Salat- und Fitness-
Begeisterte ist dieser selbst verfeinerte Essig. Er
schmeckt wunderbar siiBlich und mild - nicht

zuletzt durch den zugegebenen Honig.

ZUTATEN

* 250 ml WeiBweinessig
* 1 Granatapfel
¢ 1EL Honig

ZUBEREITUNG

Den Granatapfel im Ganzen auf einer Flache
mit etwas Druck rollen - das lockert die Kerne
und 18st schon ein wenig Saft. Dann halbieren
und mit einer Saftpresse auspressen.

Den Essig mit dem Granatapfelsaft und dem
Honig in einem Topf erwérmen, bis sich der
Honig aufgelést hat.

Durch ein feines Sieb in ein hiilbsches
Flaschchen fillen.

Am Besten schmeckt der Essig, wenn man ihn
noch 2 Wochen stehen lasst. Da es schon ein
bisschen knapp ist und Weihnachten ja quasi
vor der Tur steht, kénnt ihr das mit dem
"Stehenlassen” einfach auch auf das liebevolle
Etikett schreiben oder eurem Christkind einfach

flistern, dass sich das Warten lohnt!



Steinpilz-Risotto

im Glas verpackt

Nicht jeder freut sich iber Kekse, Kuchen und
Pralinen! Fiir alle, die pikante Gerichte und die
italienische Kiiche lieben, ist das Steinpilzrisotto
im Glas eine entziickende kleine Aufmerksamkeit

zum Verschenken.

ZUTATEN:

¢ 100 g Risottoreis
* 2 EL getrocknete Steinpilze (ersatzweise

andere getrocknete Pilze)

1 EL getrocknete Tomaten

2 EL Pinienkerne

je 1 Msp. Salz und Pfeffer aus der Mihle

1/2 TL getrocknete mediterrane Krauter

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten der Reihe nach in ein Glas
schichten - fertig!

Schreibt ein liebevolles Etikett mit
Weihnachtswiinschen und der Anleitung fir das
Risotto:

Einen kréftigen Schuss Olivensl in einem Topf
erhitzen und die Risotto-Mischung darin
anschwitzen, bis der Reis glasig wird. Mit einem
Schuss WeiBwein abléschen. Immer wieder mit
ein wenig Briihe aufgieBen, bis der Reis bissfest
gegart ist. 3 EL geriebenen Parmesan

unterrihren.
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