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Liebe Leserinnen, liebe Leser,

Platzchenduft und Lichterglanz begleiten uns durch den Advent
und lassen die Vorfreude aut Weihnachten steigen. Alle Jahre wieder
kommt zu dieser Zeit die Frage auf: Was servieren wir zum Fest der Feste?
In diesem , LandGenuss“-Readly Exclusive erwartet Sie eine vielfaltige
Rezeptauswahl fiir genussvolle Feiertage. Freuen Sie sich auf festliche
Vorspeisen, weihnachtliche Hauptgerichte und himmlische Desserts.
Egal ob Sie an Weihnachten zum Team Gefliigel, Fleisch oder Fisch
gehoren, wir haben sicherlich die richtige Idee fiir Sie dabei und

servieren den passenden siifSen Abschluss dazu.

Ob fiir Ihre Gaste oder wenn Sie selbst eingeladen sind: Mit unseren
selbst gemachten Geschenken aus der Kiiche werden Sie Genuss und
Freude schenken. Freuen Sie sich aufSerdem auf Tipps und Tricks rund
ums Gastgeben ganz ohne Stress sowie auf die passenden Getranke,

um mitIhren Lieben anzustofSen. Prosit!

Stimmen Sie sich mit uns auf eine genussvolle Weihnacht ein!

Viel Freude beim Planen, Kochen und Feiern wiinscht
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§ L andGenuss
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Raffinierte

VORSPEISEN

Diese feinen Kreationen dilden einen gelungenen Auftakt tar
lhr Weihnachtsmenud. So kann das Festmahl beginnen!



Ziegenkdsetaler mit
lauwarmem Rotkohlsalat
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Foto: Ira Leoni (1)

Ziegenkisetaler mit
lauwarmem Rotkohlsalat

ZUTATEN fiir 4 Personen

» 400 g Ziegenweichkidserolle » 2 Eier

» 500 g Rotkohl > 8 EL Rapsol

> 1 grofde Zwiebel > 3 EL WeifSweinessig

» 80 g Feldsalat » 2 EL fliissiger Honig

> etwas Mehl zum Panieren > 3 EL Walnussol

» einige Semmelbrosel > etwas Salz und Pfeffer

zum Panieren
» 2 TL getrocknete Krauter

der Provence

/iegenkase in 12 Scheiben schneiden. Diese mit Abstand zuein-
ander auf einen grolB3en Teller legen und 10-15 Minuten tiefktihlen,

so lassen sich die Scheiben iIm Anschluss besser panieren und braten.

Inzwischen den Rotkohl putzen, vom Strunk befreien und in feine Strei-
fen schneiden oder hobeln. Die Zwiebel schalen, halbieren und in feine

Ringe schneiden. Rotkohl und Zwiebel in einer Schissel mit etwas Salz

vestreuen, mit den Handen kraftig durchkneten und kurz ziehen lassen.
Den Feldsalat verlesen, putzen, waschen und trocken schleudern.

Das Mehl in einen tiefen Teller geben. Semmelbrésel und getrock-
neten Krauter in einem weiteren tiefen Teller vermischen. Die Eler

In einem dritten tiefen Teller mit Salz und Pfeffer verquirlen. Die Ziegen-

kasetaler aus dem TiefkUhlschrank nehmen und im Mehl wenden, Uber-

schussiges Mehl abklopfen. Dann durch die verquirlten Eier ziehen und

zuletzt in den Broseln wenden. Die panierten Taler auf einen Teller ge-
ben. 6 EL Rapsoél portionsweise in einer Pfanne erhitzen und die Taler
darin von jeder Seite in 1-2 Minuten goldbraun braten. Die Taler heraus-
nehmen und kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Nach Belieben
Im Ofen warm halten.

3 2 EL Rapsdl in einer weiteren Ptanne erhitzen, den Rotkohlmix da-
rin unter Wenden kurz andinsten. Essig und Honig untermengen

und alles ca. 3 Minuten weiterdinsten. Das Walnussol unterheben und
die Mischung mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pfanne vom Herd

nehmen und den Kohl etwas abkihlen lassen. Den Feldsalat unter den
Kohl mischen und den Salat auf Tellern anrichten. Die gebratenen Zie-

cenkdsetaler daraufsetzen und das Gericht sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
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Cremige Topinambursuppe mit Rosenkohl
und Rosmarin-Sesam-Plitzchen

ZUTATEN fiir 4 Personen

Fir die Pldatzchen Fur die Suppe

> 125 g Mehl zzgl. etwas mehr > 2 Schalotten
zum Verarbeiten > 1 Knoblauchzehe

> 100 g Butter » 600 g Topinambur

» 40 g frisch geriebener Pecorino > 3 EL Olivenol zzgl. etwas

> etwas frisch geriebene mehr zum Betraufeln
Muskatnuss > 150 ml Prosecco

» 2 Zweige Rosmarin > 500 ml heifde Gemiisebriihe

> 1 Eigelb » 150 g Rosenkohl

> 3 EL Milch > 200 g Sahne

» 30 g schwarze Sesamsaat > 1 Granatapfel (ausgeloste Kerne)

> etwas Salz > 60 g grob geriebener Pecorino

> etwas Salz und Pfefter

FOr die Platzchen Mehl, Butter, Pecorino, Muskat und 1/2 TL Salz

zu einem glatten Teig verkneten. Diesen in Frischhaltefolie wickeln
und 30 Minuten kalt stellen. Den Backoten auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Rosmarin waschen
und trocken schutteln. Die Nadeln abzupfen und hacken. Den Teig auf

der leicht bemehlten Arbeitsflache dinn ausrollen und mit Ausstechern

nach Belieben Sterne, Tannenbdume oder Blumen ausstechen. Diese
mMit Abstand auf das Blech legen. Eigelb und Milch verquirlen, die Teig-

inge damit bestreichen und mit Sesam und Rosmarin bestreuen. Platz-
chen im vorgeheizten Ofen in 10-12 Minuten goldgelb backen. Heraus-
nehmen und auskUhlen lassen.

FUr die Suppe Schalotten und Knoblauch schalen und fein wirfeln.
Topinambur schalen und in Stiicke schneiden. Ol in einem Topf er-

hitzen, Schalotten, Knoblauch und Topinambur darin andinsten. Alles
it der Halfte des Proseccos abloschen, diesen etwas einkochen lassen.

Brihe dazugiel3en. Alles autkochen und abgedeckt bei kleiner Hitze ca.

15 Minuten kécheln lassen. Inzwischen Rosenkohl putzen, waschen und
In einzelne Blattchen teilen. Diese in kochendem Salzwasser kurz blan-

chieren. Abgiel3en, abschrecken und abtropten lassen. Die Suppe purie-
ren, Sahne unterrthren. Suppe mit Gbrigem Prosecco, Salz und Pfeffer
abschmecken, mit Rosenkohl, Granataptelkernen und Pecorino anrich-
ten, mit Olivendl betraufeln und mit den Platzchen servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit
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Foto: Frauke Antholz (1)

Bunter Linsensalat
in Bresaola-Pickchen

ZUTATEN fiir 6 Personen

> 300 g griine Linsen > 3 EL Kapern in Lake (Glas)

> 1 Lorbeerblatt > 1 Bund Petersilie

» 50 g Pinienkerne > 4 Stiele Minze

> 1 Gemiisezwiebel > 1 Mango

> 1 Salatgurke » 5 EL Olivenol

> 1 rote Paprikaschote > 1 TL Sent

> 1 gelbe Paprikaschote > 4 EL Mangonektar

» 100 g getrocknete Tomaten > 3 EL Apfelessig
in Ol (Glas) > 1 Bund Schnittlauch

> 100 g schwarze Oliven, > 18 Bresaola-Scheiben
entsteint > etwas Salz und Pfeffer

Die Linsen mit dem Lorbeerblatt in einen Toptf geben und nach

Packungsangabe in kochendem Wasser in 20-25 Minuten bissfest
caren. Inzwischen die Pinienkerne ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne

coldbraun résten. Die Gemusezwiebel schalen und in sehr feine Wirfe
schneiden. Die Gurke waschen, halbieren und entkernen, dann in feine
Wirtel schneiden. Die Paprikaschoten waschen, entkernen und eben-

falls sehr fein wirfeln. Getrocknete Tomaten, Oliven und Kapern abtrop-
fen lassen. Tomaten fein wirfeln, Oliven in dinne Scheiben schneiden.

Petersilie und Minze waschen und trocken schitteln. Die Blattchen ab-

zupten und fein hacken. Mango schalen. Das Fruchttleisch vom Kern
schneiden, dann klein wurfeln.

Die Linsen in ein Sieb abgiel3en, abschrecken und gut abtropfen

lassen, das Lorbeerblatt entfernen. Ol, Senf, Mangonektar sowie
Apfelessig in einer Schussel verquirlen und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Pinienkerne, Zwiebel, Gurke, Paprika, Tomaten, Oliven, Kapern, Krauter,

Mango und Linsen mit dem Dressing vermengen. Den Salat abgedeckt
60 Minuten im KUhlschrank durchziehen lassen.

3 Den Schnittlauch waschen und trocken schiitteln. Die Bresaola-
Scheilben nebeneinander auf einem Brett ausbreiten. Jewelils 1 EL
Linsensalat in die Mitte geben, dann den Bresaola Uber der Fillung zu

einem Packchen formen. Die Packchen jeweils mit 1-2 Schnittlauchhal-
men zusammenbinden. Die Padckchen auf dem Ubrigen Linsensalat an-
richten und das Gericht servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit
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Foto: Frauke Antholz (1)

Kartoftel-Filoteigkiichlein mit
Ziegenkiise, Feigen und Zwiebelchutney

ZUTATEN fiir 12 Stiick

> 5 rote Zwiebeln > 4 Zweige Rosmarin
» 2 EL Olivenol > 4 Pellkartoffeln (gegart)
> 100 g brauner Zucker » 250 g Ziegenkiserolle
> 150 ml Balsamicoessig » 200 g Creme fraiche
> 1 Lorbeerblatt > 1 Ei
» 100 g weiche Butter zzgl. etwas > 1 EL Speisestirke
mehr zum Fetten > 250 g Filoteig (Kiihlregal)
> 3 Feigen > etwas Salz und Pfeffer

1 Fiir das Chutney Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden. Das Ol
INn einem Topf erhitzen, Zwiebeln darin unter Rihren 10 Minuten an-

dinsten. Den Zucker dazugeben und karamellisieren lassen, mit Balsa-

micoessig abldéschen, Lorbeerblatt dazugeben. Alles autkochen und bel

kleiner Hitze 20-25 Minuten einkochen lassen, dabei gelegentlich um-
rihren. Das Chutney mit Salz und Pfeffer abschmecken, vom Herd neh-
men und vollstandig auskihlen lassen.

2 Die Feigen waschen, trocken tupfen und in Spalten schneiden. Den

Rosmarin waschen, trocken schitteln und grob zerpflticken. Die ge-
carten Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden. Die Ziegenkéaserolle

ebenfalls in Scheiben schneiden. Creme fraiche, Ei und Speisestarke in

einer Schussel glatt rihren und mit Salz und Pteffer wirzen.

3 Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die 12 Mulden
eines Muffinblechs mit Butter fetten. Die Filoteigblatter einzeln in

ca. 10 x 10 cm gro3e Quadrate schneiden. Jeweils mit etwas Butter be-

streichen und immer 4 Quadrate versetzt aufeinanderlegen. Mit diesen
Teigplatten die Formchen auskleiden. Jeweils mit etwas Creme-fraiche-

Mischung, Kartoffeln, Rosmarin, Feige und Ziegenkéase fullen.

4 Die Kuchlein im vorgeheizten Ofen in 15-18 Minuten goldbraun
und knusprig backen. Dann aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen

lassen. Die Klchlein vorsichtig aus den Formchen [6sen und auf einem
Kuchengitter kurz abkuhlen lassen. Die Kartoffel-Filoteigktchlein lau-

warm oder ausgekihlt mit dem wirzigen Zwiebelchutney servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten
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Feldsalat-C

remesuppe

mit Chili-Crotutons

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 2 Knoblauchzehen

> 1 Stange Lauch

> 300 g mehligkochende
Kartotteln

> 100 g Knollensellerie

> 2 EL Olivenol

> 800 ml Gemiisebriihe

> 300 ml Milch

> 2 Lorbeerblitter

> 250 g Feldsalat

» 1/2 Biozitrone

» 6 Scheiben Ciabatta

> 1 rote Chilischote

> 100 g Haselnusskerne
> 50 g Butter

> 200 g Creme fraiche

> 1 Prise Cayennepfefier

> etwas Salz und Pfeffer

Knoblauch schalen und fein wirfeln. Den Lauch putzen, griindlich

waschen und in Ringe schneiden. Kartoffeln und Sellerie schéalen,

waschen und wiirfeln. Das Ol in einem Topf erhitzen, Knoblauch, Lauch,

Kartoffeln und Sellerie darin andinsten. Mit Briihe und Milch abldschen

und aufkochen. Die Lorbeerblatter dazugeben und alles abgedeckt ca.

10 Minuten bel kleiner Hitze kocheln lassen.

trocken schleudern. Zitrone hel
Die Schale fein abreiben und die Fru

2 n der Zwischenzeit den Feldsalat verlesen, putzen, waschen und

3 abwaschen und trocken reiben.
cht auspressen. Das Ciabatta in

orobe Wirtel schneiden. Die Chilisc

note waschen, putzen und in Ringe

schneiden. Die Haselnlsse grob hacken.

3 Die Butter in einer Pfanne erhitzen, Ciabattawrfel darin rundum
coldbraun résten. Chili dazugeben und kurz mitbraten. Die Pfanne

vom Herd nehmen und die Cro(tons leicht salzen. Haselnlisse in einer

weiteren Pfanne ohne Zugabe von Fett goldbraun résten. Creme fraiche

olatt rihren und mit Zitronenschale

4 Die Lorbeerblatter aus der Sup

- Salz und Pfeffer wirzen.

pe entfernen. Feldsalat zur Suppe

oeben und kurz erwarmen. Suppe fein purieren und mit Zitronen-

saft, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer abschmecken und autf Suppentel-

ler verteilen. Die Suppe mit Croltons, Haselntssen und Creme fraiche

anrichten und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
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Gastgeben leicht gemacht

Wir geben Ihnen Tipps, die Sie befolgen sollten, damit das Festment
nicht nur far [hre Gaste, sondern auch fur Sie entspannt verlauft

‘SPEII AL,

i x
Vorfreude wecken ..ﬂd ( rer H~
Verschicken Sie handschriftliche w)f e
Einladungen zum Weihnachtsfest- ;"f‘} ",»l T
mahl als netten Adventsgrul3! Die- oy, | -

ser steigert die Vorfreude, und

hre Gaste kdnnen Ihnen bei even-

StimmungSUOZl tuellen Unvertraglichkeiten und
Vorlieben rechtzeitig

Bescheid geben, wenn

sie die MenUabfolge

Sorgen Sie flr eine gemdUtliche,
entspannte Atmosphére durch
Kerzen, Lichterketten und ange-
nehme Hintergrundmusik. Zum
Essen sollte es nicht zu dunkel,
aber auch nicht zu hell sein.

[N a | 'lf i nste
schon kennen. . cers GETRANKE Hed :':'.:.:.:.::.::~;-:.;.-

'% ){ .fu zeple ;‘HH -:ij

Vorplanung

Rezeptinspirationen

finden Sie z.B. im
,LandGenuss”-Weihnachten-
Spezial, gedruckt und digital er-

Testkochen haltlich unter www.landgenuss-
Wenn Sie besondere Festtagsgerichte noch magazin.de/weihnachten. Lesen
nie zuvor zubereitet haben, kochen Sie sie Sie Rezepte vorab autmerksam
5% zur Probe! So sind Sie gut vorbereitet und durch, schreiben Sie Einkaufslis-
am Abend des Dinners entspannter. ten und planen Sie die Abldaufe.
> ' v

» : A7
Getrdnkebegleitung Y
Egal ob Wein oder alkoholfrel, lassen Sie
sich in einer Weinhandlung beraten, was am i
besten zum Menu passt. Denken Sie auch an ' | -
einen Aperitif und an den Espresso nach dem - M £ J J
Essen. Getranke rechtzeitig kalt stellen und am - J
Vortag Eiswirtel (z.B. mit Beeren) herstellen. | ;}j
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Foto: Archiv (1) | [llustrationen: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/ElenaMedvedeva (1), Lindarks (1); AdobeStock/IWOZON (1), Ann Lou (1), Marumaru (1)

Viel vorbereiten

Versuchen Sie, moglichst viele
Komponenten |lhres Men(s vor-
zubereiten, damit Sie die Gaste
nicht so viel allein lassen mussen.
Wahrend der erste Gang zuberei-
tet wird, kdnnen Sie schon einmal
ein Amuse-Gueule reichen.

Um Hilfe bitten

Bitten Sie |lhren Partner, |hre
Partnerin oder einen Gast, ein
Auge auf stets gefullte Glaser zu
haben und lhren

Gasten bel Be-

darf regelmalig
nachzuschenken.

Zurtickhaltung

Ordnung am Tisch zwischen den
Gangen und nach dem Essen ist
eine tolle Sache, aber raumen Sie
die Kiche noch nicht auf, damit
Sie keine Unruhe und Aufbruch-

stimmung verbreiten.

Tischkultur

Festlich & stilvoll

Entscheiden Sie sich beim Eindecken der Tatel tlr einen Stil, der
durch kleine Farbakzente aufgelockert werden kann. Geschirr in
sanften Naturtdnen, das mit Naturmaterialien wie Zweigen, Kran-
zen, Zapfen und Holzelementen kombiniert wird, sorgt flr eine
entspannte, zeitlos schicke Atmosphaére. Eine htibsche Auswahl

an Geschirr (z.B. Serie ,re:glaze™), Kerzenstandern und niedlichen
Holzbaumchen finden Sie unter www.asa-selection.com

Servietten und Tischkdrtchen

Stoffware

Decken Sie den Tisch am besten mit wiederverwendbaren Stoft-
servietten ein. Diese kdnnen Sie ganz nach Belieben auf klassische
Weise talten oder mit kleinen Zweigen, Trockenblumen, Gléckchen
oder Baumanhangern authtibschen. Holzwascheklammern, Kor-
deln oder aber Serviettenringe eignen sich zur Befestigung.

Wegweiser

Mit kleinen Namenskartchen findet jeder Gast schnell seinen oder
iIhren Platz, kann dort personliche Sachen ablegen und es sich be-
quem machen. Passen Sie die Platzkartchen dem Stil der Gbrigen
Tischdeko an und befestigen Sie sie z.B. an der Serviette, am Glas
oder am Gastgeschenk.

Gastgeschenk

Heil3en Sie die Gaste besonders liebevoll willkommen und Uberra-
schen Sie sie mit einem kleinen Gastgeschenk an ithrem Platz. Ver-
packen Sie dazu z.B. einige Welhnachtsplatzchen in Papiertiten
oder Schachteln oder verschenken Sie Glaschen mit einer selbst
cemachten Mischung fur heil3e Schokolade.

Frischer Akzent

Blumen und Ptlanzen bringen gute Laune, Farbe und Abwechslung
aut den Tisch. In der Adventszeit eignen sich besonders Amaryllis,
Christrosen, Weihnachtssterne, llex sowie Tannenzweige. Ebenfalls
eine gute ldee: Am 4. Dezember Barbarazweige schneiden, damit
diese punktlich zu Weihnachten blihen.
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Festliche

HAUPTSPEISEN

Uberraschen Sie lhre Gaste mit diesen besonderen Gerichten
und sorgen Sie damit fur gro3e Begeisterung




SteinbeifRerfilet mit Maroni-
haube und Triiffelnudeln

SEITE 27

Geflllte Poularde mit R6st-
kartoffeln und Quittenrotkohl
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Rinderrouladen mit Gewlirz-
karotten & Herzoginkartoffeln

oElTE 28
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Foto: Ira Leoni (1)

Getfiillte Poularde mit Rostkartofteln
und Quittenrotkohl

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 150 g Walnussbrot

> 200 ml lauwarme Milch

> 1 Zwiebel

> 1 TL Butter

> 150 g Backptlaumen

> 1/2 Bund Petersilie, gehackt

> 2 Eier

> 1 Poularde (ca. 15 kg)

> 1-2 EL Butterschmalz zzgl.
etwas mehr zum Fetten

> 1 kg kleine festkochende
Kartoffeln (z. B. Drillinge)

> 4 Schalotten

> 1 Quitte

> 1 kg Rotkohl

> 2 Lorbeerblitter

> 1 EL fliissiger Honig
> 2 EL Apfelessig

» 350 ml Gemiisebriihe
> 4-5 EL Rapsol

> 100 ml Portwein

> 2 Sternanis

» 1 Zimtstange

> 1 TL Speisestirke

» 2-3 EL Quittengelee

> etwas Salz und Pfeffer

Das Brot wirfeln und ir

fein wirfeln und in der Butter glasig dinsten

100 g Backpflaumen hacken unc

/wiebel mengen.

zen, pfeffern und vermengen. Backofen aut 200 °C Ober-/
vorheizen. Die Poularde trocken tupfen, salzer

Eier und Brot samt Flussigkeit dazugebe

masse in den Bauchraum geben, Offnung mit Ho

wie die gehackte Petersilie uns

LA

~dann abkluhle

der Milch einweichen. Die Zwiebel schélen,

1 lassen.

er die

n. Alles sal-
Unterhitze
d pfeffern. Pflaumen-
zspiel3en verschlie-
3en. Poularde in einen gefetteten Brater setzen, im vorgeheizten Ofen

90-100 Minuten garen, zwischendurch mit dem Bratensaft begiel3en.

Inzwischen Kartoffeln waschen und in kochendem Salzwasser in

20-25 Minuten garen. Schalotten schéalen. Quitte mit einem Tuch

abreiben, schalen, vom Kerngehause befreien und wirfeln. Den

Pfeffer untermer

abgiel3en. Rapso6

15-20 Minuten rundum goldbraun résten. Leich
pflaumen hacken. Poularde aus dem Ofen nehmen, den

oen, alles 30—-35 Minuten kécheln lassen. Kart

In einer grol3en Pfanne erhitze

1, Kartoffeln da

- salzen. Ubrige

Rotkohl

outzen, vierteln, vom Strunk befreien und in feine Streifen schneiden.
Butterschmalz in einem Topf erhitzen, Rotkohl darin andinsten. Scha-
otten, Quitte, Lorbeerblatter, Honig, Essig, Brilhe sowie etwas Salz und

offeln
rin 1N
Back-

Bratensaft ent-

fetten und mit Ptlaumen, Portwein, Sternanis und Zimt in einem Topf

etwas einkochen lassen. Gewlirze entfernen. Starke mit etwas kaltem

Wasser anrihren, Sol3e damit binden. Rotkohl mit Gelee, Salz u

fer abschmecken. Poularde mit Kartoffeln, Rotkohl und Sof3e se

nd Pfef-
rvieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
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Foto: Ira Leoni (1)

Rinderrouladen mit Gewiirzkarotten
und Herzoginkartofteln

ZUTATEN fiir 4 Personen

» 2 Zwiebeln > etwas frisch geriebene

> 4 Gewiirzgurken (Glas) Muskatnuss

» 6 Rinderrouladen (a ca. 180 g) » 600 g diinne Bundkarotten
> 3-4 TL mittelscharfer Senf > 300 ml Gemiisebriihe

> 6 Scheiben Speck > 2 Gewiirznelken

> 1 EL Butterschmalz > 3 Wacholderbeeren

> 1 EL Tomatenmark > 1 TL Koriandersaat

> 150 ml trockener Rotwein > 1 Sternanis

> 600 ml Rinderfond > 1 TL schwarze Pfetterkorner
> 800 g mehligkochende Kartoffeln > 1-2 TL fliissiger Honig

> 300 ml Milch » 150 g Sahne

> 110 g Butter > 1 TL Speisestirke

> 2 Eier > etwas Salz und Pfeffer

/wiebeln schalen und in Ringe schneiden. Gurken abtropfen lassen

und langs vierteln. Rouladen trocken tupfen, plattieren, salzen unc

pfeffern. Auf einer Seite mit Senf bestreichen, mit je 1 Scheibe Speck
sowie Zwiebel und Gurke belegen. Alles eng einrollen, mit Nadeln fest-

stecken. Butterschmalz in einem Bréater erhitzen, Rouladen darin scharf
anbraten. Tomatenmark kurz mitrosten, mit Wein abléschen, etwas ein-

kochen lassen, Fond dazugiel3en. Alles salzen, pfeffern und die Roula-
den abgedeckt ca. 100 Minuten schmoren, zwischendurch umrihren,
oof. etwas Wasser angiel3en. Inzwischen Kartoffeln schalen, waschen

und vierteln, in kochendem Salzwasser in 20-25 Minuten garen. Abgie-
3en, zurtick in den Topf geben und mit Milch, 60 g Butter, Eiern, Muskat,
Salz und Pfeffer stampfen. Masse mithilfe eines Spritzbeutels (Stern-

tulle) in Tupfen auf ein mit Backpapier belegtes Blech spritzen.

Die Karotten schalen, waschen und mit der Brihe in einem Topf

In 10-12 Minuten knapp bissfest dinsten, dann abgiel3en. Ofen auf
200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Herzoginkartoffeln im vorgeheizten
Ofen in 10-15 Minuten goldbraun backen. Die Gewlirze in einem Morser
zerstoBen. Ubrige Butter und Gewtirze in einer Pfanne mit Deckel erhit-
zen, die Karotten darin abgedeckt 5-/ Minuten schwenken, mit Honig
und Salz abschmecken. Rouladen aus dem Sud heben, kurz warm stel-
len. Sahne in den Brater geben, etwas einkochen lassen. Die Starke mit
etwas kaltem Wasser anrihren, die So3e damit binden und abschme-

cken. Rouladen mit Herzoginkartoffeln, Karotten und Sol3e servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
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Foto: Ira Leoni (1)

SteinbeifSerfilet mit Maronihaube

und Triiffelnudeln
ZUTATEN fiir 4 Personen
> 3 Knoblauchzehen > 50 g Semmelbrosel
» 400 g Kirschtomaten (Rispe) > 1 Eigelb
> 1 EL Puderzucker » 800 g Steinbeiferfilet
> 5 EL Olivenol (ohne Haut)
> 40 g Pistazienkerne > 2 EL Biozitronensaft
» 80 g Maroni (gegart, > 400 g Bandnudeln
vakuumiert) > etwas frisch gehobelter
> 120 g weiche Butter zzgl. etwas schwarzer Triiffel
mehr zum Braten > etwas Salz und Pfeffer

Den Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Knoblauch-
zehen ungeschalt etwas andricken. Kirschtomaten an der Rispe
vorsichtig waschen und trocken tupfen und mit dem Knoblauch in eine

ofenfeste Form geben. Mit Puderzucker bestauben, salzen, pfeffern, mit
3 EL Ol betraufeln und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten backen. In

der Zwischenzeit fur die Haube Pistazien und Maroni hacken. Butter,
Maroni, Pistazien, Semmelbrésel und Eigelb verrihren. Masse mit Salz
und Pfeffer wiirzen, auf Frischhaltefolie geben, mit einer zweiten Lage
-rischhaltefolie bedecken und mit einem Nudelholz gleichméal3ig aus-
streichen. Bis zur Verwendung in den Tiefklhlschrank legen.

Das Steinbeil3erfilet waschen und trocken tupfen, in 4 gleich grol3e
Stucke schneiden und mit Zitronensaft und etwas Salz wiirzen. Das

Ubrige Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Fischstiicke darin bei gro-
3er Hitze von jeder Seite ca. 2 Minuten braten. Aus der Pfanne nehmen
und kurz abkihlen lassen. Die Tomaten aus dem Ofen nehmen und den
Backofen auft die Grillfunktion umstellen. Bandnudeln nach Packungs-
angabe in reichlich kochendem Salzwasser al dente garen. Die Maroni-

masse aus dem Tiefkihlschrank nehmen und auf die Grol3en der Fisch-

filets zuschneiden. Diese damit belegen, dann auf ein mit Backpapier
oelegtes Backblech setzen und auf der mittleren Schiene unter dem

neil3en Backofengrill in ca. 4 Minuten goldbraun grillen.

3 Ubrige Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Nudeln abgieRen und
troptnass in die Butter geben. Triffel unterschwenken und alles mit

etwas Salz und Pfeffer wirzen. Die Truffelnudeln auf Teller verteilen und
je 1 Stuck Steinbeil3er mit Maronihaube daraufsetzen. Mit den karamel-

isierten Kirschtomaten servieren. Dazu passt ein gemischter Salat.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
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Foto: Ira Leoni (1)

Putenrollbraten mit Rosenkohl und
Haselnuss-Kartoftelpiiree

ZUTATEN fiir 4 Personen
> 1 Stange Lauch > 1 Schalotte
» 300 g Maroni (gegart, > 500 g Rosenkohl
vakuumiert) » 200 g rote kernlose Trauben
> 1 EL Rapsol zzgl. etwas mehr > 3-4 EL Butter
zum Fetten » 2 Stiele Thymian, gehackt
» 400 g Frischkise » 250 ml Gemiisebriihe
> 1 Eigelb > 100 g Haselnussbliattchen
> 2 EL Senf > 200 ml heifde Milch
> 1,2 kg Putenbrust (vom Metzger > etwas frisch geriebene
als Rollbraten zugeschnitten) Muskatnuss
» 200 g Friihstiicksspeck-Scheiben > 200 g Sahne
> 150 ml Gefliigelfond » 75 g Maronicreme

> 1 kg mehligkochende Kartoffeln > etwas Salz und Pfeffer

Den Lauch putzen, in Ringe schneiden und waschen. 200 g Maroni

hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen, Lauch darin andiinsten, Maroni

kurz mitschwenken. Den Mix vom Herd nehmen, Frischkase, Eigelb, 1 EL
Senf sowie etwas Salz und Pfeffer unterrtihren. Ofen auf 180 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Putenbrust trocken tupfen, mit Frischkdsemasse
bestreichen. Von der langen Seite her eng einrollen. Die Speckscheiben
Jberlappend auf den Braten legen, alles mit Klichengarn festbinden.

Braten in einen gefetteten Brater setzen, Fond angiel3en. Im vorgeheiz-
ten Ofen 90-100 Minuten garen, zwischendurch mit dem Bratensaft

begiel3en. Inzwischen Kartoffeln schalen, waschen, vierteln und in ko-

chendem Salzwasser 20-25 Minuten garen. Schalotte schalen und fein
wirfeln. Rosenkohl waschen und putzen. Trauben waschen und jewells

halbieren. 1 EL Butter in einem Topf erhitzen, Schalotte darin andins-
ten. Rosenkohl und Thymian dazugeben, mit Brihe abléschen, salzen,
pfeffern und 10-12 Minuten diinsten. Trauben 5 Minuten mitgaren.

Ubrige Butter in einer Pfanne erhitzen, Nusse anrdsten. Kartoffeln

abgiel3en, zurlick in den Topf geben, Milch angiel3en, alles stamp-
fen. Nussbutter unterrthren, Piree mit Muskat, Salz und Pteffer wur-
zen. Ubrige Maroni hacken. Fleisch aus dem Brater nehmen, kurz ruhen

lassen. Bratensaft durch ein Sieb in einen Topf geben. Sahne, Maroni-

creme und Ubrigen Sent unterriihren, alles einkochen lassen. Maroni
kurz mitkochen, Sol3e pirieren und abschmecken. Braten mit Plree,
Rosenkohl und Sof3e servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
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Foto: Ira Leoni (1)

Linguine mit Entenbrust, Pfifferlingen

und Orangensof$e
ZUTATEN fiir 4 Personen
> 1 Schalotte > 3 EL Butter
» 5 Stiele Thymian > 150 ml Entenfond
> 2 Bioorange » 200 g Sahne
» 2 Stangen Lauch » 400 g Linguine
» 500 g Pfifferlinge > 3-4 EL natives Olivenol extra
> 4 Entenbriiste (a ca. 200 g) > etwas Salz und Pfeffer

Schalotte schélen und fein wirfeln. Thymian waschen und trocken

schitteln. Die Blattchen abzupfen. Orangen heil3 abwaschen und
trocken reiben. Die Schale fein abreiben und die Frichte auspressen.
Lauch putzen, in Ringe schneiden, waschen und gut abtropfen lassen.
Die Ptifferlinge putzen und je nach Grél3e ganz lassen oder halbieren.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Enten-

briste trocken tupfen und die Haut mit einem scharfen Messer
kreuzweise einschneiden, dabeli mdglichst nicht das Fleisch verletzen.
Die Fleischseite mit Salz wiirzen. Entenbriiste mit der Hautseite nach
unten ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne schart anbraten, dann wen-

den und einige Minuten auf der Fleischseite braten. Das Fleisch aut ein

mit Backpapier belegtes Blech setzen und im vorgeheizten Backofen
In 12-15 Minuten rosa garen. Inzwischen 2 EL Butter in der Ptanne mit

dem Bratensatz erhitzen, die Schalotte darin andinsten. Die Haltte des
Thymians dazugeben, mit Orangensaft und Fond abléschen, alles etwas
einkochen lassen. Sahne dazugiel3en, cremig einkochen lassen, dann
die Halfte der Orangenschale unterrtihren. Die Sol3e abschmecken.

3 Die Linguine nach Packungsangabe in reichlich kochendem Salz-
wasser bissfest garen. Das Ol in einer weiteren Pfanne erhitzen, die
Ptifferlinge darin portionsweise scharf anbraten. Am Ende alle Pilze in

die Pfanne geben, Lauch hinzufigen. Beides mit etwas Salz und Ptfeffer
wirzen und 5—/ Minuten bei mittlerer Hitze garen, bis der Lauch gar ist.
Die Entenbriste aus dem Backofen nehmen und in Alufolie gewickelt

5-10 Minuten ruhen lassen. Die Linguine abgiel3en, tropfnass zurtick in
den Topf geben und mit Ubriger Butter, restlichem Thymian sowie Ubri-

ocer Orangenschale schwenken. Die Pasta in kleinen TUrmchen auft die
Teller setzen. Entenbriste aus der Folie nehmen, in Scheiben schneiden
und mit dem Pfifferlingsgemuise auf die Teller geben. Das Gericht mit

der Orangensol3e betraufeln und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
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Foto: Frauke Antholz (1)

Gediinstete Birne mit Schokokiichlein

ZUTATEN fiir 4 Personen

» 150 g Zartbitterschokolade > 1 Prise Salz

> 80 g weiche Butter zzgl. etwas » 1/2 TL Backpulver
mehr zum Fetten > 1/2 Bioorange

> 3 Eier » 250 ml Weifdwein

» 180 g Zucker » 1/2 Vanilleschote

> 2 Pck. Vanillezucker > 1 Zimtstange

> 50 g Mehl > 4 Birnen

FUr die Klchlein die Schokolade hacken und mit der Butter in eine
Schussel geben. Die Mischung Uber einem heil3en Wasserbad lang-
sam schmelzen, dann abkuhlen lassen. In der Zwischenzeit 4 ofenfeste

Formchen (@ ca. 8 cm) fetten und den Boden mit einem kleinen Stick
Backpapier belegen.

Eier, 100 g Zucker, Vanillezucker, Mehl, Salz sowie Backpulver in
einer Schissel vermengen. Die flissige Schokomischung langsam

dazugeben und gut unterrthren. Den Teig in die vorbereiteten F6rm-
chen geben. Diese aut ein Backblech stellen.

3 Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Orange

auspressen. Orangensaft, Weil3wein, Ubrigen Zucker, Vanilleschote,

Zimtstange sowie 250 ml Wasser in einen Topf geben und autkochen.

Inzwischen die Birnen schalen, in den heil3en Sud legen und 10 Minuten

kocheln lassen. Die Schokokiichlein im vorgeheizten Ofen 12-15 Minu-
ten backen. Je nach Ofen kann der Kern der Klchlein unterschiedlich

fest werden. Am besten ein Schokokutchlein nach ca. 12 Minuten Back-
zeit testen und den Rest ggf. noch etwas langer backen.

Die Birnen aus dem Sud heben und kurz abtropfen lassen. Jeweils

1 warme gedunstete Birne mit 1 heil3en Schokokichlein auf einem
Dessertteller anrichten. Die Birnen mit etwas warmem Sud betraufeln
und die Nachspeise sofort servieren.

TIPP: Pro Portion 1 Klecks Creme fraiche zum Dessert servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
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Foto: Anna Gieseler (1)

Weihnachtsdessert mit Spekulatius

ZUTATEN fiir 6 Personen

> 80 g weiche Butter > 3-4 EL Apfelsaft

> 80 g brauner Zucker > 50 g Gelierzucker 3:1
> 1 Ei » 1/2 TL Zimtpulver

> 11/2 EL Spekulatiusgewiirz » 250 g Mascarpone

> 40 g gemahlene Mandeln > 50 g Sahne

» 200 g Mehl > 30 g Zucker

> 1 TL Backpulver > 1 EL Vanillezucker

» 700 g Birnen > 2 EL Amaretto

> 1 Vanilleschote » 2 EL Kakaopulver

> 2 Gewlirznelken

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Butter, braunen

Zucker, Spekulatiusgewlrz, gemahlene Mandeln, Mehl sowie Back-

pulver mischen und alles zu einem glatten Teig verkneten. Diesen auf
einem Bogen Backpapier 5 mm dick ausrollen. In grobe Stlicke schnei-
den und im vorgeheizten Ofen 15-20 Minuten backen. Dann heraus-
nehmen und auskihlen lassen.

Inzwischen die Birnen waschen, schalen, vierteln und vom Kern-

gehaduse befreien, dann in feine Wurfel schneiden. Die Vanilleschote
der Lange nach halbieren und das Mark herauslésen. Mark und Schote
mit Birnenwdurfeln, Gewlrznelken, Apfelsaft, Gelierzucker sowie Zimt-
pulver in einen Topf geben und auftkochen. Alles abgedeckt 5—7 Minuten
kocheln lassen, dann vom Herd nehmen und auskihlen lassen.

3 Die ausgekihlten Spekulatiuskekse grob zerkleinern. Mascarpone
mit Sahne, Zucker, Vanillezucker sowie Amaretto kurz cremig auf-

schlagen. Vanilleschote und Gewitrznelken aus dem Birnenkompott
entfernen. In 6 Dessertglaser abwechselnd Kompott, Spekulatiuskrii-

mel und Mascarponecreme schichten, dabel mit Mascarponecreme

abschlie3en. Die Desserts mindestens 2 Stunden kalt stellen, dann

nach Belieben eine Sternschablone autlegen und die Desserts durch
ein feines Sieb mit Kakaopulver bestduben. Die Schablone entfernen
und die Desserts sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten zzgl. 2 Stunden Kiihlzeit
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Foto: Ira Leoni (1)

Schokoladen-Kirsch-Tritle mit

Spekulatiuskeksen
ZUTATEN fiir 4 Personen
» 150 g Zartbitterschokolade > 1 Sternanis
> 30 g Butter » 1 Zimtstange
> 2 Eier » 2 Gewlirznelken
> 2 EL Zucker > 1 EL Speisestirke
> 1 Prise Salz » 200 g Spekulatiuskekse
» 300 g Sahne > 1 EL Vanillezucker

» 350 g Sauerkirschen (Glas)

Die Schokolade grob hacken und mit der Butter in einer Schiissel

Uber einem Wasserbad schmelzen. Schissel vom Wasserbad neh-
men. Die Eier trennen. Eigelbe und Zucker in einer weiteren Schissel
Uber dem heil3en Wasserbad hellcremig aufschlagen. Flissige Schoko-
lade langsam unterrihren und die Mischung etwas abkiihlen lassen.

Eiweil3 mit Salz steif schlagen. Die Halfte der Sahne ebenftalls steif
schlagen. Erst den Eischnee, dann die geschlagene Sahne unter die

Schokomasse heben. Die Creme abgedeckt 60 Minuten kalt stellen.

3 Inzwischen die Kirschen abgiel3en, den Saft auffangen. 150 ml Saft
abmessen und mit Anis, Zimt und Nelken in einem Topf aufkochen.

Die Mischung 10 Minuten bei kleiner Hitze kdcheln lassen. Die Speise-

starke mit etwas Ubrigem Kirschsaft oder kaltem Wasser anrthren. Den
Mix unter standigem Ruhren in den Topf giel3en und alles 3—4 Minuten

welterkocheln lassen. Die Gewlrze entfernen, die Kirschen unterriihren

und das Kompott 45 Minuten abkthlen lassen.

4 Die Spekulatiuskekse grob zerbréckeln. Ubrige Sahne mit Vanille-
zucker steif schlagen. Spekulatiusbrésel, Schokocreme, Kompott

Das Dessert bis zum Servieren abgedeckt kalt stellen.

TIPP: Variieren Sie die Kekse fiir dieses Dessert einfach nach Lust
und Laune. Verwenden Sie etwa Platzchen- oder Gebackreste aus

der Adventszeit. Das Trifle schmeckt auch wunderbar mit Panettone,

Lebkuchen oder Pfefferniissen.

und Sahne in 4 Dessertglaser schichten, dabel mit Bréseln abschliel3en.

ZUBEREITUNGSZEIT 75 Minuten zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit
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Foto: Frauke Antholz (1)

Zimt-Windbeutel mit Sahne

und Pflaumen
ZUTATEN fiir 4 Stiick
> 1 TL Zucker » 250 g Pflaumen (frisch
> 40 g Butter oder aus dem Glas)
> 1 Prise Salz > 300 g Sahne
> 1 TL Zimtpulver > 2 Pck. Vanillezucker
> 80 g Mehl > etwas Puderzucker zum
» 2 Eier Bestiuben

Den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Back-
blech mit Backpapier belegen. 100 ml Wasser mit Zucker, Butter

Salz und Zimt in einen Topf geben und alles autkochen. Den Topt vom

Herd ziehen. Das Mehl dazugeben, alles zlgig mit einem Kochl&ftel ver-

rihren. Den Topf zurlick auf den Herd stellen und die Masse so lange
durchrihren (1-2 Minuten), bis sich ein Klol3 bildet und der Topftboden
einen weil3en Belag bekommt. Den Teigklof3 in eine Schissel geben,
die Eier nacheinander mit den Knethaken des Handrihrgeréats einzeln

orundlich unterrthren.

Den Brandteig in einen Spritzbeutel mit grol3er Sterntulle geber
und in 4 Portionen aut das vorbereitete Blech spritzen. Die Wind-

Heutel

Im vorgeheizten Ofen 25-30 Minuten backen. Wahrend der

Backzeit den Ofen geschlossen lassen. Die Windbeutel aus dem Ofen

nehmen und auskihlen lassen.

3 Frische Pflaumen waschen, halbieren, entsteinen und in dinne
Spalten schneiden. Pflaumen aus dem Glas abtropfen lassen und

in Spa
oeklh

ten schneiden. Sahne und Vanillezucker steit schlagen. Die aus-
ten Windbeutel waagerecht halbieren. Pflaumenspalten auf den

Unterhalften der Windbeutel verteilen, Vanillesahne darauf verstreichen

oder daraufspritzen. Die Oberhalften aufsetzen. Die Windbeutel mit et-

was Puderzucker bestduben und servieren.

TIPP: Sie kdnnen die Windbeutel schon am Vortag vorbereiten und
die Sahne sowie die Friichte erst kurz vor dem Servieren daraufge-
ben. Die Pflaumen kénnen durch Obst |lhrer Wahl ersetzt werden.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten






Foto: Frauke Antholz (1)

Spekulatius-Schichtdessert

mit Himbeeren
ZUTATEN fiir 4 Personen
» 200 g TK-Himbeeren, aufgetaut > 2 Pck. Vanillezucker
> 4 EL Zucker > 1 TL Zimtpulver
> 1/2 Bioorange (Saft) » 200 g Spekulatiuskekse
> 150 g Sahne » 2 TL Kakaopulver zum
> 150 g Mascarpone Bestduben

» 150 g Speisequark

Die Himbeeren in eine Schissel geben. 1 EL Zucker und Orangen-

saft dazugeben und alles kurz kalt stellen. Die Sahne steif schlagen.

In einer Schissel Mascarpone, Quark, Vanillezucker, restlichen Zucker
und Zimt verrihren. Die geschlagene Sahne vorsichtig unterheben.

Die Spekulatiuskekse in einen Gefrierbeutel geben und grob zer-

stolR3en. 1/3 der zerkleinerten Kekse mit einem Loffel gleichmaliig
auf die 4 Glaser verteilen. Jeweils mit etwas Sud der marinierten Him-
oeeren betraufeln. Die Haltte der Mascarponecreme auf die Kekse ge-

oen und glatt streichen. Die gezuckerten Himbeeren auf die Creme ge-
ben, wieder 1/3 der Kekse daraufgeben. Mit Creme abschlie3en, diese
mit den restlichen Keksen bestreuen.

Das Schichtdessert mit etwas Kakaopulver bestduben und sofort
3 servieren (alternativ mit Frischhaltefolie abgedeckt bis zum Ser-
vieren im Kuhlschrank lagern und erst kurz vor dem Geniel3en mit dem
Kakao bestauben).

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten
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Winterliche Getranke

Diese hell3en und kalten Drinks kommen zur Welhnachtszelt wie
gerufen — zum Aufwarmen oder Ansto3en mit den Liebsten




Fotos: Tina Bumann (2); AdobeStock/Pixel-Shot (1); Anna Gieseler (1)

Gliih-Spritz
mit Maracuja

Fur 6 Glaser (a ca. 250 ml);:

200 g Zucker, 2 Bioorangen
(Saft) zzgl. 1 Bioorange in Schei-
ben, 6 Maracujas (ca. 200 g aus-
geldstes Fruchtmark), 250 ml
Aperol, 600 ml trockener Weil3-
wein, 350 ml Apfelsaft, 50 ml
Orangenlikér, 6 Zimtstangen,

6 Sternanis

Zucker, 250 ml Wasser sowie
Orangen- und Zitronensaft in
einem lopf aufkochen, bis der
Zucker sich aufgeldst hat. Das
Maracujafruchtmark hinzuftigen
und 1 Minute mitkécheln lassen.
50 ml Sirup entnehmen, den Rest
in 1 sterile Flasche fillen, diese
verschliel3en und den Sirup aus-
kihlen lassen. Entnommenen
Sirup, Aperol, WeilBwein, Apfelsaft
und Orangenlikdr in einem Topf
langsam erwarmen. GlUh-Spritz
auf die 6 Glaser verteilen, mit je

1 Orangenscheibe, 1 Zimtstange
und 1 Sternanis garnieren und
das Getrank heil3 servieren.
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Thymian-Birnen-
Drink mit , Lillet”

Flur 6 Glaser (a ca. 250 ml):

1 Kardamomkapsel (zerdriickt),
3 Zimtstangen, 200 g Zucker,
450 ml ,.Lillet Blanc”, 450 ml
Tonicwater (gekiihlt), 450 ml
Birnensaft (gekiihlt), 1 Biozitro-
he (Saft), einige Eiswirfel,

1 Birne in 6 diinnen Scheiben,

6 Stiele Thymian

Kardamom, Zimtstangen, Zucker
und 250 ml Wasser in einem Topf
aufkochen, bis der Zucker sich
aufgeldst hat. Den Sirup in eine
sterile Flasche tullen, diese ver-
schlieRen und den Sirup abkihlen
lassen. , Lillet”, Tonicwater, Birnen
und Zitronensaft gut verruhren.
Eiswurfel in die 6 Glaser geben,

je 1 EL Zimtsirup dazugeben und
den ,Lillet”"-Mix daraufgiel3en. Die
Drinks mit jewells 1 Birnenscheibe
und 1 Stiel Thymian garnieren und
sofort servieren.
Zubereitungszeit: 50 Minuten

Cremiger Weih-

nachtscocktail

Fur 4 Glaser (a ca. 200 ml):

400 ml Milch, 1/2 Bioorange
(abgeriebene Schale), 50 g
brauner Zucker, 5 Zimtstangen,
200 ml Eierlikor, 100 ml Ama-
retto, einige Eiswlrfel, etwas
Zimtpulver, etwas frisch gerie-
bene Muskatnuss

300 ml Milch, Orangenschale,
/ucker und 1 Zimtstange in einem
Topt unter Ruhren autkochen. Die
Mischung vom Herd nehmen, Ei-
erlikdér und Amaretto unterrthren.
Den Mix abkihlen lassen, dann

2 Stunden kalt stellen. Die Zimt-
stange entfernen. Die gekihlte
Eierlikbrmischung mit einigen
Eiswirfeln in die 4 Glaser geben.
Ubrige Milch aufschdumen und
In die Glaser geben. Die Cocktails
mit je 1 Zimtstange anrichten, mit
etwas Zimtpulver und Muskat be-
stauben und sofort servieren.
Zubereitungszeit: 30 Minuten
zzgl. 2 Stunden Kuihlzeit

Wiirziger Oran-
gen-Gin-1lonic
Fur 4 Glaser (a ca. 200 ml):

1 Bioorange, 2 Gewlrznelken,

1 Sternanis, 1 Zimtstange, 20 g
brauner Zucker, 160 ml Gin,
einige Eiswlrfel, 600 ml Tonic-
water (geklhlt)

Die Orange heil3 abwaschen und
trocken reiben. Mit einem Spar-
schaler 5 Streifen Schale abscha-
len. 1 davon sowie Gewlrznelken,
Sternanis, Zimtstange, braunen
Zucker und Gin in einen leistungs-
starken Standmixer geben. Die
Orange auspressen, den Saft
ebenftalls in den Mixer geben. Alles
fein mixen, dann 10 Minuten zie-
hen lassen. Einige EiswUrfel in die
4 Glaser geben. Die Ginmischung
durch ein feines Sieb auf die Gla-
ser verteilen. Alles mit Tonicwater
aufgiel3en und die Drinks mit den
Ubrigen Orangenschalenstreifen
garniert servieren.

Tipp: Aus Bioorangenschale flr

die Garnitur Sterne ausstechen.
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Fiir Genuss
ohne Schuss:

Granatapfel-

Rosmarin-Mocktail

Flur 4 Glaser (a ca. 350 ml);

6 Zweige Rosmarin, 100 g Zucker,
1/2 Biozitrone (Saft), 1/2 Granat-
apfel (ausgeléste Kerne), 400 ml
Granatapfelsaft (gekiihlt), einige
TK-Himbeeren, einige Eiswirfel,
600 ml Tonicwater (gekulhlt)
Rosmarin waschen und trocken
schitteln. 4 kleine Stlcke beiseite-
legen, den Rest mit Zucker, Zitronen-
saft und 200 ml| Wasser in einem
Topt 10 Minuten kécheln, dann aus-
kihlen lassen. Sirup in 1 sterile Fla-
sche abseihen. Granatapfelkerne in
die 4 Glaser geben. Je 2-3 EL Sirup,
100 ml Granatapfelsaft, 2—3 gefro-
rene Himbeeren und 2-3 Eiswdlrfel
ergdnzen. Die Getranke mit Tonic-
water aufgiel3en und mit Rosmarin
garniert servieren.
Zubereitungszeit: 35 Minuten

Heifser

Friichtepunsch

Flr 4 Becher (a ca. 350 ml):

300 g TK-Friichte nach Wahl

(z.B. Johannisbeeren, Blaubeeren,
Cranberrys, Kirschen), 600 ml
Kirschnektar, 400 ml roter Trau-
bensaft, 4 Sternanis, 3 Zimtstan-
gen, 6 Gewlirznelken, 4 Karda-
momkapseln, 2 Apfel, 1 Bioorange,
3 Zweige Rosmarin

Die TK-Frichte in einem Sieb auf-
tauen lassen. Kirschnektar, Trauben-
saft und Gewlrze in einem Topf auf-
kochen, abgedeckt ca. 15 Minuten
kocheln lassen. Inzwischen die Apfel
waschen und in Scheiben schneiden.
Die Orange hell3 abwaschen, trocken
reiben und ebenfalls in Scheiben
schneiden. Rosmarin waschen und
trocken schitteln. Aufgetaute TK-
Frichte, Apfel- und Orangenschel-
ben sowie Rosmarin zum Punsch
oeben, 10 Minuten bei kleiner Hitze
zlehen lassen. Punsch servieren.
Zubereitungszeit: 30 Minuten

45



46

Unwiderstehliche

PLATZCHEN

Endlich wieder Kekssaison! Felern Sie die Adventswochen
Mit diesen stRBRen Gebackstlickchen
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Foto: Frauke Antholz (1)

Kirsch-Doppeldecker

ZUTATEN fiir ca. 40 Stiick
> 300 g weiche Butter
» 250 g Zucker

> 2 Eier

> 1 Vanilleschote (ausgelostes Mark)

» 700 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
> 1 Prise Salz
» 400 g Kirschkonfitiire

> etwas Puderzucker zum Bestauben

Weiche

Butter und Zucker in einer Schissel schaumig schlagen.

Die Eler einzeln dazugeben und griundlich unterrthren. Vanillemark,

Mehl und Salz dazugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten.

Diesen in Frischhaltefolie wickeln und 2 Stunden kalt stellen.

Den Ba
bleche

ckofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwei Back-
mit Backpapier belegen. Den geklhlten Teig auf der leicht

bemehlten Arbeitsflache 3—4 mm dick ausrollen.

3 Mit Platzchenausstechern nach Wahl beliebige Formen aus dem
Teig ausstechen. Dabel darauf achten, dass jeweils 1 geschlossenes

Untertelil ur

d 1 dazu passendes Oberteil mit Aussparung entstehen, aus

denen sich

1interher Doppeldecker so zusammensetzen lassen, dass

die Kirschkonfitlre zu sehen ist.

Die Teiglinge auf die Bleche setzen und im vorgeheizten Backofen

blechwelse in ca. 12 Minuten goldgelb backen. Aus dem Ofen neh-

men, auf Kuchengitter setzen und auskthlen lassen.

5 Die Kirschkonfitiire in einem kleinen Topf erhitzen. Jeweils 1 Klecks

warime

Konfitlre auf 1 Unterteil geben, 1 Platzchen mit Aussparung

daraufgeben und alles auskihlen lassen. Mit allen Platzchen so verfah-

ren. Die Platzchen mit Puderzucker bestdauben.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten zzgl. 2 Stunden Kiihlzeit
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Foto: Katharina Kallmer (1)

Zimtsterne mit Pistazien

ZUTATEN fiir ca. 40 Stiick

» 50 g Pistazienkerne

> 1 Biozitrone

> 3 Eiweils

> 1 Prise Salz

» 250 g Puderzucker zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

» ca. 250 g gemahlene Mandeln

> 150 g gemahlene Pistazien

» 2 TL Zimtpulver

> 1-2 EL Amaretto

Die Pistazienkerne hacken und beiseitestellen. Die Zitrone heil3

abwaschen und trocken reiben. Die Schale fein abreiben, die Frucht
dann halbieren und auspressen. Eiweild mit dem Salz steif schlagen.

Nach und nach den Puderzucker dazusieben und gut unterrtihren. Die
Masse weiterschlagen, bis sie fest ist und well3 glanzt. Ca. 1/3 davon

abnehmen und bis zur Verwendung abgedeckt kalt stellen.

Gemahlene Mandeln, gemahlene Pistazien sowie Zimt in einer
oro3en Schissel vermischen. Amaretto, Zitronensaft und -schale
sowie Eischnee dazugeben und alles kurz zu einem glatten Teig verrih-

ren. Sollte der Teig zu feucht sein, etwas mehr gemahnlene Mandeln da-
zugeben und untermengen.

3 Den Backofen auf 140 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwei Back-
bleche mit Backpapier belegen. Den Teig auf der mit etwas Puder-
zucker bestdubten Arbeitsflache ca.1 cm dick ausrollen und mit einer

sternférmigen Ausstechform Platzchen daraus ausstechen.

Die Teigsterne auf die vorbereiteten Backbleche setzen, mit dem
beiseitegestellten Eischnee bestreichen, mit den gehackten Pista-
zien bestreuen und im vorgeheizten Ofen in 20-25 Minuten hellgold-

oelb backen. Zimtsterne aus dem Ofen nehmen, auf ein Kuchengitter

setzen und vollstandig auskihlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten






Foto: Mike Hofstetter (1)

Mini-Pistazienhornchen

ZUTATEN fiir 32 Stiick

» 150 g Mehl

> 1 Vanilleschote (ausgelostes Mark)
> 100 g kalte Butter in Stiickchen

> 100 g Frischkise

> 1 Biozitrone

> 45 g gehackte Pistazienkerne

» 80 g Zucker

Mehl, Vanillemark und kalte Butter in einer Schissel mit den Han-

den kurz krimelig verkneten, dann den Frischkase dazugeben und
alles rasch zu einem glatten Teig verarbeiten. Diesen in Frischhaltefolie
wickeln und Uber Nacht kalt stellen.

Die Zitrone hell3 abwaschen und trocken reiben. Die Schale fein
abreiben, die Zitrone dann halbieren und 1 Halfte auspressen. 30 g

Pistazienkerne im Blitzhacker fein zerkleinern und mit den restlichen
oehackten Pistazien sowie mit Zucker, Zitronenschale und -saft in einer
Schiussel vermischen.

3 Den Backoten auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Back-
blech mit Backpapier belegen. Den Teig halbieren. Eine Haltte wie-

der kalt stellen, die andere Hélfte auf Frischhaltefolie rund (@ 26 cm)

ausrollen. Den Teig mit 1/4 der Pistazienmischung bestreuen, diese
eicht andrticken. Den Teig wenden und erneut mit 1/4 der Mischung

vestreuen. Die Pistazienmischung wieder leicht andricken.

4 Den Teig mit einem Pizzaschneider wie einen Kuchen in 16 gleich
orol3e Stiicke schneiden. Diese jewells von der kurzen Seite zur
Spitze hin einrollen. Die Teiglinge auf das Backblech setzen und im vor-

oeheizten Backofen in ca. 10 Minuten hellgoldbraun backen. Mit dem

restlichen Teig und der Ubrigen Pistazienmischung weitere Hérnchen
herstellen und backen. Die H6rnchen aus dem Ofen nehmen und auft

einem Kuchengitter auskihlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 55 Minuten zzgl. 8 Stunden Kiihlzeit
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Foto: Frauke Antholz (1)

Zimtschneckenpliitzchen

ZUTATEN fiir 100 Stiick

> 500 g Weizenvollkornmehl

> 1 TL Backpulver

> 1 Prise Salz

> 350 g weiche Butter

> 180 g brauner Zucker

> 2 Eier zzgl. 1 Ei zum Bestreichen
> 4 TL Zimtpulver

» 1/2 TL Kardamompulver

» 50 g Hagelzucker

Mehl, Backpulver, Salz, 250 g Butter, 100 g braunen Zucker und
2 Eier in einer Schissel mit den Handen zu einem glatten Teig ver-

kneten. Diesen zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und

30 Minuten kalt stellen. Inzwischen flr die Fullung restliche Butter mit

Ubrigem braunem Zucker, Zimt und Kardamom vermischen.

2 Den Teig aus dem Kuhlschrank nehmen und zwischen zwel Lagen

-rischhaltefolie oder Backpapier 2—3 mm dick rechteckig ausrol-

len. Die Buttermasse gleichmalig auf der Teigplatte verstreichen. Den
Teig von der langen Seite her vorsichtig einrollen. Die Rolle halbieren,
beide Halften in Frischhaltefolie gewickelt 60 Minuten kalt stellen.

3 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und zwel
Backbleche mit Backpapier belegen. Das Ubrige Ei verquirlen. Die

Teigrollen einzeln aus dem Kihlschrank nehmen und zigig mit einem
scharfen Messer in jeweils 5 mm dicke Scheiben schneiden.

4 Die Teigscheiben mit etwas Abstand zueinander auft die vorberei-
teten Backbleche setzen, mit dem verquirlten Ei bestreichen una

mit Hagelzucker bestreuen. Die Platzchen blechweise im vorgeheizten
Ofen auf der mittleren Schiene in ca. 12 Minuten goldbraun backen. Die
Kekse herausnehmen und auf Kuchengittern auskihlen lassen.

TIPP: Ersetzen Sie einen Teil des Weizenvollkornmehls z.B. durch
Dinkel- oder Roggenvollkornmehl. So bringen Sie Abwechslung in
die Keksdose.

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten zzgl. 90 Minuten Kiihlzeit






Foto: Frauke Antholz (1)

Cranberry-Knuspergebiack

ZUTATEN fiir ca. 50 Stiick

» 125 g getrocknete Cranberrys
> 60 g Walnusskerne

> 45 g Zartbitterschokolade
> 60 g weifde Schokolade

» 125 g Mehl

> 1 TL Backpulver

» 150 g kernige Haferflocken
» 125 g Rohrzucker

> 125 g Butter

» 2 Eier

Cranberrys, Walnlsse und beide Schokoladensorten grob hacken.
Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwei Backbleche
mit Backpapier belegen. Mehl und Backpulver in eine grol3e Schissel

sieben und mit Haferflocken, Zucker, Cranberrys, Nissen und Schoko-
lade vermischen. Eine Mulde hineindricken.

Die Butter bei kleiner Hitze in einem Topf schmelzen und wie die
Eier in die Mulde geben. Alle Zutaten mit den Knethaken des Hand-
rihrgerats rasch zu einem glatten Teig verarbeiten.

Mithilfe von zwel Teeldffeln kleine Portionen vom Teig abnehmen
3 und auf die Backbleche setzen. Das Geback im vorgeheizten Ofen
in 15-20 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen und aut Kuchen-
gittern auskihlen lassen. Dann in Dosen aufbewahren.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten

57



58

Kulinarische

GESCHENKE

Teilen Sie Ihre Vorfreude aufs Fest mit selbst gemachten
Prasenten wie Gelee, Likor und Konfekt
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Foto: Anna Gieseler (1)

Weihnachtsgelee

ZUTATEN fiir 6 Glaser (a ca. 220 ml)

> 500 ml Gliihwein

> 200 ml Bioblutorangensaft

> 100 ml Johannisbeersaft

> 500 g Gelierzucker 2:1

> 2 TL Lebkuchen- oder Spekulatiusgewiirz

Alle Zutaten in einen Topf geben und unter Rihren autkochen lassen.
Die Mischung unter Ruhren 4 Minuten sprudelnd kochen lassen, dann

eine Gelierprobe machen. Masse in die vorgewarmten sterilen Glaser

fullen, diese sofort verschlie3en und das Gelee auskuhlen lassen.

TIPP: Das Weihnachtsgelee ist mindestens 6 Monate haltbar.

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten
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Foto: Anna Gieseler (1)

Schoko-Lebkuchen-Zucker

ZUTATEN fiir 4 Glaser (a ca. 100 ml)

> 10 Zimtstangen

> 1 TL Gewiirznelken

> 1 TL Sternanise

> 1 EL Pimentkorner

> 1 TL Kardamomkapseln

> 1/2 TL Muskatbliite

> 1 TL Ingwerpulver

» 250 g Zucker

> 100 g Edelbitterschokolade, grob gehackt

Alle Zutaten in einen leistungsstarken Standmixer geben und fein zer-

kleinern. Die Mischung in die sterilen Glaser fullen, diese verschliel3en.
Den Schoko-Lebkuchen-Zucker kiihl und dunkel lagern. Er ist mehrere
Monate haltbar.

TIPP: Verwenden Sie ein paar Prisen der Mischung zum Bestreuen
eines Cappuccinos, 1 TL fiir 500 ml Milch flr Hei3getranke und Pud-
ding oder 2 TL zum Verfeinern von Kuchenteigen.

ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten
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Foto: Ira Leoni (1)

Gebrannte-Mandeln-Konfekt

ZUTATEN fiir ca. 70 Stiick

> 100 g Zucker

> 100 g Mandelkerne

> 100 g Vollmilchkuvertiire
> 300 g Zartbitterkuvertiire
» 200 g Sahne

> 1 Prise Salz

» 30 g Kakaopulver

> 1 TL Zimtpulver

Zucker und 6 EL Wasser in einer Pfanne goldgelb karamellisieren

lassen. Sobald der Zucker hellbraun wird, die Mandeln untermen-
ogen. Alles unter Ruhren so lange erhitzen, bis der Zucker trocken wird.
Dann die Hitze reduzieren und alles weiterrthren, bis der Zucker wieder
schmilzt und die Masse zu glanzen beginnt. Die gebrannten Mandeln
auf Backpapier geben (Vorsicht heil3!) und auskthlen lassen.

2 Belde Kuvertlresorten grob hacken und in einer Schissel Uber
einem heil3en Wasserbad langsam schmelzen. Mit Sahne und Salz
verrihren. Die gebrannten Mandeln grob hacken und unterheben. Eine
rechteckige Form (ca. 20 x 15 cm) mit Frischhaltefolie auskleiden.

3 Die Masse in die Form geben, mit Frischhaltefolie abdecken und
Uber Nacht im Kihlschrank fest werden lassen. Die Konfektplatte

am nachsten Tag aus der Form heben und in 2 cm grol3e Wiirfel schnei-

den. Kakaopulver und Zimt vermischen. Das Konfekt damit bestduben

und bis zum Servieren kalt stellen.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten zzgl. 8 Stunden Kiihlzeit
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Foto: BSH/Désirée Peikert (1)

,JKinder Schokolade”-Likor

/ZUTATEN

fiir 3 Flaschen (a ca. 220 ml)

» 250 g ,, Kinder Schokolade”
> 300 ml Milch

» 200 g Sahne

» 30 g Zucker

> 1 Pck. Vanillezucker

> 150 ml Wodka

Die Kinderriegel grob hacken, mit den restlichen Zutate

Wodka) ir

einen Topf geben und alles langsar

=
=]

N unter RO

1 (bis auf den

nren ernitzen,

bis die Sc

nokolade geschmolzen ist. Den Top

vom Herc

die Mischung etwas abkihlen lassen. Den Wodka dazug

verrihren und den Likor in sterile Flaschen flllen. Kalt s

khlt servieren.

nehmen und
ie3en, alles gut

tellen und ge-

TIPP: Wenn Sie einen besonders feinen Likér méchten, kénnen Sie
die Flussigkeit einmal durch ein feines Sieb giel3en, bevor der Wodka
untergerihrt wird.

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten
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Foto: Kathrin Knoll (1)

Ratz-Fatz-Pralinen mit Amaretto

ZUTATEN fiir ca. 65 Stiick

» 15 g gefriergetrocknete Himbeeren

» 230 g Butterkekse

> 150 g Zartbitterschokolade (gut gekiihlt)
> 150 g Vollmilchschokolade (gut gekiihlt)
> 40 g gemahlene Mandeln

> 80 ml Amaretto

> 60 g Sahne

Die gefriergetrockneten Himbeeren in der Kichenmaschine fein

mahlen, dann beiseitestellen. Die Butterkekse grob zerbrechen und
ebenfalls in der Kiichenmaschine fein mahlen. In eine Schissel geben.
Belde Schokoladensorten ebentalls in der Kiichenmaschine sehr fein

zerkleinern und zu den Kekskrimeln geben. Mandeln, Amaretto und

Sahne erganzen und alles grundlich vermischen. Ggf. die Masse leicht

erhitzen, damit sie glatt vermengt werden kann.

Aus der Pralinenmasse kleine Kugeln formen, bei Bedart die Masse

zwischendurch kalt stellen, damit sie sich besser formen lasst. Die
Pralinen in den zerkleinerten Himbeeren walzen. Kihl und dunkel gela-
oert sind sie maximal 14 Tage haltbar.

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten
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Fruchtige Kleinigkeiten

Aus Zitrusfriichten und Apfeln konnen Sie in der Vorweihnachtszeit
leckere Dinge zaubern, mit denen Sie Freude bereiten

Mandarinen-
Sirup

Zutaten fir 2 Flaschen (a ca.
300 ml): 12 Biomandarinen

(ca. 450 ml Saft), 380 g brauner
Rohrzucker

Mandarinensaft und Zucker In
einen Topf geben und autkochen,
bis der Zucker sich vollstandig
aufgelost hat. Den Sirup in die
vorgewdarmten sterilen Flaschen
fillen, diese verschliel3en. Den
Mandarinensirup kithl und dunkel
agern. Er schmeckt im Punsch
und mit kaltem Sekt aufgegossen.
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Orangenlikor

Zutaten fur 2 Flaschen (a ca.
250 ml): 200 g Zucker, 1 Bio-
orange, 250 ml weif3er Rum

1. Zucker und 170 ml Wasser in
einem lTopt autkochen, bis der
Zucker sich aufgel6dst hat. Orange
heil3 abwaschen und trocken rei-
ben. Schale mit dem Sparschaler
dinn abschéalen. Von der Orange
die weil3e Haut entfernen, die
Frucht mit dem Rum purieren.

2. Den Mix mit Orangenschale
und Sirup in ein verschlieBbares
Gefald geben, abgedeckt 2 Tage
zlehen lassen. Dann durch ein
feines Sieb in die sterilen Flaschen
fUllen. Den Mandarinenlikér inner-
nalb von 2 Wochen verbrauchen.
Tipp: Der Likor eignet sich auch
out zum Tranken

von lortenbdden.
Zubereitungszeit:

20 Minuten zzgl.

2 Tage Ruhezeit

Orangen-Curd

Zutaten fir 2 Glaser (a ca. 300 ml): 2 Bioorangen
(abgeriebene Schale und 150 ml Saft), 110 g Zucker
zzgl. etwas mehr zum Abschmecken, 1 Biozitrone

(Saft), 120 g weiche Butter, 1 Prise Salz, 3 Eier

1. Orangenschale und Zucker in einem leistungsstarken Mixer fein
zerkleinern. Die Mischung mit Orangen- und Zitronensaft, Butter
und Salz in einem Topf vorsichtig autkochen. Eier nach und nach
unterrihren. Alles unter Rihren erhitzen, bis die Creme andickt.

2. Den Orangen-Curd nach Be

schmecken, dann sofort bis zL

ieben mit etwas mehr Zucker ab-
m Rand in die sterilen Glaser ab-

fullen, da sich der Autstrich beim Abkthlen zusammenzieht. Im
Kuhlschrank gelagert, halt er sich bis zu 4 Wochen.
Tipp: Schmeckt als Brotaufstrich und als Fullung von Geback.

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zitrus-Backaroma

Zutaten fur ca. 200 ml: 1 Bio-
orange oder -zitrone, 200 g
Glyzerin (Apotheke)

1. Orange bzw. Zitrone heil3 ab-
waschen und trocken reiben. Die
Schale mit dem Sparschaler sehr
dinn abschélen, dann in einem

Mixer fein zerklein

cIml.

2. Das Glyzerin unterrihren. Den
Mix in ein steriles Glas fullen und
2 Wochen ziehen lassen. Dann

durch ein Sieb in Fldschchen ab-

fUllen und gekihlt

lagern.

Tipp: Mit dem Aroma kdénnen Sie
Platzchen- und Rihrteig verfeiern.

Zubereitungszeit:

S5 Minuten zzgl.

2 Wochen Ruhezeit

Zitronenzucker

Zutaten fir 1 Glas (a 220 ml);

2 Biozitronen, 200 g Zucker

1. Die Zitronen heil3 abwaschen
und trocken reiben. Die Schale
mit einem Sparschaler sehr dinn
abschalen. Darauf achten, dass

nichts Weil3es mit

abgeschalt

wird, sonst wird der Zucker bitter.
2. Schale und Zucker in einem
leistungsstarken Mixer sehr fein
mixen. Auf einem mit Backpapier
belegten Blech 1 Tag trocknen
lassen, dann erneut mixen und

In ein steriles Schraubglas fullen.
Tipp: Der Zucker verleint Rihr-

telg und Pfannkuc
g Zitr

nen ein feines

LISl

Zubereitungszeit:
/' . 10 Minuten zzgl.
7 % A 1Tag Ruhezeit
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Bratapfellikor

Zutaten fir 3 Flaschen (a ca.
700 ml): 700 g Apfel, 1 Vanille-
schote, 220 g brauner Zucker,
1 Zimtstange, 1/2 Biozitrone

(abgeriebene Schale), 1 Stern-
anis, 1,5 | Korn oder Wodka

1. Den Backofen auf 180 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Ein Back-
olech mit Backpapier belegen.
Die Apfel schalen, vierteln, vom
Kerngehaduse befreien und auf
dem Backblech verteilen. Im vor-
oeheizten Ofen in 15-20 Minuten
weich garen (sie sollten jedoch
nicht zerfallen), dann herausnenh-
men und auskUhlen lassen.

2. Die Vanilleschote der Lange
nach halbieren und das Mark
nerauslésen. Gebackene Apfel
mMit Zucker, Vanillemark, -schote,
/imtstange, Zitronenschale und
Sternanis in einem grol3en steri-
len Einmachglas vermischen, mit
Korn oder Wodka auffillen und
mindestens 4 Wochen abgedeckt
ziehen lassen.

3. Den Bratapfellikor durch ein
Sieb, dann durch ein feines Tuch
filtern. AnschlieBend in die steri-
len Flaschen flllen und diese gut
verschliel3en. Den Likér an einem
kihlen, dunklen Ort lagern.
Zubereitungszeit: 45 Minuten
zzgl. 4 Wochen Ruhezeit

Bratapfelkonfitiire

Zutaten fir 4 Glaser (a 250 ml):

50 g Rosinen, 3 EL brauner Rum,

100 g Mandelstifte, 1 Vanille-
schote, 600 g siuerliche Apfel
(z.B. Boskop), 3 EL Biozitronen-
saft, 250 ml naturtriber Apfel-
saft, 1 Zimtstange, 500 g Gelier-
zucker 2:1

1. Die Rosinen Uber Nacht in Rum
einweichen. Am nachsten Tag die
Mandeln ohne Zugabe von Fett

INn einer Pfanne anrdsten. Vanille-
schote der Lange nach halbieren,
das Mark herausldsen.

2. Die Apfel schalen, vierteln, vom

Kerngehause befreien und in Wr-

fel schneiden. Diese in einen Topf
oeben und mit dem Zitronensatft
oetraufeln. Mandeln, Apfelsaft,
Rosinen, Zimtstange, Vanillemark
und ausgeldste Vanilleschote da-
zugeben. Alles autkochen und ca.
15 Minuten kochen lassen.

3. Gelierzucker dazugeben una
alles unter Rulhren ca. 4 Minuten
sprudelnd kochen lassen. Vanille-
schote und Zimtstange vorsichtig
entfernen. Die Bratapfelkonfitlre
sofort in die vorgewarmten ste-
rilen Einmachglaser tullen. Diese
out verschliel3en und die Konfi-
tire auskihlen lassen.
Zubereitungszeit: 35 Minuten
zzgl. 8 Stunden Ruhezeit

Weihnachts-
deko aus Obst

Zitrusfriichte

Werten Sie Zitrusschalen nicht
weg — schenken Sie ihnen in Form
von hibschen Anhangern fur den
Weihnachtsbaum oder als Deko
fur Geschenke ein neues Leben!
Dazu grol3e Schalenstiicke mit
Platzchenausstechern in Form
bringen, ggt. ein Loch zum Aut-
hdngen hineinstanzen, dann auf
der Heizung trocknen lassen.

Apfel

Kleine rote Apfel sind die natir-
liche Alternative zu Weihnachts-
baumkugeln. Die Apfel am Stiel
mit einer Schlaufe versehen und
am Baum anbringen. Nach dem
Fest konnen die Apfel zu Kompott
verarbeitet werden.
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