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Liebe Leserinnen, liebe Leser,

Sternenstaub und Lichterglanz aller Orten verraten: Der Zauber
von Weihnachten hat Einzug gehalten. In diesem ,LandGenuss“-Readly
unterstiitzen wir Sie bei der Festtagsplanung. Hier dreht sich alles um
den kulinarischen Genuss, der Thr Weihnachtsfest zu einem unvergesslichen
Erlebnis macht. Lassen Sie sich von unseren abwechslungsreichen
Rezepten und kreativen Meniivorschldgen inspirieren.

Von raffinierten Vorspeisen iiber herzhaft-leckere Hauptgerichte bis
hin zu verfiihrerischen Nachspeisen prasentieren wir festliche Gerichte,
aus denen Sie Thr ganz persoénliches 3-Gdnge-Menii mit Fisch oder Fleisch
zusammenstellen konnen. Freuen Sie sich auflerdem auf kostliches Gebick
und prickelnde Getrinke. Mit unseren Tipps rund um das Thema Gastgeben
bleiben Sie Dank vorausschauender Planung gelassen. Fiir einen bleibenden
Eindruck bei Thren Gisten sorgen unsere Geschenkideen aus der Kiiche.
Genieflen Sie mit uns ein funkelndes Fest der Sinne!

Frohe und genussvolle Weihnachten wiinscht Thnen

Thre Redaktion von

LandGeniss
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Glanzvolle Erofinung

VORSPEISEN

Diese feinen Kostlichkeiten sind der perfekte Auftakt fur ein
unvergessliches Weihnachtsessen mit Ihren Liebsten




Steinpilz-Filoteigtértchen
SElLE 9

Geschmorte Rote Bete in
Chicoréeschiffchen

SEWE 15

Pastinakencremesuppe mit
Birne & Parmesankeksen

SEITE 17

Spinat-Apfel-Salat mit
Entenbrust
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Foto: Ira Leoni (1)

Steinpilz-Filoteigtortchen

ZUTATEN fiir 4-6 Personen

> 2 Schalotten

> 4 Stiele Thymian

> 750 g Steinpilze

> 8 EL Olivendl zzgl. etwas mehr zum Fetten
> 2 Eier

> 200 g Sahne

> 50 g geriebener Parmesan

> 30 g Butter

> 9 Filoteigblitter (ca. 30 x 30 cm, Kiihlregal)
> 1/2 Bund Schnittlauch

> etwas Salz und Pfeffer

Schalotten schalen und fein wirfeln. Thymian waschen, trocken
schitteln und die Blattchen von den Stielen zupfen. Pilze putzen
und in mundgerechte Stiicke schneiden. 3 EL Ol in einer groBen Pfanne
erhitzen, die Pilze darin portionsweise rundum scharf anbraten. Zuletzt

alle Pilze zurtick in die Pfanne geben, Schalotten und Thymian hinzu-
fugen und alles 4-5 Minuten unter Rihren braten, bis keine Flussigkeit
mehr tbrig ist. Mischung vom Herd nehmen und abkuhlen lassen.

Inzwischen Eier, Sahne, Parmesan sowie etwas Salz und Pfeffer
in einer Schussel verquirlen. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Die 12 Mulden eines Muffinblechs mit etwas Ol einfetten.

Butter zerlassen. 1 Filoteigblatt entrollen, mit etwas Butter be-

streichen und mit einem weiteren entrollten Filoteigblatt bedecken.
Wieder mit etwas Butter bestreichen und mit einem 3. Filoteigblatt be-
decken. Das Paket in 4 Quadrate schneiden, 4 Mulden des Muffinblechs
damit auskleiden. Die Uberstehenden Teigkanten etwas nach oben for-
men. Mit den Ubrigen 6 Teigblattern ebenso verfahren. Pilzmischung in
den Teigmulden verteilen, den Guss dartbergeben und die Tértchen im
vorgeheizten Ofen in 15-20 Minuten goldbraun backen.

Den Schnittlauch waschen und trocken schutteln. In feine Réllchen

schneiden. Steinpilz-Filoteigtortchen aus dem Ofen nehmen und
etwas abkuhlen lassen. Die Tértchen auf Tellern anrichten, mit Schnitt-
lauch bestreuen und servieren. Dazu passt ein gemischter Salat.

ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten
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Foto: Adobe Stock/lilechka75 (1)

Spinat-Apfel-Salat mit Entenbrust

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 4 Entenbrustfilets

> 200 g Babyspinat

> 2 rote Apfel

> 2 EL Biozitronensaft

> 50 g Walnusskerne

> 6 EL Olivendl

> 3 EL Apfelessig

> 2 EL fliissiger Honig

> 1/2 TL getrockneter Majoran
> 50 g getrocknete Cranberrys
> etwas Salz und Pfeffer

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Entenbrustfilets

trocken tupfen und die Haut mit einem scharfen Messer schrég ein-
schneiden, dabei nicht in das Fleisch schneiden. Die Filets mit der Haut-
seite nach unten in eine kalte Pfanne legen. Pfanne stark erhitzen und
die Haut darin goldbraun braten. Entenbrust wenden und 2-3 Minuten
auf der Fleischseite braten. Mit der Hautseite nach oben auf einen Rost
legen und im vorgeheizten Ofen 10-12 Minuten garen.

Inzwischen den Spinat waschen und trocken schitteln. Die Apfel

waschen, vierteln, vom Kerngehause befreien und in diinne Spal-
ten schneiden, mit Zitronensaft vermischen. Die Walniisse ohne Zugabe
von Fettin einer kleinen Pfanne résten. Aus dem Ofen nehmen, etwas
abkuhlen lassen und hacken. Ol, Essig, Honig und Majoran gut verquir-
len. Das Dressing mit Salz und Pfeffer wirzen. Entenbrustfilets aus dem
Ofen nehmen, in Alufolie wickeln und ca. 10 Minuten ruhen lassen. Dann
in Scheiben schneiden. Spinat, Apfel, Nisse, Cranberrys und Dressing
vermengen. Salat und Entenbrust auf Tellern anrichten und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten zzgl. 10 Minuten Ruhezeit

11






Foto: © StockFood/Are Media/Are Media (1)

Roastbeef mit Thunfisch-Aioli

ZUTATEN fiir 4-6 Personen

> 1 kg Roastbeef am Stiick (Deckel vom Metzger entfernen lassen)
> 4 EL Rapsél

> 5 EL Mayonnaise

> 100 g griechischer Joghurt

> 50 g Sahne

> 1 TL Senf

> 5 Knoblauchzehen

» 100 g Thunfisch in Ol (Dose), abgetropft
> 1 Baguette zum Aufbacken

> 1/2 EL Butter

> 5 Stiele Petersilie

> 3-4 EL Kapern in Lake (Glas), abgetropft
> etwas Salz und Pfeffer

Backofen auf 120 °C Umluft vorheizen. Das Fleisch trocken tupfen,

kréaftig salzen und pfeffern und in einer Pfanne in heiBem Rapsél
von allen Seiten scharf anbraten. Das Fleisch auf ein Backblech setzen
und im vorgeheizten Ofen je nach Dicke 30-35 Minuten garen bzw. bis
ein Bratenthermometer eine Kerntemperatur von 56 °C anzeigt.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, auskihlen lassen, dann 5 Stun-

den kalt stellen. Far die Aioli Mayonnaise, Joghurt, Sahne und Senf
in ein hohes, schmales Gefal3 geben. 1 Knoblauchzehe schalen und wie
den abgetropften Thunfisch dazugeben. Alles mit dem Stabmixer prie-
ren und die Aioli mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Baguette

in diinne Scheiben schneiden und auf einem mit Backpapier beleg-
ten Backblech verteilen. Im vorgeheizten Ofen in ca. 10 Minuten knusp-
rig backen. Herausnehmen und abkuhlen lassen.

Die Gbrigen Knoblauchzehen schélen und in Scheiben schneiden.

In einer kleinen Pfanne in der Butter goldbraun braten. Petersilie
waschen und trocken schutteln. Blattchen von den Stielen zupfen und
hacken. Das Roastbeef in diinne Scheiben schneiden und auf Tellern
anrichten. Mit etwas Aioli betréufeln und mit Knoblauchbutter, Kapern
sowie gehackter Petersilie toppen. Das Gericht mit den Brotchips und
der restlichen Aioli servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 65 Minuten zzgl. 5 Stunden Kiihlzeit

13
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Foto: ©StockFood/StockFood Studios/Zander, Silke (1)

Geschmorte Rote Bete in
Chicoréeschiffchen

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 400 g Rote Bete

> 1 Knoblauchzehe

> 1 EL Zucker

> 2 EL Balsamicoessig

> 2 EL Olivendl

> 3 Stiele Thymian

> 2 Chicoréestauden (weifd und rot)
> 100 g Schmand

> 1/2 EL Dijonsenf

> 50 g Preiselbeeren (Glas)
> etwas Salz und Pfeffer

Rote Beten schélen, waschen und in kleine Wirfel schneiden, da-

bei am besten Kiichenhandschuhe tragen. Knoblauch schalen und
fein wirfeln. Knoblauch, Zucker und Balsamicoessig verrihren. Olivendl
in einer groBen Pfanne erhitzen, Rote Beten darin 2-3 Minuten andtns-
ten. Essigmischung dazugieBen und alles unter Riahren ca. 20 Minuten
schmoren. Dabei nach und nach etwas Wasser (ca. 75 ml) angieRen.

Thymian waschen und trocken schutteln. Die Blattchen abzupfen,
hacken und unterrthren. Die Roten Beten mit etwas Salz und Pfef-

fer wirzen und abkuhlen lassen. Chicoréestauden putzen und waschen.

Von jeder Sorte 8 gro3e Blatter ablésen (restlichen Chicorée anderwei-
tig verwenden). Jeweils 1 rotes auf 1 weiRRes Blatt legen. In jedes Salat-
schiffchen etwas geschmorte Bete geben.

Schmand und Senf verrihren, mit etwas Salz und Pfeffer wirzen.

Kleckse der Creme auf die Rote Bete geben. Zuletzt Preiselbeeren
darauf verteilen. Die Chicoréeschiffchen auf einer Servierplatte anrich-
ten und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

15
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Foto: © StockFood/Klambt Style-Verlag/Brettschneider, Jan C. (1)
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Pastinakencremesuppe mit Birne &
Parmesankeksen

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 120 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
> 75 g kalte Butter in Stiickchen zzgl. 3 EL
> 100 g geriebener Parmesan

> 250 g Sahne

> 1 Zwiebel

> 150 g Knollensellerie

> 3 Pastinaken

> 2 Msp. Zimtpulver

> 500 ml heife Hithnerbriihe

> 3 Stiele Petersilie

> 1 Birne

> etwas Salz und Pfeffer

Mehl, 172 TL Salz, 75 g Butter, 75 g Parmesan und 5 EL Sahne in
eine Ruhrschissel geben und zu einem glatten Teig verkneten. In
Frischhaltefolie gewickelt 30 Minuten kalt stellen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und ein Back-

blech mit Backpapier belegen. Den Teig auf der leicht bemehlten
Arbeitsfldche 5 mm dick ausrollen und mit einem Ausstecher Stern-
schnuppen (Lange 6—-8 cm) ausstechen. Diese auf das Blech setzen,
mit dem restlichen Parmesan bestreuen und im vorgeheizten Ofen in
10-15 Minuten goldbraun backen. Auskthlen lassen.

In der Zwischenzeit fur die Suppe Zwiebel, Sellerie und Pastinaken

schalen. Sellerie und Pastinaken waschen, alles wurfeln. 2 EL But-
ter in einem Topf erhitzen, das Gemduse darin andtnsten. Mit Zimt be-
stauben und mit der Hilhnerbriihe abloschen. Alles aufkochen und bei
kleiner Hitze 20 Minuten kocheln lassen. Die tibrige Sahne dazugief3en,
die Suppe purieren und mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie waschen und trocken schutteln. Blattchen abzupfen und

hacken. Birne waschen, halbieren, vom Kerngehause befreien, fein
wurfeln und in einer Pfanne in der restlichen heiBen Butter 2-3 Minuten
anbraten. Die Suppe in Schalen anrichten, mit Birnenwirfeln und Peter-
silie toppen und sofort servieren. Die Parmesankekse dazureichen.

ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
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Feierliche

HAUPTGANGE

Von klassischen Braten bis zu unkomplizierten Rouladen, hier
finden Sie alles, was das Festtagsherz begehrt

T EZame



Hahnchenrouladen mit Entenbrust mit

Nudeln in PilzsoB3e Speckkartoffeln
SEINE 21 a SE[RE 25

Beef Wellington mit
italienischen Krautern

SEINE27

Ganzes gebackenes
H&hnchen mit Friichten

GE(TE 23

Geflilltes Schweinefilet
SEITE 29







Foto: Ira Leoni (1)

Hiahnchenrouladen mit
Nudeln in Pilzsofie

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 7 EL Olivendl

> 1 Knoblauchzehe, fein gewiirfelt

> 350 g Babyspinat, gewaschen

> 8 Hihnchenschnitzel (a ca. 80 g)

> 8 Scheiben Schwarzwilder Schinken

> 800 g gemischte Pilze (z. B. Pfifferlinge, Steinpilze, Kriuterseitlinge,
Champignons), geputzt, in Stiicken

> 1 Zwiebel, fein gewiirfelt

> 5 Stiele Thymian, abgezupfte Blittchen

> 1 EL Butter

> 1 EL Mehl

> 100 ml trockener Weiflwein

> 300 ml heifde Gemiisebriihe

> 200 g Sahne

> 400 g Nudeln (z. B. Bandnudeln oder Linguine)

> etwas Salz und Pfeffer

1EL Ol in einem groBen Brater erhitzen, den Knoblauch darin an-

dunsten. Spinat dazugeben und darin zusammenfallen lassen. Alles
erhitzen, bis die Flussigkeit verkocht ist. Spinat vom Herd nehmen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Schnitzel zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie
plattieren, rundum salzen und pfeffern, dann jeweils etwas Spinat und
je 1 Scheibe Schinken daraufgeben. Hahnchenschnitzel eng einrollen,
mit einem HolzspieRchen fixieren.

3 EL Olim Brater erhitzen, Rouladen darin rundherum scharf an-

braten. Herausnehmen, tibriges Ol darin erhitzen und die Pilze por-
tionsweise scharf anbraten. Am Ende alle Pilze, Zwiebelwtrfel und die
Héalfte des Thymians in den Brater geben und 4-5 Minuten braten. But-
ter hinzuftigen, alles mit Mehl bestauben. Dieses anschwitzen, dann un-
ter Ruhren mit Wein, Briihe und Sahne abléschen. Die Sof3e salzen und
pfeffern. Hahnchenrouladen zurtck in den Brater geben und alles abge-
deckt 10-15 Minuten kécheln lassen, dabei zwischendurch umrthren.

Nudeln nach Packungsangabe in reichlich kochendem Salzwasser

bissfest garen. HolzspieRe aus den Rollchen entfernen. Nudeln ab-
gieBen und tropfnass mit der Pilzsof3e vermengen. Auf Teller verteilen,
mit Hdhnchenrouladen und tbrigem Thymian garnieren und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
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Foto: © StockFood/Meliukh, Irina (1)

Ganzes gebackenes Hihnchen mit Feigen,
Trauben und Pflaumen

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 1 Hihnchen (ca. 1 4 kg, kiichenfertig)

> 3 Zweige Rosmarin zzgl. etwas mehr zum Garnieren
> 4 junge Knoblauchzehen

> 3 EL Olivendl zzgl. etwas mehr zum Fetten

> 2-3 Feigen

> 150 g dunkle kernlose Weintrauben zzgl. einige mehr zum Garnieren
> 2 Pflaumen

> 150 ml heifde Hithnerbriihe

> 1 EL fliissiger Honig

> 2 TL kdrniger Senf

> 1-2 EL Bioorangensaft

> etwas Salz und Pfeffer

Backofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Hahnchen

trocken tupfen. Von allem sichtbaren Fett befreien, innen und aufRen
mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Den Rosmarin waschen und trocken
schitteln. Den Knoblauch schalen und in diinne Scheiben schneiden,
dann mit 2/3 des Rosmarins in die Bauchhohle des Hahnchens geben.
Das Hahnchen mit der Halfte des Ols bestreichen, auf dem Backofen-
rost in den Ofen schieben (Fettpfanne darunter einschieben) und im
vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten backen.

Inzwischen die Feigen waschen und halbieren oder vierteln. Die

Trauben waschen und trocken tupfen. Pflaumen waschen, halbie-
ren und entsteinen. Hahnchen aus dem Ofen nehmen, in einen gedlten
Brater legen, mit restlichem Ol bestreichen, die Friichte ringsum vertei-
len. Vom Ubrigen Rosmarin die Nadeln abzupfen und dartiberstreuen.
Bruhe angieRen und alles im Ofen weitere 15-20 Minuten backen.

Honig, Senf und Orangensaft in einer kleinen Schale verrthren.

Das Hahnchen damit bestreichen und unter dem hei3en Ofengrill
in 10-15 Minuten fertig backen. Das Hahnchen aus dem Ofen nehmen,
kurz ruhen lassen und mit Rosmarin und Trauben garniert servieren.
Dazu passen z.B. Ofenkartoffeln und Rosenkohl.

ZUBEREITUNGSZEIT 105 Minuten
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Foto: Ira Leoni (1)

Entenbrust mit Speckkartoffeln

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 800 g kleine festkochende Kartoffeln
> 2 Schalotten

> 3 Zweige Rosmarin

> 5 Stiele Thymian

> ca. 180 g Friihstiicksspeck in diinnen Scheiben
> 1 EL fliissiger Honig

> 3 EL Olivendl

> 2 Entenbrustfilets (a ca. 350 g)

> 30 g Butter

> 200 g Sahne

> etwas Salz und Pfeffer

Kartoffeln gut waschen und ungeschalt in kochendem Wasser

ca. 15 Minuten garen. Abgie3en und etwas abkuhlen lassen. Inzwi-
schen Schalotten schalen und fein wirfeln. Rosmarin und Thymian wa-
schen, trocken schutteln und die Zweige bzw. Stiele grob zerpflicken.
Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Die Speckscheiben jeweils
langs halbieren. Jede Kartoffel mit Speck umwickeln, mit der Naht nach
unten auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen. Die Hélfte des
Rosmarins und Thymians dartibergeben und alles mit Honig und Ol be-
traufeln. Im vorgeheizten Ofen in 25-30 Minuten goldbraun backen.

Die Entenbrustfilets trocken tupfen. Die Haut mit einem scharfen
Messer rautenformig einschneiden. Fleisch mit der Hautseite nach

unten in eine kalte Pfanne setzen und diese auf hochster Stufe erhitzen.

Sobald der Bratvorgang beginnt, das Fleisch 3—-4 Minuten braten, dann

wenden. Die Hitze reduzieren und das Fleisch weitere 3 Minuten braten.

Das Fleisch mit der Hautseite nach oben in eine Auflaufform setzen, zu
den Kartoffeln in den Ofen geben und 14-16 Minuten darin garen.

Restliche Krauter, Schalotten sowie Butter in die Pfanne mit dem

Bratensatz geben. Alles kurz andiinsten, mit der Sahne abléschen
und die Mischung etwas einkdcheln lassen. Die SoRRe mit Salz und Pfef-
fer wirzig abschmecken. Die Entenbrustfilets aus dem Backofen neh-
men und 5 Minuten ruhen lassen, dann in Scheiben schneiden und mit
den Speckkartoffeln und etwas Sofe auf Tellern anrichten. Das Gericht
sofort servieren. Dazu passt auBerdem ein mit Granatapfelkernen oder
Birnenenwdurfeln verfeinerter Rotkohl.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
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Foto: © StockFood/Meliukh, Irina (1)

Beef Wellington mit italienischen Krautern

ZUTATEN fiir 6-8 Personen

> 100 g Babyspinat

> 3 EL Olivendl

> 250 g Champignons, fein gewiirfelt

> 1 Zwiebel, fein gewiirfelt

> 5 EL gemischte Kriuter (z. B. Rosmarin, Oregano,
Basilikum, Petersilie), gehackt

» 1,5 kg Rinderfilet (kiichenfertig pariert)

> 2 EL Dijonsenf

> 400 g Blitterteig (Kithlregal)

> 200 g Speck in diinnen Scheiben

> 1 Ei

> etwas Salz und Pfeffer

Spinat verlesen, waschen und tropfnass in einem Topf zusammen-

fallen lassen. AbgieRen, gut ausdricken und fein hacken. In einer
Pfanne 1 EL Ol erhitzen, die Pilze darin ca. 5 Minuten anbraten. Zwiebel
kurz mitgaren, dann den Spinat und die Krauter untermischen und alles
noch 3-4 Minuten kécheln lassen, bis die Flussigkeit verkocht ist. Alles
mit Salz und Pfeffer wirzen und abkihlen lassen.

Das Rinderfilet trocken tupfen, rundum mit Salz und Pfeffer wtr-

zen. In einer Pfanne im uibrigen heiBen Ol rundum scharf anbraten.
Herausnehmen, kurz abkihlen lassen und mit dem Senf einstreichen.
Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Speckscheiben leicht
Uberlappend auf der Arbeitsflache auslegen. Pilz-Spinat-Mix darauf ver-
teilen, dabei ringsum einen 1,5 cm breiten Rand frei lassen. Das Fleisch
daraufsetzen und einwickeln. Den Blatterteig auf der Arbeitsflache ent-
rollen. Das eingewickelte Fleisch mit der Nahtseite nach unten auf den
Blatterteig setzen und darin einschlagen.

Den ubrigen Teig abschneiden und daraus Sterne ausstechen.

Die Teigrander mit verquirltem Ei bestreichen und gut andrticken.
Packchen mit der Nahtseite nach unten auf ein mit Backpapier beleg-
tes Blech setzen. Mit verquirltem Ei bestreichen, Sterne auflegen, eben-
falls mit Ei bestreichen. Teig mit einer Gabel einstechen und den Braten
im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten backen (55-58 °C Kerntempera-
tur fur Gargrad medium). Nach ca. 10 Minuten Backzeit die Temperatur
auf 180 °C reduzieren. Das Beef Wellington aus dem Ofen nehmen, kurz
ruhen lassen. Dann in Scheiben geschnitten servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 105 Minuten
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Foto: Ira Leoni (1)

Gefilltes Schweinefilet

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 100 g altbackenes Weifsbrot

> 100 g Gorgonzola

> 80 ml lauwarme Milch

> 60 g Pinienkerne, geristet

> 80 g getrocknete Tomaten in Ol (Glas), abgetropft
> 80 g griine Oliven, entsteint

> 1 Ei

> 2 Schweinefilets (a ca. 350 g)

> 4 EL Olivendl

> 100 ml trockener Weiflwein

> 250 ml heifler Gefliigelfond

> 1 kleine reife Birne, fein gewiirfelt

> 3 Stiele Thymian, abgezupfte Blittchen
> 200 g Sahne

> 5 EL Balsamicoessig

> 1 EL Speisestirke

> etwas Salz und Pfeffer

Brot und Gorgonzola fein wirfeln und mit der Milch vermengen.

Pinienkerne, Tomaten und Oliven hacken und mit dem Ei zur Milch-
mischung geben. Alles gut verriihren, salzen und pfeffern. Das Fleisch
trocken tupfen und jeweils l&ngs eine Tasche hineinschneiden, sodass
die Filets aufgeklappt werden kénnen. Gorgonzolafillung jeweils im Ein-
schnitt verteilen, das Fleisch dann Uber der Fullung zusammenklappen.
Filets mit Kiichengarn umbinden und rundherum mit etwas Salz wr-
zen. Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einem Brater das Ol erhitzen, Schweinefilets darin bei groBer

Hitze rundum scharf anbraten. WeiRwein sowie Fond angie3en und
den Bréter in den vorgeheizten Backofen stellen. Das Fleisch im vorge-
heizten Ofen 40-45 Minuten garen, dabei zwischendurch wenden. Bei
Bedarf etwas Wasser angief3en. Die Schweinefilets aus dem Backofen
nehmen, in Alufolie wickeln und kurz ruhen lassen. Inzwischen Birne,
Thymian, Sahne und Essig zum Bratensatz in den Brater geben. Alles
aufkochen und 4-5 Minuten kocheln lassen. Starke in einer Tasse mit
etwas kaltem Wasser anrthren. Die Bratensof3e damit binden und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Schweinefilets aus der Folie nehmen
und in Scheiben schneiden und servieren. Dazu passen grine Bohnen
und Gnocchi oder Kl6Re.

ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten
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Entspannt Gastgeben

Mit diesen Tricks sind Sie gut vorbereitet, behalten den Uberblick
und sorgen fur ein stimmungsvolles Ambiente

Sorgfdltige
Vorbereitung

Eine gute Planung ist der Schltssel zu
einem entspannten Abend. Testen Sie
die Rezepte im Voraus und bereiten Sie
s, ‘ die Zutaten rechtzeitig vor. Ein struktu-
[ rierter Zeitplan kann helfen, bereits am
o \ Vortag oder Vormittag einige Schritte

] zu erledigen, sodass am Abend nur das
—— Notigste zu tun bleibt — so bleibt mehr
Zeit fur Ihre Liebsten.

Gemeinschaft
fordern

Scheuen Sie sich nicht da- 3 ad

vor, einen der G&ste zu bit-
ten, sich um die Getranke-
wilnsche zu kimmern, um
alle in den Abend einzube-
ziehen. Dies schafft ein Ge-
fuhl der Gemeinschaft und
entlastet Sie als Gastgeber,
wahrend Ihre Gaste sich
aktiv beteiligt fahlen.

" Kleine Uberraschungen

Ein selbst gemachtes Geschenk oder ein person-
licher Gruf3 auf dem Platz kann Ihre Gaste positiv
Uberraschen. Ob eine handgeschriebene Notiz
oder die Lieblingsschokolade der Gaste — solche
Gesten zeigen Wertschatzung und hinterlassen
einen bleibenden Eindruck.

Musikalische
Untermalung

Erstellen Sie eine Playlist mit ent-
spannter Weihnachtsmusik, um die
Stimmung zu unterstitzen, ohne
aufdringlich zu wirken. Musik kann
helfen, den Raum zu fiillen und eine
gemutliche Atmosphare zu schaffen,
in der sich alle wohlfuhlen.

Herzlicher
Empfang

Mit einem Aperitif und Happchen
schaffen Sie sofort eine einladende
Atmosphare. Diese Geste gibt den
Gasten die Moglichkeit, in Ruhe an-
zukommen und sich zu entspannen,
bevor das Hauptessen serviert wird.
Saisonale Getranke oder besondere
Snacks kénnen Thema des Abends
wunderbar unterstreichen.




lllustrationen: Adobe Stock/R Studio — generiert mit Kl (1), Masha_tolk_art (1), dariaustiugova (1), Diffin — generiert mit Kl (1),

Foxelle (1), Anastasiia Hevko (1), Dandi — generiert mit Kl (1), JK_kyoto — generiert mit Kl (1)

Kinderfreundliche
Aktivitditen

Eine kleine Beschaftigungsecke fur Kinder

kann Wunder wirken. Mit einfachen Bastelarbei-
ten oder Spielen sind die Kleinen beschaftigt,
was den Erwachsenen die Méglichkeit gibt, den
Abend in Ruhe zu geniel3en. Bieten Sie altersge-
rechte Aktivitadten an, die sowohl unterhaltsam
als auch lehrreich sein kdnnen, um die Aufmerk-
samkeit der Kinder zu fesseln.

Stimmungsvolle <
Tischgestaltung |

Eine festliche Dekoration, die das be-
sondere Ambiente unterstreicht, kann
das Speiseerlebnis deutlich aufwerten.
Kleine Details wie Kerzen und saisonale
Elemente aus der Natur, einige Christ-
baumkugeln und eine dezente Lichter-
kette verleihen dem Tisch eine beson-
dere Note. Erganzen Sie dazu hubsches
Geschirr und Stoffservietten. Ein Kranz
aus Tannengrin oder Eukalyptus in der
Tischmitte sorgt fur nattrliche Frische,
wahrend feine Glaser und ein harmoni-

sches Farbkonzept den Gesamteindruck 8 Zeltfur Gesprdche

perfekt abrunden.

Planen Sie gentigend Zeit zwischen

den Géngen ein, um Gesprache zu ver-
tiefen und eine gemutliche Atmosphare
zu schaffen. Verschwinden Sie nicht Ian-

"‘: Uberfordel’ung ger als 10-15 Minuten am Sttck in der
) d Kache, um lhren Gasten die notige Auf-
vermeiaen merksamkeit zu schenken.

Bleiben Sie bei Bewdhrtem

und setzen Sie Prioritaten, um
entspannt zu bleiben. Wenn Sie
normalerweise kein Brot selbst
backen, greifen Sie einfach auf
gutes Backerbrot zurtick. Auch
Tiefkihlprodukte sind eine prak-
tische Unterstutzung, die Stress
reduziert und mehr Zeit fur den
Genuss mit lhren Gasten lasst.

Gelassenheit bewahren

Lassen Sie die Kuiche so, wie sie ist, bis die Gaste gegangen
sind — konzentrieren Sie sich auf das Beisammensein. Die
gemeinsame Zeit ist kostbar, und das Gefuihl der Entspan-
nung Ubertrégt sich auch auf |hre Gaste.



Himmlische i
|

DESSERTS

Sie sind die heimlichen Stars des Abends: Fnf stBe Versuchungen L
sorgen fur den perfekten Abschluss Ihrer Feier
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Vanilleparfait mit Birnen mit Marzipanfiillung
Glihweinkompott : im Blatterteig
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Foto: Anna Gieseler (1)

Vanilleparfait mit Gliihweinkompott

ZUTATEN fiir 6 Personen

> 4 Eigelb

> 1 Prise Salz

> 1 Vanilleschote (ausgeldstes Mark)
> 100 g Puderzucker

> 400 g Sahne

> 450 g Pflaumen (Glas), abgetropft
> 300 ml Glithwein

> 50 g Zucker

> 1 EL Speisestirke

> 1 TL Zimtpulver

Kastenform (L&nge ca. 20 cm) mit Frischhaltefolie auskleiden.

Eigelbe, Salz und Vanillemark Giber einem heif3en Wasserbad auf-
schlagen. Puderzucker dazusieben und alles weiterschlagen, bis die
Masse leicht andickt. Vom Wasserbad nehmen, tiber einem Eiswasser-
bad kalt rahren. Die Sahne steif schlagen und unter die Eigelbcreme
ziehen. Die Parfaitmasse in die vorbereitete Kastenform geben, mit
Frischhaltefolie abdecken und mindestens 8 Stunden gefrieren.

Pflaumen, Gluhwein und Zucker in einen Topf geben und darin

aufkochen. Die Starke mit etwas kaltem Wasser anrtihren und das
Gluhweinkompott unter Ruhren damit binden. Kompott etwas abkihlen
lassen. Vanilleparfait 10 Minuten vor dem Servieren aus dem Tiefkahl-
schrank nehmen, antauen lassen und auf eine Platte stirzen. Von der
Folie befreien, in Scheiben schneiden, mit etwas Zimt bestauben und
mit dem Kompott anrichten, dann servieren.

TIPP: Das Glilhweinkompott schmeckt auch toll zu frischen Waffeln,
Vanilleeis oder in einem weihnachtlichen Schichtdessert, kombiniert
mit Mascarpone oder Quark und getoppt mit einigen zerbréselten
Platzchen nach Belieben.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten zzgl. 8 Stunden Kiihlzeit
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Foto: Anna Gieseler (1)

Spekulatius-Tiramisu

ZUTATEN fiir 6-8 Personen

> 100 g Puderzucker

> 2 TL Zimtpulver

> 150 g heifler Espresso, frisch gekocht
> 3 EL Amaretto

> 400 g Sahne

> 500 g Mascarpone

> 1 Pck. Vanillezucker

> 2 TL Spekulatiusgewiirz

> 250 g Spekulatius zzgl. einige mehr zum Garnieren, nach Belieben

Puderzucker und 1 TL Zimtpulver vermischen.1EL von dem Zimt-

Puderzucker, Espresso und Amaretto in einer Schissel vermengen
und etwas abkihlen lassen. Sahne steif schlagen. Mascarpone, Gibrigen
Zimt-Puderzucker, Vanillezucker und Spekulatiusgewiirz in einer Rahr-
schissel glatt riihren. Die Sahne unterheben.

Die Halfte der Spekulatiuskekse dicht an dicht nebeneinander in

einer Auflaufform (ca. 25 x 18 cm) verteilen und mit der Hélfte der
Espresso-Mischung betraufeln. Die Halfte der Mascarponecreme auf
den Spekulatius verteilen und glatt streichen. Ubrige Spekulatiuskekse
darauf verteilen. Mit restlicher Espresso-Mischung betraufeln und mit
der tbrigen Creme bedecken.

Das Spekulatius-Tiramisu mit dem restlichen Zimt bestreuen und
mindestens 2 Stunden abgedeckt kalt stellen. Nach Belieben mit
weiteren Spekulatiuskeksen garnieren und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten zzgl. 2 Stunden Kiihlzeit
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Foto: Adobe Stock/ekatherina (1)

Mandarinen-Schichtdessert

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 6 Biomandarinen

> 3 Zweige Rosmarin

> 100 g Zucker

> 200 g Sahne

> 1 Pck. Vanillezucker

> 250 g Mascarpone

> 150 g Joghurt

> 150 g Kekse nach Wahl (z. B. Amarettini oder Spekulatius)

3 Mandarinen schalen und in die einzelnen Segmente teilen. Ubrige

Mandarinen halbieren und die Friichte auspressen. Rosmarinzweige
waschen, trocken schitteln und grob zerpflicken. Etwas davon zum
Garnieren beiseitelegen.

Mandarinensaft, Rosmarin, 40 g Zucker und 3-4 EL Wasser in

einen kleinen Topf geben, langsam aufkochen. Die Mischung unter
Ruhren 4-5 Minuten kécheln lassen, dann den Topf vom Herd nehmen
und die Mandarinenstucke unterrihren.

Die Sahne mit dem Vanillezucker steif schlagen. Mascarpone mit

restlichem Zucker und Joghurt in einer Schussel glatt rtihren, dann
die geschlagene Sahne unterheben. Die Kekse zerbrdckeln. Rosmarin
aus dem Sirup entfernen.

Keksbrosel, Mandarinen samt etwas Sirup und Mascaponecreme
abwechselnd in 4 Dessertgléser oder -schalen schichten. Manda-
rinen-Schichtdessert mit tibrigem Rosmarin garnieren und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

39






Foto: © StockFood/PhotoCuisine (1)

Birnen mit Marzipanfiillung im Blitterteig

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 100 g Marzipanrohmasse

> 1 Ei zzgl. 1 Eigelb

> 50 g Zucker

> 50 g weiche Butter

> 1/2 TL Zimtpulver

> 4 Birnen

> 350 g Blitterteig (Kiithlregal)

> etwas Puderzucker zum Bestiduben

Das Marzipan in grobe Stticke zupfen, mit dem Ei glatt rtihren.

Zucker, Butter und Zimt unterrtihren. Birnen waschen und schélen.
Kerngeh&use von unten vorsichtig herausstechen, dabei nach Belieben
den Stiel an der Birne belassen. Marzipancreme in einen Spritzbeutel
mit Lochtdlle fullen. Ca. 1/3 davon in die Birnen spritzen.

Den Blatterteig entrollen und 4 Kreise (& a ca. 8 cm) ausstechen.

Diese auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen. Restliche
Marzipancreme darauf verteilen. Gefillte Birnen mittig daraufsetzen.
Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den restlichen Blatterteig in moglichst lange, ca. 4 cm breite Strei-
fen schneiden und von der Cremebasis spiralformig um die Birnen
herum Richtung Stiel winden. Die Teigenden gut andricken.

Das Eigelb mit 1-2 EL Wasser verquirlen und die Teigoberfladche

damit bestreichen. Birnen im vorgeheizten Ofen in ca. 20 Minuten
goldbraun backen. Aus dem Ofen nehmen und etwas abkuhlen lassen,
dann mit etwas Puderzucker bestauben und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
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Foto: Ira Leoni (1)

Apfelmus-Mandelcreme-Dessert

ZUTATEN fiir 4 Glaser (a ca. 360 ml)

> 500 g Apfelmus (Glas)

> 500 g Mascarpone

> 250 g Magerquark

> 2 EL Zucker

> 4 Tropfen Bittermandelaroma

> 1 Vanilleschote (ausgeldstes Mark)
> 1/2 TL Zimtpulver

> 4 EL Haselnusskrokant

Apfelmus auf 4 Dessertglaser oder -schalen verteilen. Mascarpone,
Quark, Zucker, Bittermandelaroma, Vanillemark und Zimtpulver in
einer Ruhrschussel glatt rthren.

Die Mascarpone-Quark-Creme gleichmé&fig auf dem Apfelmus
verstreichen und die Glaser bis zum Servieren abgedeckt kalt stel-
len. Schichtdessert mit dem Krokant bestreuen und sofort servieren.

TIPP: Dieses einfache Schichtdessert kdnnen Sie bereits am Vortag
zubereiten. Den Krokant jedoch erst kurz vor dem Servieren auf das
Dessert geben, damit er nicht seinen Crunch verliert.

ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten
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Prickelnde Getranke

Wir erheben unsere Glaser. Ob zum feierlichen AnstoRen oder
winterlichen Aufwarmen. Diese Drinks werden Sie lieben!




Fotos: Sandra Leibinger (1); StockFood/Parissi, Lucy (1); Adobe Stock/Victoria Kondysenko (1), V-anila— generiert mit Kl (1)

Orangenpunsch

Zutaten fur 4 Glaser (a ca.
200 ml): 2 cm Ingwer, 500 ml
naturtriiber Apfelsaft, 4 Bioo-
rangen (Saft), 1 Bioorange (ab-
geriebene Schale), 1 Biozitrone
(abgeriebene Schale), 2 Zimt-
stangen, 1 Sternanis, 6 Gewiirz-
nelken, 2 EL flussiger Honig
1. Den Ingwer waschen und in
Scheiben schneiden. Mit Apfel-
saft, Orangenschaft, Orangen-
und Zitronenschale, Zimtstangen,
Gewdurznelken, Sternanis sowie
Honig in einen Topf geben.
2. Die Mischung langsam zum
Kochen bringen, dann bei mittle-
rer Hitze ca. 20 Minuten ziehen
lassen, zwischendurch umruhren.
Den Orangenpunsch durch ein fei-
nes Sieb in die Gléser fullen und
warm servieren.
Tipp: Wer das Getrank mit Alkohol
zubereiten mdchte, kann einen
Teil des Apfelsafts durch Weif3-
wein ersetzen. Alternativ kurz vor
dem Servieren einen Schuss des
Lieblingslikérs oder braunen Rum
in die Glaser geben.
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Grapefruit-
Cranberry-
Cocktail

Zutaten fur 4 Glaser (a ca.

400 ml): 3 rosa Biograpefruits,
ca. 40 g Zucker, 12 Cranberrys,
einige Eiswirfel, 120 ml weiBBer
Tequila, 4 EL Zuckersirup (Re-
zeot siehe rechts), ca. 500 mi
Prosecco (gut gekiihlt), 4 TL
Granatapfelkerne

1. Grapefruits heil3 abwaschen
und trocken reiben. 2 Frichte
auspressen, aus der tbrigen
Frucht mittig 4 dinne Schei-
ben herausschneiden, halbieren
und beiseitelegen. Den Rand von
4 Longdrinkgldsern mit Grape-
fruit befeuchten, in den Zucker
tauchen. Je 3 Cranberrys auf ein
HolzspieBchen stecken. Ein paar
Eiswurfel in die Glaser geben.

2. In 2 Portionen je die Halfte

von Tequila, Zuckersirup und
Grapefruitsaft mit den restlichen
Eiswirfeln in einem Cocktailsha-
ker mixen. Die Mischungen dann
durch ein Barsieb in die 4 Glaser
gieBen. Die Drinks mit dem gut
gekUhlten Prosecco auffullen und
mit Grapefruit, Cranberryspief3en
sowie Granatapfelkernen garnie-
ren. Die Grapefruit-Cranberry-
Cocktails sofort servieren.
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Cranberry-Gin-
Cocktail

Zutaten fur 4 Glaser (a ca.

200 ml): 2 Biozitronen, etwas
Zucker, 160 ml Gin, 8 Eiswiirfel,
40 ml Zuckersirup (Rezept siehe
rechts), 80 ml Cranberrysaft,
480 ml kohlensaurehaltiges
Mineralwasser (gut gekuhlt; al-
ternativ Prosecco, gut gekiihit),
1 Handvoll Cranberrys, 4 kleine
Zweige Rosmarin

1. Die Zitronen heif3 abwaschen.

1 Frucht auspressen, die andere
in Scheiben schneiden. Die 4 Gla-
ser mit dem Rand erst in den Zit-
ronensaft tauchen und anschlie-
Rend in den Zucker dricken,
sodass ein Zuckerrand entsteht.
2. Gin, Eiswarfel, Zuckersirup und
Cranberrysaft in einem Cocktail-
shaker mixen. Die Mischung in die
vorbereiteten Glaser geben und
mit dem gut gekhlten Mineral-
wasser auffullen. Die Cranberry-
Cocktails jeweils mit Cranberrys,
Zitronenscheiben und Rosmarin
garnieren und sofort servieren.
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Cremiger Weih-
nachtspunsch

Zutaten fur 4 Glaser (a ca.

200 ml): etwas Zucker, etwas
Kakaopulver, 1 Biozitrone (Saft),
500 ml Milch, 250 g Sahne,

100 g weifBe Schokolade, 1 TL
Vanillezucker, 1/2 TL Zimtpulver,

1 Prise frisch geriebene Muskat-
nuss, 1 Prise Salz, 100 ml weiBer
Rum, 4 Anissterne

1. Zucker und Kakaopulver auf
einem Teller vermischen. 4 Glaser
mit dem Rand erst in den Zitro-
nensaft tauchen, anschlieRend in
die Zuckermischung driicken, so-
dass ein Zuckerrand entsteht.

2. Milch und Sahne in einem Topf
unter Rtuhren aufkochen, Hitze
reduzieren. Die Schokolade in der
Milchmischung schmelzen lassen.
2 EL Zucker, Vanillezucker, Zimt,
Muskat und Salz dazugeben. Rum
unterrithren und den Punsch auf
die Glaser verteilen. Mit je 1 Anis-
stern garnieren und servieren.
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Mehr Tipps

So wird's noch besser

Zuckersirup

200 g Zucker und 200 m| Wasser
in einem kleinen Topf unter Ruhren
kocheln lassen, bis sich der Zucker

gelost hat. 1-2 Minuten leicht spru-

delnd kochen lassen, bis der Sirup
klar ist. In eine sterile Flasche (ca.
350 ml) fullen, auskihlen lassen

und im Kuhlschrank aufbewahren.

Fruchtige Eiswiirfel

Cranberrys oder Granatapfelkerne
in Eiswurfelformchen geben, mit

Wasser auffillen und einfrieren. Die

Frucht-Eiswurfel sind ein schéner
Blickfang in den Winterdrinks!

Lecker verfeinert

Verleihen Sie geschlagener Sahne
als Topping fur heil3e Schokolade
oder Eierpunsch mit GewUrzen wie

Zimt, Kardamom, Kakaopulver oder

abgeriebener Orangenschale ein
feines Weihnachtsaroma.
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Knusperfeines

GEBACK

Ob zum Adventskaffee oder auf der Festtagstafel, diese Platzchen
und Kekse versuBen Ihnen die Weihnachtszeit
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Florentinerkekse mit
Schokolade
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Lebkuchen mit Feigen
und Apfelringen
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Haselnusshérnchen
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Foto: © StockFood/Jalag/Bauer, Christine (1)

Lebkuchen mit Feigen und Apfelringen

ZUTATEN fiir ca. 30 Stiick

> 150 g Zucker

> 150 g Zuckerriibensirup

> 50 g Butter

> 1 Prise Salz

> 1 Msp. Gewiirznelkenpulver

> 1 Msp. frisch geriebene Muskatnuss

> 1 Msp. Pimentpulver

> 50 g getrocknete Feigen

> 50 g getrocknete Apfelringe

> 500 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
> 1/2 TL Natron

> 1 Ei

> 1 TL Backpulver

> 200 g Puderzucker

> 1 EL Biozitronensaft

> einige weifSe Schokoladen- oder Marzipansterne (ca. 2 cm grofR),

nach Belieben

Zucker, Sirup und Butter in einem kleinen Topf Hitze zerlassen und
bis kurz vor den Siedepunkt erhitzen. Abkahlen lassen, Salz und Ge-
wurze unterrtihren. Trockenfriichte sehr fein hacken und dazugeben.

Mehl, Natron, Ei und Backpulver in einer groRen Schissel mit der

Frichte-Zucker-Masse verkneten. Der Teig sollte nicht mehr an den
Héanden kleben, ggf. noch etwas mehr Mehl unterkneten. Den Teig in
Frischhaltefolie wickeln und ca. 30 Minuten kalt stellen.

Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen und zwei Backbleche mit

Backpapier belegen. Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfla-
che 5-6 mm dick ausrollen und daraus Rechtecke (ca.10 x 5 cm) aus-
schneiden. Teiglinge mit etwas Abstand auf die Backbleche setzen und
mit etwas Wasser bestreichen. Im vorgeheizten Ofen 15-20 Minuten
backen. Auf einem Kuchengitter auskthlen lassen.

Puderzucker mit Zitronensaft und ggf. etwas Wasser zu einem

dickflissigen Guss verrihren. Diesen in einen kleinen Spritzbeutel
geben (ggf. aus Pergament eine Spitztite drehen) und die Lebkuchen
damit verzieren. Nach Belieben mit Schoko- bzw. Marzipansternen gar-
nieren. Den Guss trocknen lassen und die Lebkuchen servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten zzgl. 30 Minuten Ruhezeit
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Foto: © StockFood/Stile Italia Edizioni (1)

Kakao-Mohn-Spiralen

ZUTATEN fiir 40-45 Stiick
> 570 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
> 270 g Zucker

> 2 EL Vanillezucker

> 2 Prisen Salz

> 100 g weiche Butter

> 2 Eier

> ca. 6 EL Milch

> 40 g Mohnsaat

> 30 g Kakaopulver

> 1/4 TL Zimtpulver

> 2 Prisen Macispulver

> 1/4 TL Kardamompulver

Mehl, Zucker, Vanillezucker, Salz und Butter in eine Rihrschussel

geben. Eier und 4 EL Milch dazugeben, alles zu einem glatten Teig
verarbeiten. Den Teig halbieren. Den Mohn unter eine Teighélfte kneten.
Kakaopulver, GewUrze sowie die restliche Milch mit der zweiten Halfte
vermengen. Ggf. jeweils noch etwas Mehl oder Milch einarbeiten. Beide
Teige in Frischhaltefolie gewickelt ca. 60 Minuten kalt stellen.

Den Mohnteig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache rechteckig

(ca.35 x 20 cm) ausrollen. Den Kakaoteig etwas dinner (ca. 3 mm)
und gréBer ausrollen. Den Mohnteig auf den Kakaoteig legen, beide von
der Langsseite her einrollen. Uberstehenden Kakaoteig abschneiden.
Teigrolle in Frischhaltefolie wickeln und ca. 4 Stunden kalt stellen.

Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und zwei Back-

bleche mit Backpapier belegen. Die Teigrolle in 40-45 ca. 8 mm
breite Scheiben schneiden und diese mit etwas Abstand auf die Bleche
setzen. Die Platzchen im vorgeheizten Ofen blechweise in ca. 20 Minu-
ten goldbraun backen. Auf einem Kuchengitter auskuhlen lassen.

TIPP: Bei der Auswahl der Gewiirze kdnnen Sie nach Belieben vari-
ieren oder die Mischung z.B. mit etwas Gewiirznelkenpulver, Ingwer-
pulver oder frisch geriebener Muskatnuss erweitern.

ZUBEREITUNGSZEIT 75 Minuten zzgl. 5 Stunden Kiihlzeit






Foto: © StockFood/Are Media/Are Media (1)

Florentinerkekse mit Schokolade

ZUTATEN fiir 50-60 Stiick

> 220 g Puderzucker

> 2 Eier

> 1 Prise Salz

> 225 g Mehl

> 1 TL Backpulver

> 60 g Mandelblittchen, gerdstet
> 80 g Sultaninen

> 100 g getrocknete Kirschen, halbiert
> 200 g Zartbitterkuvertiire

> 10 g Kokosfett

Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen und zwei Backbleche mit

Backpapier belegen. Den Puderzucker in eine grof3e Rihrschissel
sieben. Eier und Salz unterrihren, bis sich der Zucker aufgel6st hat.
Mehl und Backpulver mischen und daraufsieben.

Mandeln, Sultaninen und Kirschen dazugeben und alles gtindlich

vermengen. Den Teig in 2 Portionen teilen und jeweils zu einer ca.
30 cm langen Rolle formen. Je 1 Teigrolle auf ein Blech setzen und leicht
flach druicken. Im vorgeheizten Ofen beide ca. 30 Minuten backen, dann
herausnehmen und auf den Blechen nur ganz kurz auskuhlen lassen.

Die Backofentemperatur auf 140 °C reduzieren. Das Geback in ca.

5 mm dicke Scheiben schneiden, diese flach auf den Blechen aus-
legen. Die Scheiben weitere ca. 20 Minuten backen, bis sie trocken sind,
dabei einmal wenden. Die Kekse mit dem Backpapier auf Kuchengitter
ziehen und auskuhlen lassen.

Die Kuverture grob hacken und mit dem Kokosfett in einer Metall-
4 schussel tber einem heiBen Wasserbad langsam schmelzen. Die
ausgekihlten Kekse auf einer Seite in die Kuvertire tauchen, die Kuver-
ture abtropfen lassen und die Kekse auf Backpapier legen. Kuverttre
fest werden lassen und die Platzchen servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 75 Minuten
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Foto: © StockFood/Schall, Ewgenija (1)

Haselnusshornchen

ZUTATEN fiir 12 Stiick

> 10 g frische Hefe

> 3 EL Zucker

> 100 ml lauwarme Milch

> 350 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
> 1 Ei zzgl. 1 Eigelb

> 40 g Butter

> 50 ml Rapsol

> 7 EL fliissiger Honig

> 200 g gemahlene Haselniisse zzgl. 2 EL mehr
> 50 g Haselnussmus

> 2 EL Puderzucker zzgl. etwas mehr zum Bestiuben

Hefe und 1 EL Zucker in der lauwarmen Milch auflésen. Mehl in eine

Rahrschissel sieben und eine Mulde hineindriicken. Hefemischung
hineingieBen, mit etwas Mehl vom Rand verrihren und den Vorteig ca.
15 Minuten abgedeckt ruhen lassen. Das Ei trennen. Butter zerlassen.
0l, 5 EL Honig, beide Eigelbe und Butter zum Vorteig geben und alles zu
einem glatten Teig verkneten. Abgedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

200 g Nusse, Eiweif3, Nussmus und Ubrigen Honig vermengen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Backblech mit
Backpapier belegen. Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache
rechteckig in Blechgrof3e ausrollen. Teigplatte langs halbieren, jeweils
in 6 spitzwinklige Dreiecke schneiden. Auf jedes Teigdreieck 1-2 TL der
Nussmasse geben. Die Dreiecke von der Langsseite zur Spitze hin ein-
rollen und zu Hérnchen formen. Diese mit Abstand auf das Backblech
setzen und ca. 15 Minuten im vorgheizten Ofen backen.

Die Hérnchen aus dem Ofen nehmen. Den Puderzucker mit etwas

Wasser dunnflussig anrihren, die Hornchen damit bestreichen, mit
restlichem Zucker und gemahlenen Nussen bestreuen und in weiteren
ca. 10 Minuten goldgelb fertig backen. Aus dem Backofen nehmen und
auf einem Kuchengitter vollstédndig auskuhlen lassen. Die Haselnuss-
hérnchen dann mit Puderzucker bestauben und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten zzgl. 45 Minuten Ruhezeit
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Foto: © StockFood/Klambt Style-Verag/Schardt, Wolfgang (1)

Feigen-Pinienkern-Kugeln

ZUTATEN fiir ca. 40 Stiick

> 150 g getrocknete Feigen
> 150 g Mehl

> 200 g Dinkelmehl (Type 630)
> 1/2 TL Backpulver

> 1 TL Lebkuchengewiirz

> 80 g Zucker

> 1 TL Vanillezucker

> 1 Ei

> 150 g weiche Butter

> 80 g Pinienkerne

Getrocknete Feigen klein wirfeln. Beide Mehlsorten, Backpulver,

Lebkuchengewtirz, Zucker und Vanillezucker in einer Rihrschussel
vermischen. Ei, Feigen und Butter dazugeben, alles mit den Knethaken
des Handriihrgerats zu einem glatten Teig verarbeiten.

Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwei Back-

bleche mit Backpapier belegen. Vom Teig mit einem kleinen Loffel
Portionen abnehmen und zu Kugeln formen. Die Kugeln in den Pinien-
kernen wélzen und diese ein wenig festdricken.

Teigkugeln mit etwas Abstand auf die vorbereiteten Backbleche

setzen, blechweise 15-18 Minuten im vorgeheizten Ofen backen.
Die Feigen-Pinienkern-Kugeln aus dem Ofen nehmen, auf ein Kuchen-
gitter setzen und vollstandig auskihlen lassen, dann servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
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Genussvolle

GESCHENKE

Verwohnen Sie Ihre Liebsten mit selbst gemachten Prasenten.
Unsere |deen lassen sich besonders stressfrei vorbereiten




Italienischer Zitronenlikor

Nuss-Nougat-Pralinen







Foto: Anna Gieseler (1)

Apfelpunsch-Zucker

ZUTATEN fiir 3 Glaser (a ca. 200 ml)

> 600 g Rohrohrzucker

> 3 Zimtstangen

> 1 Sternanis

> 2 Gewiirznelken

> 1 Vanilleschote

> 1 Msp. frisch geriebene Muskatnuss

> 2 Biorangen (abgeriebene Schale, getrocknet)

200 g Zucker, Zimtstangen, Sternanis, Gewirznelken, Vanilleschote,
Muskatnuss und getrocknete Orangenschale in einen leistungsstarken
Mixer geben und alles fein mahlen. Restlichen Zucker kurz untermixen.
Den Gewdrzzucker in die sterilen Glaser fillen und diese verschlieBen.
Innerhalb von 3 Monaten verbrauchen.

TIPP: Fiir die Zubereitung des Apfelpunschs 750 ml naturtriiben
Apfelsaft, 150 ml WeiBwein (alternativ hellen Traubensaft) und 50 g
Apfelpunsch-Zucker in einem Topf langsam erhitzen. Nach Belieben
noch 40-50 ml Amaretto unterriihren.

ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten
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Foto: © StockFood/StockFood Studios/Zander, Silke (1)

ZUTATEN fiir ca. 48 Stiick

> 250 g Zartbitterkuvertiire

> 100 g weifde Kuvertiire

> 150 g Marzipanrohmasse

> 1 TL Zimtpulver

> 75 g fliissiger Waldhonig

> 30 g blanchierte Mandelkerne
> 1 EL Puderzucker

> 1 EL Kokosfett

> 1 EL gefriergetrocknete Himbeeren, gemorsert

Zwei 24er-Silikon-Pralinenformen bereitstellen. Kuverturesorten

getrennt von einander hacken und jeweils in einer Schiissel Uber
einem heiRen Wasserbad schmelzen, dann in die Mulden der Pralinen-
formen geben. Die Formen Uber einer Schiissel drehen, um die Kuver-
ture an der Wand der Mulden zu verteilen. Uberschissige Kuvertire in
die Schussel ablaufen lassen. Die Formen 60 Minuten kalt stellen, bis
die Kuverture fest geworden ist.

") Inzwischen Marzipan grob raspeln und in einem kleinen Topf mit
~s 2 EL Wasser, Zimtpulver sowie Honig unter Rithren erwarmen, bis
eine sédmige Masse entstanden ist. Diese etwas abkihlen lassen, dann
in einen Spritzbeutel fullen und in die Kuvertiremulden spritzen. Die
Formen 2 Stunden kalt stellen.

) Mandeln hacken, in einer Pfanne mit dem Puderzucker karamelli-

) sieren und abkiihlen lassen. Aufgefangene Kuvertire und Kokos-
fett schmelzen. Die Pralinen mit dem Mix verschlieBen. Himbeeren und
Mandeln auf die noch flissige Oberflache streuen. Die Marzipan-Honig-
Pralinen 2 Stunden kalt stellen, aus den Mulden |6sen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten zzgl. 5 Stunden Kiihlzeit
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Foto: Anna Gieseler (1)

ZUTATEN fiir ca. 20 Stiick

> 150 g weifle Kuvertiire

> 1 EL Butter

> 75 g Eierlikor

> 1 Pck. Vanillezucker

> 100 g gemahlene blanchierte Mandeln

Kuvertire hacken und mit der Butter in einer Metallschtissel tiber
1 einem heiRen Wasserbad schmelzen. Eierlikor, Vanillezucker sowie
75 g Mandeln untermengen. Die Masse 2-3 Stunden kalt stellen.

) Aus der Pralinenmasse mit einem Teel6ffel ca. 20 kleine Portionen
4. abstechen und jeweils zu einer Kugel rollen. Diese in den restlichen

gemahlenen Mandeln walzen und im Kuhlschrank lagern. Die Pralinen
gut gekUhlt aufbewahren und innerhalb von ca. 4 Wochen genief3en.

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten zzgl. 3 Stunden Ruhezeit
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Foto: Anna Gieseler (1)

Italienischer Zitronenlikor

ZUTATEN fiir 4 Flaschen (& ca. 400 ml)

> 11 Wodka

» 12 Biozitronen (in Streifen abgeschilte Schale)
> 800 g Zucker

Wodka sowie Zitronenschalen in ein groRes Schraubglas (a 1,2 1)
L geben, dieses fest verschlieen und die Mischung 12 Tage an einem
kuhlen, dunklen Ort ziehen lassen.

@) Nach den 12 Tagen die Mischung durch ein feines Tuch filtern, die
4wt Schalen gut ausdriicken. Zucker und 1| Wasser in einem Topf sirup-
artig einkochen. Den Sirup mit dem gefilterten Alkohol vermengen.

Zitronenlikor in die sterilen Flaschen fullen und abkiihlen lassen.
« ) Die Flaschen dann verschlieBen und den Limoncello an einem kuh-
len, dunklen Ort lagern. Innerhalb von 1 Jahr verbrauchen.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten zzgl. 12 Tage Ruhezeit

67






Foto: Anna Gieseler (1)

ZUTATEN fiir ca. 30 Stiick

> 400 g Vollmilchkuvertiire

> 150 g Nuss-Nougat

> 100 g Sahne

> 30 g Eiswaffeln (z. B. Eiswaffeltiiten), grob zerbrockelt
> ca. 30 Haselnusskerne

> 120 g Haselnusskrokant

200 g Kuverture hacken und in einer Schissel tiber einem hei3en

Wasserbad schmelzen. Nougat und Sahne dazugeben. Rihren, bis
der Nougat ebenfalls geschmolzen ist. Eine Auflaufform mit Backpapier
auskleiden, die Masse hineinfullen und ca. 60 Minuten kalt stellen.

") Die kalte Pralinenmasse wirfeln und mit den Eiswaffeln in einem
- leistungsstarken Mixer kurz mixen. Jeweils 2 TL der Masse abste-
chen, je 1 Haselnuss mittig hineindricken und die Masse zu einer Kugel
formen. Es sollten insgesamt ca. 30 Kugeln entstehen. Diese auf einen
mit Backpapier belegten Teller setzen und 60 Minuten kalt stellen.

77) Dierestliche Kuvertire hacken und in einer Schissel tber einem
) heiBen Wasserbad schmelzen. Krokant unterrthren. Kugeln in der

Kuverture wélzen, auf einen mit Backpapier belegten Teller setzen und

60 Minuten kalt stellen. Pralinen innerhalb von 4 Wochen genief3en.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten zzgl. 3 Stunden Kiihlzeit
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3% SUPPORT ME 3%

4\, Hope my post useful for you, if you want support me please
following one of the ways:

&= Buy or Renew Premium Account
P Rapidgator: https://rapidgator.net/account/registration/ref/49023

P Nitroflare: https://nitroflare.com/payment?webmaster=194862

/\ Note: Please DON'T turn on VPN when making payment.

&> Donate Directly
USDT (TRC20):

TFniVipHpFsPVrUHBLsVKZ]JV4MjjiMUz96

DOGE (Doge Network):

DCfVVnvNaVtxQbWyfpWsihbGnvpkuYdt]S

¥ Every little support helps me to keep going and create more
content.

¢ THANK YOU SO MUCH! &
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