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Geschenke, die von Herzen kommen

Die kleinen Geschenke, die immer Freude schenken.

Die mit Liebe hergestellten Geschenke aus der Kiiche und aus dem Garten sind fir
die Liebhaber von Pralinen, siiBRen Konfitlren, fruchtigen Chutneys, Likdren und
Friichten, delikaten Olen, Pestos, wiirzigen Gurken, eingelegtem Gemiise,
Platzchen, Kuchen, Broten und aus der Weihnachtsbackerei.

Zaubern Sie aus den Rezepten die Weihnachtskonfitiire oder das Osterbrot,
kostliche Triffel und Pralinen aus Nougat und Marzipan, die siiRen Herzen, den
Kaffeelikor, die Pestos mit Krautern und die cremigen Kase fir den Feinschmecker.

Die Geschenke aus der Kiiche werden fiir viele Gelegenheiten zubereitet. Als
kleines Dankeschdn, fiir eine Feier, fir die nette hilfsbereite Kollegin, statt Blumen
ein anderer Gruld aus dem Garten, als zusatzliche Kleinigkeit neben dem grol3en
Geschenk oder einfach nur mitgebracht.

Sie werden hibsch in schone GefaRe, Glaser und Flaschen verpackt.

Fir die selbst gemachten Geschenke werden mehrere Verpackungsmaoglichkeiten
vorgeschlagen. Es sind Vorschlage fiir verschiedene Anldsse und verschiedene
Arten der Verpackung.

Die Leckereien sind fiir Weihnachten, Ostern, Geburtstage, Grillfeiern, Partys unc
alle anderen kleinen und groflen Gelegenheiten.

Freuen Sie sich auf ein schones E-Book mit aktivem Inhaltsverzeichnis und NCX fi
den Kindle, den PC, das iPad, das iPhone und die Android-Gerate.

Jetzt kann es losgehen!
Selbst gemacht - fein gemacht - und - mitgebracht.
lhre

Vera Berger



Die Knusprigen

Pldatzchen, Brot, Weihnachtsbdckerei

und Kuchen



Biskotten

Zutaten

3 Eigelbe

140 g Zucker

1 Pk. Vanillezucker

5 Eiweifse
90 g Mehl
Puderzucker
*._-u-n-"“'"’r
v

Die Zubereitung
Eigelbe mit der Halfte des Zuckers und dem Vanillezucker schaumig schlagen.

Das EiweiRR steif schlagen. Unter standigem Schlagen den restlichen Zuckel
langsam einrieseln lassen.

Den Eischnee auf das Eigelb geben. Das Mehl tGber den Eischnee sieben und alle
unterheben.

Das Backblech mit Backpapier auslegen.

Den Teig mit einem Spritzbeutel (glatte Tllle) auf das Backblech spritzen. Ca. 1 cm
breite und 5 cm lange Streifen aufspritzen.

Den Backofen vorheizen. Das Backblech auf die 2. Schiene von unten einschieben
Ca. 10 min. auf 180 — 200°C backen.

Nach dem Backen die Biskotten mit Puderzucker einstauben.
Die dekorative Verpackung
Vorschlag 1

Die Biskotten auf eine Kristallschale, in eine Schiissel, in eine kleine Schachtel mit
Serviette oder in eine Gebackdose legen. Die Serviette mit der Schachtel farblich
abstimmen. Die Gefdale mit Cellophanfolie verpacken.



Vorschlag 2

Die Platzchen in einem Cellophan-Tutchen verpacken und an das Hauptgeschenk
binden. Binden Sie zusatzlich einen Anhdanger mit dem Namen des Beschenkter
oder einen kleinen Zweig an das Geschenkband.

Vorschlag 3

Verschenken Sie zusatzlich eine Gebackzange und verpacken sie die Platzchen in
einem Cellophan-Tutchen.



Kleine Amerikaner

Zutaten

350 g Mehl

1 Pk. Backpulver

100 g Zucker

1 Prise Salz

70 g Butter

2 Eier

100 ml Milch

Zutaten fiir die Verzierung
Schokoglasur

bunte Zuckerstreusel

P\

Die Zutaten in eine Schissel fullen und mit dem Mixer zu einem Teig verriihren.

Die Zubereitung

2 Backbleche mit Backpapier auslegen.

Den Teig in eine Spritztite flllen und Tupfer (ca. 1 cm Durchmesser) auf die
Backbleche spritzen.

Den Backofen vorheizen.

Die Amerikaner bei 180 Grad (unterste Schiene) ca. 15 min. backen. Die kleiner
Amerikaner aus dem Backofen nehmen und auskiihlen lassen.

Danach mit Schokoglasur bestreichen und mit bunten Zuckerstreuseln bestreuen.
Die dekorative Verpackung
Vorschlag 1

Die Amerikaner in eine hohe Kristallschale, bunte Dose oder in eine Schiisse



legen. Die schonen Gefalle mit Cellophanfolie verpacken.

Vorschlag 2

Verschenken Sie die kleinen Amerikaner in einer bunten Schachtel mit einer
Serviette. Die Serviette farblich mit der Schachtel abstimmen.



Herzen

Zutaten

125 g Butter

500 g Mehl

125 g Zucker

1 P. Vanillezucker

1 Prise Salz

2 Eier

60 — 70 ml siifSe Sahne

2 EL Rum

3 gestrichene TL Backpulver
Zutaten zum Ausbacken
Ol

Zutaten zum Bestreichen
Puderzucker

Eierlikor

Die Zubereitung

Die Butter schaumig riuhren. Zucker, Vanillezucker und Salz zugeben. Die Eier
nacheinander zugeben und einriihren. Rihren und den Zucker auflésen.

Sahne und Rum zufiigen. Mehl und Backpulver mischen, einrihren und alles

kneten.

Die Arbeitsflaiche mehlen. Den Teig (1,5 cm dick) auf der Arbeitsflache ausrollen

Die Herzen mit der Form ausstechen.

Ol zum Ausbacken erhitzen. Die Herzen ca. 4 min. schwimmend ausbacken und



drehen. Die Herzen herausnehmen, auf Kiichenpapier legen und abtropfen lassen.

Puderzucker und Eierlikor verrihren. Die Herzen mit dem Eierlikdrguss bestreichen
und trocknen lassen.

Die dekorative Verpackung
Vorschlag 1

Die Herzen auf eine Kristallschale, in eine Schiissel oder in eine bunte Schachte
mit farblich abgestimmter Serviette legen. Die Gefdalle mit Cellophanfolie
verpacken.

Vorschlag 2
Die Platzchen in einem Tutchen mit kleiner Schleife verpacken.
Vorschlag 3

Hangen Sie die Platzchen in einem Cellophantitchen an das Hauptgeschenk
Beschriften Sie den Anhanger mit dem Namen des Beschenkten.






Brioche im Kasten

Zutaten

300 g Mehl

20 g frische Hefe
100 ml Milch

1 EL Zucker

1/2 TL Salz

130 g Butter

3 Eier

Die Zubereitung
Die Milch erwarmen. Die weiche Butter kleinschneiden.

Das Mehl in eine Schissel geben und in die Mitte eine Vertiefung driicken. Die
Hefe zerbrdseln und mit etwas Milch, Zucker und Salz zu einem Vorteig riihren. Ca
15 Minuten gehen lassen.

Die restliche Milch, die Butter und die Eier dazugeben und zu einem Teig
verrihren. 1 Stunde zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen.

Den Teig in eine gefettete Briocheform oder in eine Kastenform fillen. Im
vorgeheizten Ofen backen.

Die Backzeit betragt ca. 25 — 35 Min. bei 180°C Umluft.
Die dekorative Verpackung
Vorschlag 1

Die Brioche in Alufolie, mit einer neuen Kastenform oder Briocheform, in einel
Papiertlite oder mit einem Koérbchen verschenken. Kleiden Sie das Kérbchen mit
einer Serviette oder einem Geschirrtuch aus.

Vorschlag 2



Wenn Sie die Brioche mit der Form verschenken, schreiben Sie das Rezept auf ein
Tortendeckchen. Fir die Kastenform ein rechteckiges oder ovales oder fiir die
Briocheform auf ein rundes Tortendeckchen. Legen Sie das Deckchen in die
Backform.

Vorschlag 3

Gestalten Sie einen groflen Korb mit Brioche, Likor und verschiedenen Glaserr
(z.B. Konfitlre, Kdase, Chutney). Legen Sie Geschirrtlicher als Polsterung dazu. Dice
Geschirrtlicher sollten aus einem Set bestehen. Um den Korb eine groRe Schleife
binden.



Gewiirzbrote

Zutaten

400 g Roggenmehl

550 g Weizenmehl

100 g Zuckerriibensirup
/5 g Butter

75 g Hefe

1 EL Kiimmel

1 EL Fenchelsamen

1 EL Anis

Salz

Die Zubereitung

Zuckerribensirup, Butter und % | Wasser in einen Topf flllen und aufkochen
lassen. Danach wieder etwas abkihlen lassen.

Das Roggenmehl in die Schissel fiillen. Das Zuckerriibensirup-Wasser zugeben und

den Teig glatt kneten.

Die Hefe zerbroseln und in 100 ml Wasser einrihren.

Weizenmehl, Hefe, Salz und die Gewiirze in den Roggenteig kneten. Sollte der Teig
kleben, etwas Weizenmehl zugeben und durchkneten.

2 langliche Laibe formen und mit der Gabel mehrfach einstechen. Ca. 1 Stunde ar
einem warmen Ort gehen lassen.

Den Backofen vorheizen. Die Gewirzbrote ca. 50 — 60 min. bei 160°C Umluf

backen.

Die dekorative Verpackung

Vorschlag 1



Verschenken Sie die Gewiirzbrote in Alufolie, in einer bunten Papiertiite oder mit
einem Weidenkorbchen. Legen Sie in das Korbchen eine hiibsche Serviette oder
ein Geschirrtuch. Verpacken Sie das Korbchen in Cellophanfolie.

Vorschlag 2

Packen Sie einen grofleren Weidenkorb mit Gewidrzbrot, einer Flasche Likdr oder
Ol, Pralinen, Plitzchen und einem Glas z.B. eingelegtes Gemiise, Konfitiire ode
Chutney. Polstern Sie den Korb mit Servietten oder Geschirrtlichern aus.

Hat der Korb einen Griff, binden sie eine groRe Schleife an.



Siifle Brezeln
Zutaten

250 g Mehl

80 g Zucker

1 Pk. Vanillezucker

100 g Butter

1Ei

Zutaten zum Bestreichen
125 g Puderzucker

3 TL Rum

Die Zubereitung
Die Butter kleinschneiden.

Mehl, Zucker, Ei, Vanillezucker und Butter zu einem Teig kneten und 1 Stunde
kaltstellen.

Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und in mehrere Portionen aufteilen.
Die Portionen zu % cm dicken Rollen drehen. Die Rollen zu Brezeln formen.

Backpapier auf das Backblech legen. Die Brezeln auf dem Backblech verteilen unc
bei Umluft 160°C ca. 10 — 12 min. backen. Die Brezeln herausnehmen und
auskdhlen lassen.

Puderzucker mit Rum verrihren und die Brezeln bestreichen. Die Brezeln trockner
lassen.

Die dekorative Verpackung
Vorschlag 1

Die Brezeln auf eine Kristallschale, in eine Schiissel, in eine Gebackdose oder in
eine hibsche Schachtel mit Serviette legen. Die schonen Gefialle mit



Cellophanfolie verpacken.
Vorschlag 2

Flllen Sie die Brezeln in ein Titchen. Hangen Sie es an das grofle Geschenk.



Konigskuchen

Zutaten

250 g Butter

200 g Zucker

1 Pk. Vanillezucker
0,2 cl Rum

500 g Mehl

1 Pk. Backpulver

1/8 | Milch

400 g Rosinen

125 g Zitronat
Butter zum Einfetten
Zutaten zum Bestreuen

Puderzucker

Die Zubereitung

Die Butter kleinschneiden. Das Zitronat in kleine Wirfel schneiden. Die Rosiner
waschen und abtropfen lassen.

Mehl, Butter, Zucker, Vanillezucker, Milch, Backpulver und Rum in eine Schissel
fallen und mit dem Mixer verrihren. Einen Rihrteig zubereiten. Zitronat und
Rosinen zugeben und verrihren.

Eine Kastenform fetten und den Teig einflllen. Den Kuchen backen. Den
ausgekiihlten Konigskuchen mit Puderzucker bestreuen.

Die Backzeit betragt ca. 70 min. bei 180 °C Umluft.

Die dekorative Verpackung



Vorschlag 1

Den Konigskuchen in Alufolie, mit einer neuen Kastenform, im schonen Karton
oder mit einem Korbchen verschenken. Kleiden Sie die GefdRe mit einer Serviette

aus.



Osterbrot

Zutaten

500 g Mehl

125 g Butter

1Ei

250 ml Milch

4 TL Zucker

1 P. Trockenhefe

1/2 TL Salz

50 g Zucker

1 Zitrone

1 Prise Muskat

1 Prise Korianderpulver
1 Prise Pimentpulver

1 Prise Nelkenpulver
50 g gemahlene Mandeln
100 g Rosinen

Weitere Zutaten

1 Eigelb

1TL Wasser

50 g Hagelzucker

)
" N

Die Zitronenschale reiben und die Butter aus dem Kihlschrank nehmen.

Die Zubereitung



Mehl, Zucker, Hefe und Salz in eine Schissel flillen und mischen. Die Milct
erwarmen. Ei, Milch, Butter, Zitronenschale und die Gewlirze zugeben und alles
kneten. Mandeln, Korinthen und Rosinen zufligen und kneten.

Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen. Etwa 1/4 des
Teiges abnehmen und 4 Rollen formen. 2 x 2 Rollen verdrehen.

Den restlichen Teig zu einer Kugel formen und auf ein Backblech legen. Die
verdrehten Rollen dekorativ Gber das Brot legen. 20 Minuten gehen lassen.

Den Backofen vorheizen. Das Osterbrot ca. 30 Minuten backen.

In der Zwischenzeit das Eigelb verquirlen. Nach 30 Minuten Backzeit die Brote mi
verquirltem Eigelb bestreichen und mit Hagelzucker bestreuen Das Osterbrot fertig
backen.

Die gesamte Backzeit betragt ca. 40 — 50 min bei 180 - 200°C.
Die dekorative Verpackung
Vorschlag 1

Das Osterbrot in Alufolie, in einer schonen Papiertiite oder mit einenr
Weidenkorbchen verschenken.

Vorschlag 2

Gestalten Sie das Korbchen als Osterkdrbchen mit Eiern, Nestmaterial und einel
Osterkerze.

Vorschlag 3

Gestalten Sie einen grollen Weidenkorb mit mehreren verschiedenen Glasern
(Konfitiren, Friichte in Alkohol, Chutneys, Kase). Dekorieren Sie mit
Osteraccessoires.

Vorschlag 4

Wenn Sie einen Korb mit Griff verschenken, binden Sie eine grolRe Schleife an den
Griff.

am



Lebkuchen

Zutaten

250 g Mehl

2 TL Backpulver

50 g Butter

150 g Honig

50 g Zucker

150 g gemahlene Mandeln
50 g Zitronat

50 g Korinthen

2 EL Wasser

1 Eigelb

% unbehandelte Zitrone

1 EL Kakao

1 TL gemahlenen Zimt

1 Messerspitze Nelkenpulver
1 Messerspitze Kardamom
Zutaten fiir die Glasur

Dunkle Schokoladenglasur

——T

Die Zubereitung
Die Zitronenschale reiben. Das Zitronat und die Korinthen sehr fein schneiden.

Honig, Butter, Zucker und Wasser in einen Topf flllen und mit geringer Hitze
erwdarmen. Danach in eine Schissel fiillen und etwas abkihlen lassen.

Eigelb, Kakao, Zitronenschale und Gewiirze zugeben. Das Mehl mit Backpulve



mischen und zwei Drittel zugeben und verrihren.

Mandeln, Korinthen, Zitronat und das restliche Mehl zufligen und alles kneten
Den Teig auf einer Alufolie ausrollen und groBe Taler ausstechen.

Das Backblech fetten. Die Lebkuchen bei 180 Grad ca. 20 Minuten backen.

Die Lebkuchen auskihlen lassen. Danach die Lebkuchen mit Schokoladenglasui
bestreichen.

Die dekorative Verpackung
Vorschlag 1

Die Lebkuchen auf einer Schale, in einer Schissel, in einem kleinen Karton mit
Weihnachtsserviette oder in einer Weihnachtsdose verpacken.

Vorschlag 2

Legen Sie die Lebkuchen auch auf einen Sternteller oder einen Teller/Schale mit
Weihnachtsmotiv. Verpacken Sie die schonen Gefalle mit Cellophanfolie oder
Goldfolie.

Vorschlag 3

Gestalten Sie einen Weihnachtsteller mit Kugeln, einer Kerze und Tannengrin.
Verpacken Sie hier die Lebkuchen in einer Cellophan-Tite mit
Weihnachtsmotiven.

am



Rehriicken

Zutaten

200 g Butter

200 g Zucker

1 Pk. Vanillezucker

4 Eier

100 g Mehl

1 Prise Salz

50 g Speisestdirke

50 g Kakao

1 gestrichener TL Backpulver
50 g Zartbitter-Schokolade
100 g gehackte Mandeln
2 EL Rum

Zutaten fiir die Fiillung
100 g Kirschkonfitiire
Zutaten zum Uberziehen
Schokoladenguss

50 g Mandelstifte

Die Butter in Flockchen schneiden. Die Schokolade reiben.

Die Zubereitung

Mehl, Butter, Zucker, Vanillezucker, Eier, Salz, Starke und Backpulver zu einem Teig
rihren. Die geriebene Schokolade, die gehackten Mandeln, den Kakao und den
Rum unterziehen.



Die Rehriickenform fetten und den Teig einfillen. Den Rehriicken ca. 55 — 65 min.
bei 150 - 170°C backen.

Nach dem Backen und Auskiihlen den Rehriicken durchschneiden. Die
Kirschkonfitiire auf den unteren Teil verstreichen. Den Kuchen wieder
zusammensetzen und mit Schokoladenguss bestreichen.

Mit einem Holzchen (in gleichmaRigen Abstdnden in den Guss) Locher stechen. Di
Mandelstifte hineinstecken und den Rehriicken spicken.

Die dekorative Verpackung
Vorschlag 1

Verschenken Sie den Rehriicken auf einer Kristallplatte. Verpacken Sie die
Kristallplatte mit Cellophanfolie.

Vorschlag 2

Verpacken Sie den Rehricken in einem bunten Karton mit einer farblich
abgestimmten Serviette.

Vorschlag 3

Verschenken Sie den Kuchen mit einer neuen Rehriickenbackform.

am



Zimtsterne

Zutaten

250 g Puderzucker

250 g gemahlene Mandeln
3 Eiweifs

1TLZimt

Butter zum Einfetten

Die Zubereitung

Das Eiweil steif schlagen und mit dem Puderzucker zu einer dicken schaumigen
Masse rihren. Die Masse teilen.

In den ersten Teil Mandeln und Zimt einrihren. Den Teig zwischen Backpapier
ausrollen (% cm). Die Sterne ausstechen.

Das Backblech fetten. Die Sterne auflegen und 2 Stunden trocknen lassen.

Den Backofen vorheizen. Den Backofen auf 175 - 200°C einstellen und die Sterne
ca. 15 min. hell backen.

Danach mit dem restlichen Eiweild bestreichen und trocknen lassen.
Die dekorative Verpackung
Vorschlag 1

Die Zimtsterne auf einer Kristallschale oder in einer Tasse mit Cellophanfolie, in
einer Weihnachtsdose oder in einem kleinen Karton mit Weihnachtsserviette
verpacken.

Vorschlag 2

Verschenken Sie die Zimtsterne auf einem Sternteller. Verpacken Sie den
Sternteller in Cellophanfolie, Goldfolie oder Glanzfolie.

Vorschlag 3



Gestalten Sie einen Weihnachtsteller. Verpacken Sie hier die Zimtsterne und
mehrere verschiedene Weihnachtsplatzchen und Pralinen in Cellophan-Tuten mit
Weihnachtsmotiven.



Schokoladen-Honigkuchen

Zutaten

750 g Mehl

500 g Honig

250 g Zucker

2 - 3 EL Milch

150 g gehackte Haselniisse
100 g gehackte Mandeln
100 g Zartbitterschokolade
1/2 TL gemahlene Nelken
1TLZimt

1 Prise Salz

1 unbehandelte Zitrone

3 Eier

2 EL Rosenwasser

15 g Pottasche

Zutaten fiir den Belag
100 g Walniisse

100 g gemischte kandierte Friichte
3 EL Orangenmarmelade
100 g Zartbitterschokolade
100 g Orangeat

100 g gehackte Mandeln
Zutaten fiir den Guss

200 g Puderzucker



5 EL Zitronensaft

Die Zubereitung
Die Zitronenschale reiben. Die Pottasche mit Rosenwasser verrihren.

Im Topf Milch, Honig und Zucker erwarmen. Die warme Milch in eine Schiisse
umfillen. Mehl, Haselnisse, Mandeln, Schokolade, Gewlirze, Zitronenschale, Eie
und Pottasche in die Schiissel geben. Die Masse kneten.

Das Backblech fetten. Den Teig auf dem Backblech verstreichen.

Die Schokolade raspeln. Die Walnusse hacken. Die Zutaten fiir den Belag mischer
und auf dem Teig gleichmaRig verteilen.

Den Backofen vorheizen und den Honigkuchen backen. Die Backzeit betragt 40 -
50 min bei 175 °C.

Den Puderzucker mit dem Zitronensaft verrihren und den Guss Uber den warmen
Kuchen verteilen.

Den Honigkuchen in Quadrate oder Rechtecke schneiden.
Die dekorative Verpackung
Vorschlag 1

Legen Sie den geschnittenen Honigkuchen in einen farbigen Karton mit passender
Serviette und grofRer Schleife.

Vorschlag 2

Legen Sie den geschnittenen Honigkuchen auf eine grolle Kristallplatte und
verpacken Sie die Platte mit Cellophanfolie.



Vanillekipferl

Zutaten fiir den Teig

200 g Mehl

100 g gemahlene Haselniisse
150 g Butter

80 g Zucker

1 P. Vanillezucker

2 Eigelbe

Butter zum Einfetten
Zutaten zum Bestreuen

50 g Zucker

2 P. Vanillezucker

Die Zubereitung

Die Zutaten fir den Teig in eine Schussel fillen, verrihren und kneten. Danach
den Teigin 5 cm lange und % cm kleine Rollen formen. Die Rollen biegen.

Das Backblech fetten. Die Vanillekipferl 15 — 20 min. bei 170 — 190°C backen.

Zucker und 2 Packchen Vanillezucker auf einem Teller vermischen. Die warmen
Vanillekipferl darin wenden. Die Kipferl auskiihlen lassen.

Die dekorative Verpackung
Vorschlag 1

Verpacken Sie die Vanillekipferl in einer grolRen Tasse mit Cellophanfolie, in einer
Weihnachtsdose oder in einem kleinen Karton mit Weihnachtsserviette

Vorschlag 2

Gestalten Sie einen Weihnachtsteller mit Kugeln, einer Kerze und Tannengrin.
Verpacken Sie die Platzchen in einer Cellophan-Tiite mit Weihnachtsmotiven.



Vorschlag 3

Verschenken Sie die Kipferl in einem Cellophantiitchen mit einem Kerzenstander
und einer Weihnachtskerze.






Rumtriiffel

Zutaten

125 g Butter

125 g Puderzucker

375 g Zartbitterschokolade
25 g Kakao

4 EL dunkler Rum

Zutaten fiir die Verzierung

100 g Triiffelkriimel

Die Schokolade in kleine Stiicke zerkleinern und im Wasserbad schmelzen.

Die Zubereitung

Die Butter schaumig rihren und den Puderzucker einrieseln lassen.

Die Schokolade in die Butter einriihren. Das Kakaopulver und den Rum zugeben
und verrihren.

Danach kleine Kugeln formen und in Truffelkrimeln walzen.
Die dekorative Verpackung
Vorschlag 1

Die Rumtriffel in einem KristallgefaB oder Kristallschale (siehe Cover,
verschenken. Verpacken Sie das Kristallgefal$ in Cellophanfolie.

Vorschlag 2

Verpacken Sie die Rumtriffel in einem Cellophan-Titchen und mit einem
Anhdnger. Hangen Sie das Tutchen an das groBe Geschenk.






Weinbrandkugeln

Zutaten

1 Eiweifs

140 g Zucker

140 g gemahlene Haselniisse

50 g Kakao

Zutaten fiir die Fiillung
Weinbrandkirschen (siehe Rezept)
Zutaten fiir die Verzierung

50 g geriebene Schokolade

Die Zubereitung

Das Eiweil schlagen.

Eiweil3, Zucker, Haselnlsse und Kakao zu einem Teig verriihren.

Aus dem Teig eine Rolle formen. Von der Rolle kleine Scheiben abschneiden.

Auf die Scheiben eine Weinbrandkirsche legen. Die Scheiben zu Kugeln umformen.
Die Kugeln in geriebener Schokolade walzen.

Die Weinbrandkugel kiihl aufbewahren.

Die dekorative Verpackung

Vorschlag 1

Die Pralinen in einem Kristallgefal3, auf einer Kristallschale oder in einer kleinen
bunten Schachtel verschenken. Verpacken Sie das KristallgefaR in Cellophanfolie
oder in Goldfolie.

Vorschlag 2

Hangen Sie ein Cellophan-Titchen mit einem Anhanger an das grolle Geschenk.






Ingwerniisse

Zutaten

200 g Haselnlisse

3 EL Ahornsirup

2 EL Zucker

1 TL gemahlenen Ingwer

% TL gemahlene Nelken

1 TL gemahlenen Kardamom
1 EL Sonnenblumendl
Weitere Zutaten

1 EL gemahlenen Ingwer

3 EL Zucker

-
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Die Zubereitung

Sonnenblumendl, Ahornsirup, 2 EL Zucker, Nelken, 1 TL Ingwer und Kardamon
mischen. Die Haselniisse in eine feuerfeste Form fiillen und mit dem O
vermischen.

Den Backofen vorheizen. Ca. 15 - 20 min bei 180°C backen.

3 EL Zucker und 1 TL Ingwer auf einem Teller mischen. Die warmen Haselnsse
darin walzen.

Die dekorative Verpackung

Verpacken Sie die Ingwernuisse in einem Cellophan-Titchen und hangen Sie es mit
einem kleinen Zweig an das Geschenk.



Nougat-Marzipanwiirfel
Zutaten

200 g Rohmarzipan

150 g Puderzucker

2 EL Rum

200 g Nougatrohmasse

Die Zubereitung
Rohmarzipan, Puderzucker und Rum vermischen und kneten.

Das Backblech mit Puderzucker bestreuen. Die Marzipanmasse ausrollen unc
teilen.

Die Nougatrohmasse im Wasserbad auflésen. Das Nougat auf die erste Halfte del
Marzipanmasse verstreichen. Die zweite Halfte auflegen.

Alles kuhl stellen und danach in Wirfel schneiden.
Die dekorative Verpackung
Vorschlag 1

Die Pralinen in einem KristallgefalR oder -schale, in einer kleinen bunten Schachte
oder in einer Dose verschenken. Verpacken Sie das Kristall in Cellophanfolie oder
in Metallfolie.

Vorschlag 2

Hangen Sie ein Cellophan-Titchen mit einem Anhanger an das grolle Geschenk.



Mandelkonfekt

Zutaten
200 g Schokolade
100 g Mandelstifte

Die Zubereitung
Die Mandelstifte ohne Fett rosten. Die Schokolade im Wasserbad schmelzen.
Alufolie auf einem Brettchen auslegen.

Die flissige Schokolade in Kreisen auf die Alufolie verteilen. Die Mandelstifte aut
die Schokolage legen und mit der restlichen Schokolade lGbergieRen.

Alles abkiihlen lassen und kaltstellen.
Die dekorative Verpackung
Vorschlag 1

Fillen Sie die Pralinen in eine Suppentasse, in ein Glasgefals, in eine kleine bunte
Schachtel oder in eine Dose. Verpacken Sie die GefaRRe in Cellophanfolie.

Vorschlag 2

Hangen Sie ein gefllltes Cellophan-Titchen mit einem Anhdnger an das grofde
Geschenk.

Vorschlag 3

Mischen Sie das Mandelkonfekt mit Rumrosinen oder fiillen Sie zwei Tltchen unc
hangen es an das Hauptgeschenk.



Rumrosinen

Zutaten

200 g Vollmilchschokolade
100 g Rosinen

54% Rum

Die Zubereitung
Die Rosinen mindestens 1 Tag im Rum einweichen.

Die Schokolade im Wasserbad schmelzen. Die Rosinen aus dem Rum nehmen und
gut abtropfen lassen.

Die Rosinen auf ein SpieRchen stecken, in die Schokolade tauchen und abkihlen
lassen.

Die Rumrosinen kihl aufbewahren.
Die dekorative Verpackung

Hangen Sie ein gefllltes Cellophan-Titchen mit einem Anhdnger an das grolde
Geschenk.



Kokosberge




Kokosberge

Zutaten

40 g Kokosnussflocken
Weifser Rum

200 g Vollmilchschokolade

Puderzucker

H
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Die Zubereitung

Die Kokosnussflocken mit etwas Rum vermischen. Die Flocken nicht zu feucht
mischen. Puderzucker nach Belieben zugeben und abschmecken.

Die Schokolade im Wasserbad schmelzen. Alufolie auf einem Brettchen auslegen.

Die Schokolade in Kreise aufstreichen. Die Kokosnussflocken mit einem Teel6ffel
auflegen. Vorsichtig mit flissiger Schokolade UbergielSen.

Die Kokosberge kihl stellen.

Die dekorative Verpackung

Vorschlag 1

Die Kokosberge in einem Glasgefall und mit Cellophanfolie verpacken.
Vorschlag 2

Die Pralinen in einer schonen Dose oder in einer bunten Schachtel mit einel
Serviette verschenken.



Weifle Triiffel

Zutaten

125 g Butter

125 g Puderzucker

375 g Vollmilchschokolade
25 g Kakao

3 -4 EL Weifser Rum
Zutaten fiir die Verzierung

Weifse Schokolade

Die Schokolade in kleine Stiicke zerkleinern und im Wasserbad schmelzen.

Die Zubereitung

Die Butter schaumig rihren und den Puderzucker einrieseln lassen.

Die Schokolade in die Butter einriihren. Das Kakaopulver und den Rum zugeben
und verrihren.

Die weilse Schokolade reiben.

Danach kleine Kugeln formen und die Kugeln in der weifen Schokolade walzen.
Die dekorative Verpackung

Vorschlag 1

Die Triffel in einem KristallgefaBR und mit Cellophanfolie oder Metallfolie
verpacken.

Vorschlag 2

Die Pralinen in einer schonen Dose oder in einer gemusterten Schachtel mit einel
Serviette verschenken. Die Pralinen in Pralinenformchen setzen.

Vorschlag 3



Die weillen Triffel in Cellophan-Tltchen mit einem kleinen Zweig oder Anhanger
an das grof3e Geschenk hangen.



Marzipan-Nusswiirfel

Zutaten

200 g Rohmarzipan

150 g Puderzucker

2 EL Rum

200 g Nougatrohmasse

150 g geriebene Haselnlisse

200 g Schokolade

Die Zubereitung
Rohmarzipan, Puderzucker und Rum vermischen und verkneten.
Das Backblech mit Puderzucker bestreuen. Die Masse ausrollen und teilen.

Die Nougatrohmasse im Wasserbad auflésen. Das Nougat auf die erste Halfte des
Marzipanes verstreichen. Die geriebenen Haselnlisse gleichmaRig verteilen. Die
zweite Halfte des Marzipans auflegen. Alles kihl stellen.

Die Marzipan-Nusswirfel in Sticke schneiden. Die Schokolade im Wasserbac
schmelzen und die Wiirfel bestreichen.

Die dekorative Verpackung
Vorschlag 1

Die Wirfel auf eine eckige Glasschale oder in ein Glasgefald legen. Das Gefald mi
Cellophanfolie verpacken.

Vorschlag 2

Fillen Sie die Pralinen in Cellophantiitchen, in eine dekorative Schachtel oder
Dose.






Weifle Kirschkugeln

Zutaten

1 Eiweifs

140 g Zucker

140 g gemahlene Haselniisse
50 g Kakao

Zutaten fiir die Fiillung
Kirschen aus dem Glas
Kirschwasser

Zutaten fiir die Verzierung

50 g geriebene weifse Schokolade

2)

Die Zubereitung

Die Kirschen in einem Sieb gut abtropfen lassen. Die Kirschen mindestens einer

Tag in Kirschwasser einlegen. Danach gut abtropfen lassen.

Das Eiweil schlagen.

Eiweil3, Zucker, Haselnlsse und Kakao zu einem Teig verriihren.

Aus dem Teig eine Rolle formen. Von der Rolle kleine Scheiben abschneiden.
Auf die Scheiben eine Kirsche legen. Die Scheiben zu Kugeln umformen.

Die weilde Schokolade reiben. Die Kugeln in der Schokolade walzen.

Die weiRen Kirschkugeln kiihl aufbewahren.

Die dekorative Verpackung

Vorschlag 1

Die Kirschkugeln in ein Kristallgefall oder-schale legen. Das Kristall
Cellophanfolie oder Metallfolie verpacken.

mit



Vorschlag 2

Fillen Sie die Pralinen in Cellophantiitchen, in eine dekorative Schachtel oder
Dose.






Die dekorative Verpackung

Flr die Glaser eine stabile Verpackung auswahlen. Die Glaser groRziigig platzieren.

Je nach Anlass die Auspolsterung auswahlen. Ostern mit einem Nest und Eierr
oder Weihnachten mit Tannengrin und Weihnachtsservietten. Fligen Sie
entsprechende Accessoires (z.B. Strohsterne, Kugeln) zu.

Fiir eine Grillfeier, Party oder Geburtstag bunte Servietten oder Geschirrtiicher zur
Polsterung wahlen.

Zu den Glasern kdnnen auch weitere Kleinigkeiten dazugelegt werden wie z.B.
Platzchen oder Pralinen in Cellophantitchen.

Ein Glas oder mehrere verschiedene Glaser in einen bunten Karton, Weidenkorb
oder in eine ausgepolsterte Schissel legen.

Die Schissel, den - offenen - bunten Karton und den Weidenkorb in
Cellophanfolie verpacken.

Den — geschlossenen - bunten Karton mit einer groRen Schleife verzieren.

Einen weillen Karton mit Geschenkpapier bekleben oder in Geschenkpapier
einpacken. Mit einer schénen Schleife, einem Anhanger oder Zweig schmiicken.

Das einzelne Glas in Cellophanfolie verpacken.

Das einzelne Glas in Geschenkpapier verpacken und einen langen Loffel an das
Geschenkband binden.

Als Hauptgeschenk schone MarmeladengefalRe fiir den Frihstlckstisch kaufen und
die Konfitlre in einem groflen Karton dazulegen.

Das Glas mit dem Hauptgeschenk in einem Karton verpacken.

Fiir eine Grillfeier oder zu einem Fondue kénnen Sie ein Glas Chutney mitnehmen
Das Glas in Cellophanfolie verpacken.

Gestalten Sie ein hibsches Etikett fiir das Glas oder einen Anhdnger.



Feigen-Mirabellen Konfitiire
Zutaten

200 g Feigen (getrocknet)

800 g Mirabellen

3 EL Rum

1 kg Gelierzucker

Die Zubereitung

Die Feigen zerkleinern und mit Rum mischen. Die Feigen tGber Nacht ziehen lassen.
Die Mirabellen waschen und entsteinen.

Die Feigen in einen Topf fillen und unter Rihren kurz kochen lassen.

Mirabellen und Gelierzucker zufliigen. Alles weitere 4 min. sprudelnd kochen
lassen. Den Schaum abschopfen.

Die Gelierprobe auf einem kleinen Teller durchfiihren. Geliert die Konfitiire nicht,
etwas Gelierzucker zugeben und erneut aufkochen lassen. Die Gelierprobe
wiederholen.

Die Konfitiire heil in die Twist-off Glaser fiillen, verschlieBen, umdrehen und
auskihlen lassen.

Die Haltbarkeit ist ca. 1 — 2 Jahre.
Die Vorbereitung der Gldser

Die Twist-off Glaser und Deckel heild splilen. Die sauberen Glaser auf ein feuchtes
Tuch stellen.



Erdbeerkonfitiire mit Grand Marnier

Zutaten

1 kg Erdbeeren

1 kg Gelierzucker

3 EL Grand Marnier

1 Orange (unbehandelt)

P
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Die Zubereitung

Die Erdbeeren waschen und verlesen. Die Orange auspressen. Die Orangenschale
reiben.

Erdbeeren, Orangenschale, Orangensaft und den Gelierzucker mischen. Alles zumr
Kochen bringen und standig riihren. Die Kochzeit betrdagt 4 min (sprudelnd
kochen). Den Schaum abschopfen. Zum Schluss den Grand Marnier hinzufligen.

Die Gelierprobe auf einem kleinen Teller durchfiihren. Geliert die Konfitiire nicht,
etwas Gelierzucker zugeben und erneut aufkochen lassen. Die Gelierprobe
wiederholen.

Die Konfitiire heil in die Twist-off Glaser fiillen, verschlieBen, umdrehen und
auskihlen lassen.

Die Haltbarkeit ist ca. 1 — 2 Jahre.
Die Vorbereitung der Gldser

Die Twist-off Glaser und Deckel heild splilen. Die sauberen Glaser auf ein feuchtes
Tuch stellen.



Himbeer-Brombeerkonfitiire
Zutaten

500 g Brombeeren

500 g Himbeeren

1 kg Gelierzucker

1 EL Brombeerlikér

2)

Himbeeren und Brombeeren verlesen. Die Frichte durch ein Sieb rihren.

Die Zubereitung

Brombeeren, Himbeeren und Gelierzucker in einen Topf fullen. Alles zum Kochen
bringen. Oft rihren. Die Kochzeit betragt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum
abschopfen. Zum Schluss den Brombeerlikér zufligen.

Die Gelierprobe auf einem kleinen Teller durchfiihren. Geliert die Konfitiire nicht,
etwas Gelierzucker zugeben und erneut aufkochen lassen. Die Gelierprobe
wiederholen.

Die Konfitiire heil in die Twist-off Glaser fiillen, verschlieBen, umdrehen und
auskihlen lassen.

Die Haltbarkeit ist ca. 1 — 2 Jahre.
Die Vorbereitung der Gldser

Die Twist-off Glaser und Deckel heild splilen. Die sauberen Glaser auf ein feuchtes
Tuch stellen.



Johannisbeerkonfitiire

Zutaten
1 kg schwarze Johannisbeeren
750 g Gelierzucker

2 EL Johannisbeerlikér

Die Zubereitung

Die Johannisbeeren verlesen und putzen. Die Beeren durch ein Sieb rihren. Die
Frichte in einen Topf fullen und den Gelierzucker hinzufligen. Die Masse zum
Kochen bringen und standig rihren. Die Kochzeit betrdagt 10 min (sprudelnd
kochen). Den Schaum abschopfen. Am Ende der Kochzeit den Johannisbeerlikor
zufigen.

Die Gelierprobe auf einem kleinen Teller durchfiihren. Geliert die Konfitiire nicht,
etwas Gelierzucker zugeben und erneut aufkochen lassen. Die Gelierprobe
wiederholen.

Die Konfitiire heil in die Twist-off Glaser fiillen, verschlieBen, umdrehen und
auskihlen lassen.

Die Haltbarkeit ist ca. 1 — 2 Jahre.
Die Vorbereitung der Gldser

Die Twist-off Glaser und Deckel heild splilen. Die sauberen Glaser auf ein feuchtes
Tuch stellen.



Rhabarber-Bananen Konfitiire

Zutaten
700 g Rhabarber
250 g Bananen
1 Zitrone
1 kg Gelierzucker
AN
Die Zubereitung

Den Rhabarber waschen und in Sticke schneiden. Die Zitrone auspressen. Die
Bananen schalen und 250 g abwiegen.

Rhabarber, Bananen und Gelierzucker in einen Topf fullen und verrihren. 4 min.
sprudelnd kochen lassen. Den Zitronensaft zugeben.

Die Gelierprobe auf einem kleinen Teller durchfiihren. Geliert die Konfitiire nicht,
etwas Gelierzucker zugeben und erneut aufkochen lassen. Die Gelierprobe
durchfihren.

Die Konfitiire heil in die Twist-off Glaser fiillen, verschlieBen, umdrehen und
auskihlen lassen.

Die Haltbarkeit ist ca. 1 — 2 Jahre.
Die Vorbereitung der Gldser

Die Twist-off Glaser und Deckel heild splilen. Die sauberen Glaser auf ein feuchtes
Tuch stellen.



Nektarinen-Kiirbis Marmelade

Zutaten

500 g Nektarinen
500 g Kiirbis

1 Zitrone

1 kg Gelierzucker

1 TL Ingwerpulver

Die Zubereitung

Die Nektarinen hauten. Die Steine entfernen. Das Fruchtfleisch kleinschneiden unc
500 g abwiegen.

Den Kiirbis schalen und halbieren. Die Kerne und das Weiche entfernen. Den
Kirbis kleinschneiden. 500 g Kirbisfleisch abwiegen.

Die Zitrone heiR abspilen, die Zitronenschale reiben und die Zitrone auspressen
Die Kerne entfernen.

Alles in einem groRBen Topf mit Gelierzucker verrihren.

Gelierzucker, Ingwer, Nektarinen, Kirbis, Zitronensaft und Zitronenschale zum
Kochen bringen. Standig riihren. 4 min. sprudelnd kochen lassen.

Die Gelierprobe auf einem kleinen Teller durchfiihren. Geliert die Konfitiire nicht,
etwas Gelierzucker zugeben und erneut aufkochen lassen.

Die Konfitlire heiR in die Glaser fiullen, mit dem Deckel verschlieBen und
umdrehen. Die Glaser auskihlen lassen.

Die Haltbarkeit ist ca. 1 — 2 Jahre.
Die Vorbereitung der Gldser

Die Twist-off Glaser und Deckel heild splilen. Die sauberen Glaser auf ein feuchtes
Tuch stellen.






Nektarinenkonfitiire mit Cointreau




Nektarinenkonfitiire mit Cointreau

Zutaten
1 kg Nektarinen
1 kg Gelierzucker

2 TL Cointreau

Die Zubereitung

Die Nektarinen hauten, entsteinen und in kleine Stlicke schneiden. Nektarinen
und Gelierzucker in einen Topf flllen. Die Masse zum Kochen bringen und
umrihren. Die Kochzeit betrdgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum
abschopfen. Zum Ende der Kochzeit den Cointreau zugeben.

Die Gelierprobe auf einem kleinen Teller durchfiihren. Geliert die Konfitiire nicht,
etwas Gelierzucker zugeben und erneut aufkochen lassen. Die Gelierprobe
wiederholen.

HeiR die Konfitlire in die Twist-off Glaser fiillen, verschlieBen, umdrehen und
auskihlen lassen.

Die Haltbarkeit ist ca. 1 — 2 Jahre.
Die Vorbereitung der Gldser

Die Twist-off Glaser und Deckel heild splilen. Die sauberen Glaser auf ein feuchtes
Tuch stellen.



Pfirsich-Ananas Konfitiire
Zutaten

650 g Pfirsich

350 g Ananas

1 kg Gelierzucker

1 Zitrone

Die Zubereitung

Die Pfirsiche waschen, entsteinen. Die Ananas putzen. Die Frichte in kleine Stiicke
schneiden. Pfirsiche, Ananas, Zitronensaft und Gelierzucker mischen. Die Masse
zum Kochen bringen und standig rihren. Die Kochzeit betragt 4 min (sprudelnd
kochen). Den Schaum abschopfen.

Die Gelierprobe auf einem kleinen Teller durchfiihren. Geliert die Konfitiire nicht,
etwas Gelierzucker zugeben und erneut aufkochen lassen. Die Gelierprobe
wiederholen.

Die Konfiture in die Twist-off Glaser flillen, verschlieBen, umdrehen und auskihlen
lassen.

Die Haltbarkeit ist ca. 1 — 2 Jahre.
Die Vorbereitung der Gldser

Die Twist-off Glaser und Deckel heild splilen. Die sauberen Glaser auf ein feuchtes
Tuch stellen.



Weihnachtskonfitiire

Zutaten

1 kg Birnen

1 kg Gelierzucker
1 Zimtstange

3 Nelken

1 Zitrone

Die Zubereitung

Die Birnen schalen, entkernen und in kleine Stiicke schneiden. 1 kg Birnen
abwiegen. Die Zitrone auspressen.

Birnen, Zitronensaft, Zimt, Nelken und Gelierzucker in einen Topf flllen und 1 Tag
ziehen lassen.

Am nachsten Tag umrihren und alles zum Kochen bringen. Oft umrihren. Die
Kochzeit betragt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschopfen. Die Gewiirze
entfernen.

Die Gelierprobe auf einem kleinen Teller durchfiihren. Geliert die Konfitiire nicht,
etwas Gelierzucker zugeben und erneut aufkochen lassen. Die Gelierprobe
wiederholen.

Die Konfiture in die Twist-off Glaser flillen, verschlieBen, umdrehen und auskihlen
lassen.

Die Haltbarkeit ist ca. 1 — 2 Jahre.
Die Vorbereitung der Gldser

Die Twist-off Glaser und Deckel heild splilen. Die sauberen Glaser auf ein feuchtes
Tuch stellen.






Mango-Erdbeerkonfitiire
Zutaten

500 g Mango

500 g Erdbeeren

1 Zitrone

1 kg Gelierzucker

Die Mango schalen, entsteinen und in Stlicke schneiden. 500 g Mango abwiegen
Die Erdbeeren verlesen. Die Zitrone auspressen.

Die Zubereitung

Mango, Zitronensaft, Erdbeeren und Gelierzucker mischen und in einen Topf
fallen. Alles zum Kochen bringen und standig rihren. Die Kochzeit betragt 4 min.
(sprudelnd kochen). Den Schaum abschopfen.

Die Gelierprobe auf einem kleinen Teller durchfiihren. Geliert die Konfitiire nicht,
etwas Gelierzucker zugeben und erneut aufkochen lassen. Die Gelierprobe
wiederholen.

Die Konfiture in die Twist-off Glaser flillen, verschlieBen, umdrehen und auskihlen
lassen.

Die Haltbarkeit ist ca. 1 — 2 Jahre.
Die Vorbereitung der Gldser

Die Twist-off Glaser und Deckel heild splilen. Die sauberen Glaser auf ein feuchtes
Tuch stellen.



Orangenmarmelade

Zutaten

1 kg Orangen (unbehandelt)
1 kg Gelierzucker

4 EL Rum

Die Zubereitung

Die Orangen heild abspiilen. 2 Orangenschalen reiben. Das Fruchtfleisch filetieren
und in Sticke schneiden. Orangen, abgeriebene Orangenschale, Wasser und
Gelierzucker in einen Topf fullen und mischen. Alles zum Kochen bringen und
umrihren. Die Kochzeit betrdgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum
abschopfen. Zum Schluss den Rum zugeben.

Die Gelierprobe auf einem kleinen Teller durchfiihren. Geliert die Konfitiire nicht,
etwas Gelierzucker zugeben und erneut aufkochen lassen. Die Gelierprobe
wiederholen.

Die Konfiture in die Twist-off Glaser flillen, verschlieBen, umdrehen und auskihlen
lassen.

Die Haltbarkeit ist ca. 1 — 2 Jahre.
Die Vorbereitung der Gldser

Die Twist-off Glaser und Deckel heild splilen. Die sauberen Glaser auf ein feuchtes
Tuch stellen.



Maracuja Gelee
Zutaten

% | Orangensaft

1 Orange(unbehandelt)
% | Maracujasaft

1 kg Gelierzucker

Die Zubereitung

Die Orange heifR abspllen. Die Orangenschale reiben. Das Fruchtfleisch filetierer
und in Stlcke schneiden.

Orangen, abgeriebene Orangenschale, Gelierzucker Orangen- und Maracujasaft in
einen Topf fillen und mischen. Alles zum Kochen bringen und umrihren. Die
Kochzeit betragt 4 min. (sprudelnd kochen). Den Schaum abschdpfen.

Die Gelierprobe auf einem kleinen Teller durchfiihren. Geliert die Konfitiire nicht,
etwas Gelierzucker zugeben und erneut aufkochen lassen. Die Gelierprobe
wiederholen.

Den Gelee in die Twist-off Glaser flillen, verschlieRen, umdrehen und auskihlen
lassen.

Die Haltbarkeit ist ca. 1 — 2 Jahre.
Die Vorbereitung der Gldser

Die Twist-off Glaser und Deckel heild splilen. Die sauberen Glaser auf ein feuchtes
Tuch stellen.



Rotwein-Paprika Gelee

Zutaten

125 ml Tomatensaft
60 g rote Paprika
60 g griine Paprika
250 g Gelierzucker
J: Zitrone

1 EL Rotwein

1 Messerspitze Salz

—"

Die Zubereitung
Die Zitrone auspressen und abseihen.

Die Paprika putzen, die Kerne und die Trennwande entfernen. Die Paprika in
Sticke schneiden und diinsten. Danach alles durch ein Sieb streichen.

Paprika, Tomatensaft und Gelierzucker verriihren und zum Kochen bringen.

4 min. sprudelnd kochen lassen. Am Ende der Kochzeit den Zitronensaft und
Rotwein zugeben. Zum Schluss mit Salz abschmecken.

Die Gelierprobe auf einem kleinen Teller durchfiihren. Geliert die Konfitiire nicht,
etwas Gelierzucker zugeben und erneut aufkochen lassen. Die Gelierprobe
wiederholen.

Das Gelee in die Twist-off Glaser flillen, verschlieBen, umdrehen und auskihlen
lassen.

Die Haltbarkeit ist ca. 12 Monate.
Die Vorbereitung der Gldser

Die Twist-off Glaser und Deckel heild splilen. Die sauberen Glaser auf ein feuchtes
Tuch stellen.






Apfel-Aprikosen Chutney
Zutaten
250 g Apfel
250 g Aprikosen
1 Orange
100 ml Orangensaft
200 g brauner Kandiszucker
5 EL Weinessig
4 EL Sultaninen
1 TL Ingwerpulver
1 Prise Salz
A\
Die Zubereitung

Die Apfel schilen und entkernen. Die Aprikosen hiuten und entsteinen Die
Friichte kleinschneiden. Die Orangen filetieren. Die Sultaninen waschen.

Frichte, Kandiszucker, Sultaninen, Orangensaft und Essig zum Kochen bringen. 30
— 40 min. einkochen lassen und oft umrihren. Die Gewirze zufiigen.

Das Chutney heiR in die Glaser fullen, mit dem Deckel verschlieBen und
umdrehen. Die Glaser auskihlen lassen.

Die Haltbarkeit ist ca. 4 Wochen.
Die Vorbereitung der Gldser

Die Twist-off Glaser und Deckel heild splilen. Die sauberen Glaser auf ein feuchtes
Tuch stellen.



Mango-Grapefruit Chutney
Zutaten

4 Mangos

2 Grapefruits

1 Peperoni

500 g brauner Zucker

300 ml Rotweinessig

1 TL Ingwerpulver

1-2TL gemahlener Koriander
1TL Curry

Y% Zitrone (unbehandelt)

1TL Salz

1 Msp. Zimt

Zubereitung

Die Zitronenschale waschen und reiben. Die Mango schdlen und wirfeln. Die
Grapefruit filetieren und kleinschneiden. Die Peperoni waschen, entkernen und in

dinne Streifen schneiden.

Alle Zutaten in einen Topf flllen und einkochen lassen. Oft umrihren.

Das Chutney heiR in die Glaser fiullen, mit dem Deckel verschlieBen und

umdrehen. Die Glaser auskihlen lassen.
Die Haltbarkeit ist ca. 6 Monate.

Vorbereitung der Gldiser

Die Twist-off Glaser und Deckel heild splilen. Die sauberen Glaser auf ein feuchtes

Tuch stellen.






Tomaten-Pfirsich Chutney

Zutaten

500 g Pfirsiche

100 g Zwiebeln

250 g Cocktailtomaten
3 Zweige Thymian

1 EL Olivenol

100 g Zucker

150 ml Weifsweinessig
250 g Gelierzucker (2:1)
2 TL Salz

Cayennepfeffer

Die Zubereitung
Die Tomaten waschen und die Stielansatze entfernen. Die Tomaten vierteln.

Die Zwiebeln schdlen und fein hacken. Die Pfirsiche kurz in heilles Wasser legen,
abschrecken und hauten.

Die Thymianzweige waschen und hacken.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln anschwitzen. Den Zucker
zufigen und schmelzen lassen. Den Essig zugeben und alles gut verriihren.

Tomaten, Zwiebeln, Gelierzucker und Pfirsiche zugeben. Ca. 3 — 4 min. sprudelnd
kochen lassen. Standig ruhren. Den Topf vom Herd nehmen. Thymian,
Cayennepfeffer und Salz zugeben und abschmecken.

Das Chutney heiR in die Glaser fullen, mit dem Deckel verschlieBen und
umdrehen. Die Glaser auskihlen lassen.

Die Haltbarkeit ist ca. 4 Monate.



Die Vorbereitung der Gldser

Die Twist-off Glaser und Deckel heild splilen. Die sauberen Glaser auf ein feuchtes
Tuch stellen.

A






Pflaumen Chutney
Zutaten

500 g Pflaumen

600 g Apfel

150 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

125 ml Rotweinessig

1 Stiick Ingwer

1 TL Senfkérner

1TL Salz

150 g brauner Zucker

Die Zubereitung

Die Apfel schilen und kleinschneiden. Die Zwiebeln und den Knoblauch pellen und
fein wirfeln. Den Ingwer in kleine Stiicke schneiden oder reiben. Die Pflaumer
waschen, entsteinen und halbieren

Apfel, Zwiebel, Knoblauch, Pflaumen und Ingwer mit 100 ml Wasser in einen Toptf
geben. Alles erhitzen und umrihren. Senfkérner und Salz zufiigen und alles zunmr
Kochen bringen. Ca. 15 Minuten leicht kochen lassen. Essig und Zucker zugeben.
Das Chutney einkochen lassen und umrihren.

Das Chutney heiR in die Glaser fullen, mit dem Deckel verschlieBen und
umdrehen. Die Glaser auskihlen lassen.

Die Haltbarkeit ist ca. 4 Wochen.
Die Vorbereitung der Gldser

Die Twist-off Glaser und Deckel heild splilen. Die sauberen Glaser auf ein feuchtes
Tuch stellen.






Paprika Relish

Zutaten

400 g rote Paprika

300 g gelbe Paprika
300 g griine Paprika
250 g Zwiebeln

100 ml Weifsweinessig
200 ml Orangensaft

% TL Paprikapulver

250 g Gelierzucker (3:1)
3 TL Salz

Cayennepfeffer

Die Zubereitung

Die Paprika putzen und das Kerngehduse und die Trennwande entfernen. Die
Paprika in kleine Stlicke schneiden. Die Zwiebeln schalen und wirfeln.

Paprika, Zwiebel, Essig, Orangensaft, Gelierzucker und Paprikapulver in einen Topf
fillen und mischen. Alles ca. 8 min. kochen lassen und umrihren. Das
Paprikarelish mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Das Relish heill in die Glaser fillen, mit dem Deckel verschlieRen und umdrehen.
Die Glaser auskuhlen lassen.

Die Haltbarkeit ist ca. 4 Wochen.
Die Vorbereitung der Gldser

Die Twist-off Glaser und Deckel heild splilen. Die sauberen Glaser auf ein feuchtes
Tuch stellen.






Die Geistreichen

\)
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Likore und Friichte



Die dekorative Verpackung

Flr die — verschraubte - Flasche eine stabile Verpackung auswahlen.

Die Flasche oder die Friichte im Glas in einen bunten Karton oder Weidenkork
legen.

Den — offenen - bunten Karton und den Weidenkorb in Cellophanfolie verpacken.
Den — geschlossenen - bunten Karton mit einer groRen Schleife verzieren.

Einen weillen Karton mit Geschenkpapier bekleben oder in Geschenkpapier
einpacken. Mit einer schonen Schleife, einem Anhdnger oder einem Zweig
schmiicken.

Die einzelne Flasche in Cellophanfolie oder in eine Geschenkflaschentiite
verpacken.

Die einzelne Flasche in Geschenkpapier verpacken. Zusatzlich ein Pralinentitcher
und einen Anhanger an das Geschenkband binden.

Als Hauptgeschenk Likorglaser verpacken und die Flasche in einem groRen Karton
dazulegen. Einen Anhanger mit dem entsprechenden Likor beschriften und an die
Flasche hangen.

Den Likor in einer schonen Likorkaraffe verschenken. Die Likorkaraffe stehend in
Cellophan verpacken. Einen Anhanger befestigen und mit dem Likérnamen
beschriften.

Weitere Anregungen fir die Verpackung der Friichte im Glas sind im Kapite
Konfitliiren, Marmeladen und Chutneys beschrieben.



Weinbrandkirschen

Zutaten

500 g Sauerkirschen

300 g Zucker

350 ml Asbach Weinbrand
1 Zimtstange

1 unbehandelte Zitrone

3 Nelken

Weinbrand zum Abdecken

Die Zubereitung
Die Kirschen waschen und entsteinen.
Zucker und 50 ml Wasser in einen Topf flllen und aufkochen lassen.

Alles dick zu einem Sirup einkochen lassen. Den Sirup vom Herd nehmen unc
etwas abkihlen lassen. 200 ml Weinbrand zufligen und verriihren.

Die Zimtstange zerteilen. Die Zitronenschale reiben.

Zimt, Zitronenschale, Nelken, Kirschen zum Sirup zugeben. 4 min. kochen lassen
und umrihren. Am Ende der Kochzeit den restlichen Weinbrand zufiigen.

Heild in die Glaser fillen. Mit Weinbrand abdecken und die Glaser schlieBen. 4 — &
Wochen ziehen lassen und kihl lagern.

Die Haltbarkeit betragt ca. 6 Monate.
Die Vorbereitung der Gldser

Die Twist-off Glaser und Deckel heil spilen.






Pflaumen in Rum

Zutaten

500 g Pflaumen

1 Flasche Rum

250 g Kandiszucker

1 Zimtstange

N\
v

Die Pflaumen waschen und entsteinen. 4 min. in kochendem Wasser garen.
Danach die Pflaumen in ein Sieb fillen und gut abtropfen lassen.

Die Zubereitung

Pflaumen und Zucker in die Glaser flllen. Alles mit Rum abdecken und die Glasel
verschrauben.

Bis zum Servieren ca. 4 Wochen an einem dunklen Ort ziehen lassen.
Die Vorbereitung der Gldser

Die Twist-off Glaser und Deckel heil spilen.




Nektarinen in Wodka

Zutaten
1 kg Nektarinen
500 g brauner Kandiszucker

0,7 | Wodka

Die Zubereitung

Die Nektarinen kurz in heilles Wasser legen, herausnehmen und abschrecken. Die
Friichte hauten.

Danach die Nektarinen halbieren und in einen Topf fillen. Mit wenig Wasser
aufkochen lassen. Den Stein entfernen. Danach die Friichte herausnehmen und in
einem Sieb abtropfen lassen.

Die Nektarinen und den Zucker auf die Glaser verteilen. Alles mit Wodke
UbergieBen und die Glaser verschrauben. Ca. 2 Monate ziehen lassen.

Die Vorbereitung der Gldser

Die Twist-off Glaser und Deckel heil spilen.




Kaffeelikor




Kaffeelikor

Zutaten

125 g Espresso Bohnen
1 Vanillestange

1 Pk. Vanillezucker

1 Zimtstange

1 Flasche Korn

Die Vanillestange 6ffnen und das Mark herauskratzen.

Die Zubereitung

Kaffeebohnen mit Korn, Vanillemark, Vanillezucker und Zimtstange in ein Glas
fullen und 2 Wochen ziehen lassen. Danach den Kaffeelikor filtern und in
dekorative Flaschen fullen.

Die Vorbereitung der Flasche

Die Flasche und den Verschluss heil spilen.




Heidelbeerlikor

Zutaten

250 g Heidelbeeren

150 g Weifser Kandiszucker
0,7 | Korn

T\

Heidelbeeren, Kandis und Korn in eine Flasche fillen.

Die Zubereitung

Die Heidelbeeren ca. 8 — 10 Wochen ziehen lassen. Danach den Likor filtern und in
schone Flaschen abfillen.

Die Vorbereitung der Flasche

Die Flasche und den Verschluss heils spilen.







Die dekorative Verpackung

Flr die Glaser eine stabile Verpackung auswahlen. Die Glaser gro3ziigig platzieren.
Die Glaser mit einem schénen Etikett beschriften.

Je nach Anlass die Auspolsterung auswahlen. Ostern mit einem bunten Nest unc
Eiern oder Weihnachten mit Tannengriin, Zapfen und Weihnachtsservietten. Fir
eine Grillfeier, Party oder Geburtstag eine bunte Serviette zur Polsterung wahlen.
Die Farben abstimmen.

Ein Glas oder mehrere verschiedene Glaser in einen bunten Karton, Weidenkorb
oder in eine ausgepolsterte grofle Schiissel legen.

Die Schissel, den - offenen - bunten Karton und den Weidenkorb in
Cellophanfolie verpacken.

Den — geschlossenen - bunten Karton mit einer groBen Schleife verzieren.

Einen weillen Karton mit Geschenkpapier bekleben oder in Geschenkpapier
einpacken. Mit einer schonen Schleife, einem Anhdnger oder einem Zweig
schmiicken.

Das einzelne Glas in Cellophanfolie verpacken.

Als Hauptgeschenk eine Servierplatte und z.B. die Griinen Gurken in einem groRRer
Karton dazulegen.

Das Glas mit dem Hauptgeschenk in einem Karton verpacken.

Die Olflasche stehend mit Geschenkpapier, in einer Geschenkflaschentiite oder in
Cellophanfolie verpacken. An die Flasche einen hiibschen Anhdnger befestigen.
Den Anhinger mit dem Namen des Oles beschriften oder mit dem Namen des
Beschenkten versehen.



Griines Pesto

Zutaten

1 Bund Basilikum
120 ml Olivendl
1 Knoblauchzehe
50 g Parmesan
30 g Pinienkerne

Olivenél zum Abdecken

Die Zubereitung

Das Basilikum waschen und die Blatter abzupfen. Den Parmesankase reiben. Die
Knoblauchzehe pellen.

Die Pinienkerne in der Pfanne (ohne Fett) rosten und abkihlen lassen.

Basilikum, Olivendl und Knoblauch im Mixer pirieren. Das Olivendl langsamr
zugeben. Die Pinienkerne und den Parmesankase zugeben und plrieren. Mit Sal:
und Pfeffer wiirzen.

Das Grine Pesto in die Glaser fullen. Alles mit Oliven6l abdecken. Die Glase
schliel3en.

Das Pesto kihl lagern. Die Lagerdauer betragt ca. 4 Wochen.
Die Vorbereitung der Gldser

Die Twist-off Glaser und Deckel heil spiilen.



Pistazien-Petersilien Pesto
Zutaten

2 Bund glatte Petersilie

100 g Pistazienkerne

200 ml Olivendl

100 g Parmesan

1 Orange (unbehandelt)

Salz

Pfeffer

Olivenél zum Abdecken

Den Parmesankase reiben. Die Orangenschale reiben und 2 TL abnehmen.

Die Zubereitung

Die Petersilie waschen und trocknen. Die Blatter hacken.

Die Pistazienkerne in einer Pfanne (ohne Fett) hell résten und danach auskiihlen
lassen.

Petersilie, Pistazien und Ol im Mixer pirieren. Parmesankise und Orangenschale
unterrthren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Pistazien-Petersilien Pesto in die Glaser fiillen und mit Ol bedecken. Die Glase
schliel3en.

Die Haltbarkeit bei kihler, verschlossener Lagerung betragt ca. 4 Wochen.
Die Vorbereitung der Gldser

Die Twist-off Glaser und Deckel heil spilen.






Wiirzol

Zutaten

11 Olivendl

2 EL Majoran

2 EL Oregano

1 EL Pimentkdrner
4 Lorbeerbldtter

4 Wacholderbeeren

zwei Muskatbliiten

Die Zubereitung

Majoran und Oregano zerreiben. Die Pimentkdrner im Morser zerstollen. Die
Wacholderbeeren zerdriicken.

Die Gewiirze in ein Glas fiillen. Das Ol zugieRen und das Glas verschlieRen
Mindestens 1 Woche ziehen lassen und kihl stellen.

Danach das Wirzol filtern und in die Flaschen abfillen. Kiihl aufbewahren.
Die Haltbarkeit betragt ca. 4 Monate.
Die Vorbereitung der Gldser

Die Flasche und den Verschluss heils spilen.



Béirlauchol
Zutaten
11 Olivendél

20 Bdrlauchbldtter

Den Barlauch waschen und in Streifen schneiden. Den geschnittenen Barlauch ir
ein Glas fullen. Das Olivendl zugielfen. Mindestens 1 Woche ziehen lassen unc
kihl stellen.

Die Zubereitung

Danach das Barlauchdl filtern und in Flaschen abfiillen. Kiihl aufbewahren.
Die Haltbarkeit betragt ca. 4 Monate.
Die Vorbereitung der Gldser

Die Flasche und den Verschluss heils spilen.



Kréiuterol

Zutaten

11 Olivendl

drei Zweige Thymian

zwei Zweige Rosmarin

zwei Zweige Basilikum

zwei Knoblauchzehen

ein Lorbeerblatt

5 Pfefferkérner

P

L

Die Zubereitung
Den Knoblauch pellen und in Scheiben schneiden.
Die Pfefferkorner zerstoBen. Die Krauter waschen.

Krauterzweige, Pfefferkorner. Lorbeerblatt und Knoblauch in das Glas legen. Das
Olivendl zugiellen und die Glaser schlieBen. Mindestens 1 Woche ziehen lassen.

Das Krauterol filtern und in Flaschen fiillen. Kihl aufbewahren.
Die Haltbarkeit betragt ca. 4 Monate.
Die Vorbereitung der Gldser

Die Flasche und den Verschluss heils spilen.



Knoblauch mit griinem Pfeffer
Zutaten

4 Knollen Knoblauch

Salz

1 EL Essig

2 kleine Rosmarinzweige

1 -2 EL griiner Pfeffer

200 ml Olivendl

Die Zubereitung
Die Knoblauchzehen aus den Knollen herauslosen (nicht schalen).

Salzwasser und Essig zum Kochen bringen. Die Knoblauchzehen 3 min
blanchieren. Danach mit kaltem Wasser abschrecken und pellen.

Rosmarinzweige waschen und trocknen. Die Knoblauchzehen, griiner Pfeffer und
Rosmarinzweige in die Glaser schichten und verteilen. Das Olivendl zugiel3en.

Kaltstellen und mindestens 4 Tage ziehen lassen.
Die Haltbarkeit betragt ca. 1 - 2 Wochen.
Die Vorbereitung der Gldser

Die Twist-off Glaser und Deckel heil spiilen.



Schafskdse mit Krdutern




Schafskdse mit Krédutern

Zutaten

400 g Schafskdse

2 Knoblauchzehen

1 kleine Zwiebel

1/2 Peperoni

4 EL gemischte frische Krduter

300 - 400 ml Olivenél

Die Zubereitung

Den Schafskase wiirfeln. Den Knoblauch pellen und in diinne Scheiben schneiden
Die Peperoni waschen, fein schneiden und die Kerne entfernen.

Die Zwiebel pellen und kleinschneiden.

Kase, Krauter, Zwiebel, Peperoni in das Glas schichten und gleichmalig verteilen.
Das Ol iiber den Kise gieRen und vollstindig abdecken.

Im Kiihlschrank mindestens 3 Tage ziehen lassen.

Die Haltbarkeit betragt ca. 1 - 2 Wochen.

Die Vorbereitung der Gldser

Die Twist-off Glaser und Deckel heil spilen.



Fetakdse mit Rosmarin

Zutaten

400 g Fetakdise

4 Knoblauchzehen

1 Peperoni

4 EL Rosmarinnadeln

300 - 400 ml Olivenél

Die Zubereitung

Den Fetakdase wirfeln. Den Knoblauch pellen und in Scheiben schneiden. Die
Peperoni waschen, kleinschneiden und die Kerne entfernen.

Den Rosmarin waschen und die Rosmarinnadeln vom Zweig abzupfen.

Kase, Rosmarinnadeln, Peperoni in das Glas schichten und gleichmallig verteilen.
Das Ol iiber den Kise gieRen und vollstindig abdecken.

Das Gefald verschrauben und im Kihlschrank mindestens 2 Tage ziehen lassen.
Die Haltbarkeit betragt ca. 1 - 2 Wochen.

Die Vorbereitung der Gldser

Die Twist-off Glaser und Deckel heil spilen.



Brie mit Peperoni

Zutaten

500 g Brie

1 -2 Peperoni

2 Zwiebeln

1 Lorbeerblatt

% TL Pimentkdrner

Sonnenblumendél

Die Zubereitung
Den Brie in Wirfel schneiden.

Die Peperoni waschen, die Kerne entfernen und kleinschneiden. Die Zwiebeln
schdlen und kleinschneiden.

Kase, Peperoni, Gewirze und Zwiebeln in die Glaser schichten und gleichmaRig
verteilen. Das Ol zugieBen und alles mit Ol abdecken.

Die Glaser verschlieBen und im Kihlschrank mindestens 2 Tage ziehen lassen.
Die Haltbarkeit betragt ca. 1 - 2 Wochen.
Die Vorbereitung der Gldser

Die Twist-off Glaser und Deckel heil spilen.



Kapern mit Chili

Zutaten

100 g Kapern

2 Knoblauchzehen

% - 2 rote Chilischoten
% Bund glatte Petersilie
150 ml Olivendl

Die Zubereitung

Kapern in einem Sieb abtropfen lassen. Die Knoblauchzehen pellen und in
Scheiben schneiden. Die Chilischoten waschen, dritteln und entkernen. Die
Petersilie waschen, trocknen und hacken.

Kapern, Chili und Petersilie mischen und in die Glaser fiullen. Das Oliven6
zugieRen und alles mit Ol bedecken.

Die Glaser verschlielRen und kaltstellen. Bis zum Servieren mindestens eine Woche
lang ziehen lassen.

Die Haltbarkeit betragt ca. 1 - 2 Wochen.
Die Vorbereitung der Gldser

Die Twist-off Glaser und Deckel heil spilen.



Oliven mit Fenchel

Zutaten

500 g violette Oliven

1 unbehandelte Zitrone

Y% EL Fenchelsamen (Teebeutel)
% EL Senfkérner

% - 1 Chilischote

% | Weifswein

60 ml Olivendl

2)

Die Zitrone abschalen, die weiRen Hautchen entfernen und in Scheiben schneiden.

Die Zubereitung

Die Fenchelsamen und die Senfkorner zerstoRRen.
Die Chilischote waschen, entkernen und in feine, diinne Ringe schneiden.
Den WeiRwein mit dem Olivendl verrihren.

Die Oliven mit den anderen Zutaten in die Glaser schichten. Die WeiBwein-Ol
Flissigkeit zugielRen und alles abdecken.

Die Glaser verschlielen und kaltstellen. Bis zum Servieren mindestens 4 Tage
ziehen lassen.

Die Haltbarkeit betragt ca. 1 - 2 Wochen.
Die Vorbereitung der Gldser

Die Twist-off Glaser und Deckel heil spilen.



Dillgurken

Zutaten

2 kg Schlangengurken

1 kg weifser Kandiszucker
% | Weinessig

% | Wasser

2 Bund Dill

1 EL Senfkorner

Die Zubereitung

Die Schlangengurken schdlen. Das weiche Innere entfernen. Die Gurken in
Scheiben schneiden. Die Scheiben halbieren und in einen Topf fullen.

Den Weinessig und das Wasser aufkochen lassen. Die Flissigkeit Gber die Gurken
gieBen und Uber Nacht stehen lassen.

Den Dill waschen. Die Gurken aus dem Topf nehmen.

Essigwasser, Zucker und Gewiirze aufkochen lassen. Die Gurkenstiicke zugeben
und erneut aufkochen lassen.

Die Gurken und den Dill in die Glaser fillen.
Den Sud einkochen lassen und heild Gber die Gurken giellen. 3 Tage ziehen lassen.

Nach drei Tagen die FllUssigkeit abgieRen, auffangen und die Flissigkeit erneut
aufkochen lassen. Dann wieder Uber die Gurken gieBen. Die Dillgurken mit
Flissigkeit vollstandig abdecken. Die Glaser verschrauben.

Kihl stellen. Die Haltbarkeit betragt ca. 6 Wochen.
Die Vorbereitung der Gldser

Die Twist-off Glaser und Deckel heild splilen. Die sauberen Glaser auf ein feuchtes
Tuch stellen.






Griine Gurken




Griine Gurken

Zutaten

1,5 kg kleine Gurken
120 g Salz

31 Wasser

200 g Perlzwiebeln
1 TL Gurkengewlirz
Dill

Estragon

1/2 | Weinessig

% | Wasser

100 g Einmachzucker
1TL Salz

Die Zubereitung

Die Gurken waschen und einstechen. 120 g Salz und 3 | Wasser mischen. Die
Gurken 12 Stunden einlegen.

Am ndchsten Tag die Gurken in einem Sieb abtropfen lassen. Die Perlzwiebeln
waschen und putzen.

Gurken, Gewiirze, Krauter und Perlzwiebeln in die Glaser schichten und
gleichmaRig verteilen.

% | Wasser, Weinessig, Zucker und Salz aufkochen lassen. Den Sud (ber die Gurken
gieBen. 3 Tage ziehen lassen.

Danach den Sud abgiefen und erneut aufkochen lassen. Die Flussigkeit Gber die
Gurken giel3en. Die Gurken vollstandig mit Sud abdecken.

Die Glaser verschlieRen und kuhl stellen.



Die Haltbarkeit betragt ca. 6 Wochen.

Die Vorbereitung der Gldser

Die Twist-off Glaser und Deckel heild splilen. Die sauberen Glaser auf ein feuchtes
Tuch stellen.



Zimt-Rhabarber

Zutaten

500 g roter Rhabarber
1/2 | Wasser

300 g Gelierzucker
1TLZimt

Die Zubereitung
Den Rhabarber waschen und in kleine Stlicke schneiden. Die Zitrone auspressen.

Den Rhabarber mit Wasser, Zimt und Gelierzucker zum Kochen bringen. 4 min
sprudelnd kochen lassen.

Heil den Rhabarber in die Twist-off Glaser fillen, verschlieRen, umdrehen und
auskthlen lassen.

Die Haltbarkeit ist ca. 4 Monate
Die Vorbereitung der Gldser

Die Twist-off Glaser und Deckel heild splilen. Die sauberen Glaser auf ein feuchtes
Tuch stellen.



Rhabarber-Orange Dessert
Zutaten

500 g roter Rhabarber

1/2 | Wasser

300 g Gelierzucker

1 Orange

Zuerst den Rhabarber waschen und in kleine Stiicke schneiden. Die Orange
auspressen.

Die Zubereitung

Rhabarber mit Wasser, Zimt und Gelierzucker zum Kochen bringen. 4 min
sprudelnd kochen lassen. Den Orangensaft zugeben.

Heil den Rhabarber in die Twist-off Glaser fillen, verschlieRen, umdrehen und
auskthlen lassen.

Die Haltbarkeit ist ca. 4 Monate
Die Vorbereitung der Gldser

Die Twist-off Glaser und Deckel heild splilen. Die sauberen Glaser auf ein feuchtes
Tuch stellen.



	Geschenke - aus der Küche und aus dem Garten
	Inhaltsverzeichnis
	Anfang
	Geschenke, die von Herzen kommen
	1. Kapitel Die Knusprigen - Plätzchen, Brot, Weihnachtsbäckerei und Kuchen
	Biskotten
	Kleine Amerikaner
	Herzen
	Brioche im Kasten
	Gewürzbrote
	Süße Brezeln
	Königskuchen
	Osterbrot
	Lebkuchen
	Rehrücken
	Zimtsterne
	Schokoladen-Honigkuchen
	Vanillekipferl

	2. Kapitel Aus Schokolade, Mandeln und Nüssen - Pralinen
	Rumtrüffel
	Weinbrandkugeln
	Ingwernüsse
	Nougat-Marzipanwürfel
	Mandelkonfekt
	Rumrosinen
	Kokosberge
	Weiße Trüffel
	Marzipan-Nusswürfel
	Weiße Kirschkugeln

	3. Kapitel Süß und fruchtig - Konfitüren, Marmeladen, Chutneys
	Die dekorative Verpackung
	Feigen-Mirabellen Konfitüre
	Erdbeerkonfitüre mit Grand Marnier
	Himbeer-Brombeerkonfitüre
	Johannisbeerkonfitüre
	Rhabarber-Bananen Konfitüre
	Nektarinen-Kürbis Marmelade
	Nektarinenkonfitüre mit Cointreau
	Pfirsich-Ananas Konfitüre
	Weihnachtskonfitüre
	Mango-Erdbeerkonfitüre
	Orangenmarmelade
	Maracuja Gelee
	Rotwein-Paprika Gelee
	Apfel-Aprikosen Chutney
	Mango-Grapefruit Chutney
	Tomaten-Pfirsich Chutney
	Pflaumen Chutney
	Paprika Relish

	4. Kapitel Die Geistreichen - Liköre und Früchte
	Die dekorative Verpackung
	Weinbrandkirschen
	Pflaumen in Rum
	Nektarinen in Wodka
	Kaffeelikör
	Heidelbeerlikör

	5. Kapitel Aus dem Glas - Gemüse, Käse, Öle und Pestos
	Die dekorative Verpackung
	Grünes Pesto
	Pistazien-Petersilien Pesto
	Würzöl
	Bärlauchöl
	Kräuteröl
	Knoblauch mit grünem Pfeffer
	Schafskäse mit Kräutern
	Fetakäse mit Rosmarin
	Brie mit Peperoni
	Kapern mit Chili
	Oliven mit Fenchel
	Dillgurken
	Grüne Gurken
	Zimt-Rhabarber
	Rhabarber-Orange Dessert


