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    In der kalten Jahreszeit schmecken Glühwein, Tee und Co. besonders gut.

    Die folgenden Rezepte sind ganz auf den Winter abgestimmt

    und bringen mit feinen Gewürzen und raffinierten Kombinationen

    Wärme, Genuss und Weihnachtsstimmung in die kalte Zeit.
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    Glühwein & Punsch


    Kaum bricht die kalte Zeit an, ist auch der Glühwein wieder da.

    Klar, denn er vertreibt die Kälte und schmeckt lecker weihnachtlich.

    

    Einen Christkindlmarkt ohne Glühweinstand kann man sich kaum vorstellen, und auch in Cafés, Restaurants und Geschäften bekommt man ihn.


    


    Am besten schmeckt Glühwein oder Punsch aber selbst zubereitet.

    Und das ist leichter als man denken würde.


    


    Ob nach einem kalten Winterspaziergang, an einem gemütlichen Abend vor dem Kamin oder als Geschenk zu Weihnachten. Selbstgemachter Glühwein oder Punsch ist einfach super!


    


    


    Traditionell besteht Glühwein aus Rotwein, angereichert mit Gewürzen wie: Zimt, Nelken, Anis, Kardamom, Piment, Zitrone und Orange und zum süßen kommt meist noch Honig dazu.

    

    Es gibt aber noch viele weitere, leckere Rezepte, bekannte und weniger bekannte...

    lass Dich überraschen :)


    


    


    


    


    Los geht’s:


    


    


    


    

  


  
    Holunder Punsch


    


    


    [image: ]


    


    Die Zutaten: (für ca. 4 Gläser)


    


    450 ml Holundersaft (ungesüßt)


    300 ml Orangensaft (Direktsaft)


    200 ml Rotwein (trocken)


    4 EL Zucker


    1 Bio Orange


    2 Zimtstangen


    4 Gewürznelken


    1 TL Abrieb einer Bio Zitrone


    


    Tipp: Um den Punsch zu variieren kann alternativ statt dem Orangensaft auch Traubensaft genommen werden, statt dem Wein nimmt man Hagebuttentee


    


    


    Die Zubereitung:

    


    1. Alle Zutaten bis auf die Orange unter Rühren erhitzen.

    2. Orange heiß abwaschen & trocken reiben, anschließend dünne Scheiben schneiden und ab in den Punsch damit.

    3. Den Punsch auf niedriger Temeratur ca. 6 Minuten ziehen lassen. Gewürznelken und Zimtstangen entfernen. Den Punsch in in 4 Gläser geben und heiß servieren.


    

  


  
    Weißwein-Orangen Punsch
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    Die Zutaten: (für ca. 4 Gläser)


    


    250 g Schlagsahne


    1 ½ Pck. Vanillezucker


    2 TL gemahlener Zimt


    250 ml Orangensaft (Direktsaft)


    375 ml Weißwein


    185 ml Eierlikör


    1 TL Abrieb einer Bio Zitrone


    


    


    Die Zubereitung:


    


    1. Zuerst Vanillezucker in die Sahne mischen, steif schlagen und in den Kühlschrank stellen.


    2. Orangensaft, Eierlikör & Weißwein in einem Topf erhitzen.


    3. Gläser dreiviertel mit Punsch füllen, die Sahne darauf geben und nach Belieben mit Zimt und Zitronenabrieb bestreuen. Den Punsch sofort servieren


    


    


    


    


    

  


  
    Granatapfel Punsch


    


    


    [image: ]


    


    Die Zutaten: (für ca. 4 Gläser)


    


    500 ml Granatapfelsaft


    500 ml Rotwein


    3 EL Zucker


    1 Bio Orange


    1 Vanilleschote


    5 Gewürznelken


    


    


    Die Zubereitung:


    1. Die Orange heiß waschen, trocken reiben und in dünne Scheiben schneiden. Die Vanilleschote längs aufschneiden und das Vanillemark herauskratzen.


    2. Das Vanilllemark mit den restlichen Zutaten in einem Topf erhitzen, in Gläser füllen und sofort servieren


    

  


  
    Glühwein Klassik
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    Die Zutaten: (für ca. 4 Gläser)


    


    750 ml Rotwein (trocken)


    125 ml Orangenlikör


    ½ Abrieb einer Bio Zitrone


    2 Orangen


    80 g Zucker


    2 Zimtstangen


    10 Gewürznelken


    


    Die Zubereitung:


    1. Den Saft aus den beiden Orangen auspressen und in einen Topf geben.

    2. Bis auf den Orangenlikör alle anderen Zutaten mit in den Topf geben und gut Mischen.

    Bei geschlossenem Deckel langsam erhitzen bis der Glühwein Schaum bildet.

    So ca. 15 Minuten köcheln lassen.

    3. Den Orangenlikör dazu gießen, nochmals mischen und bei ausgeschalteter Herdplatte

    nachziehen lassen.


    4. Zimtstangen & Gewürznelken rausfischen, Glühwein in Gläser gießen und heiß servieren


    

  


  
    Apfel Punsch
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    Die Zutaten: (für ca. 4 Gläser)


    


    850 ml Apfelsaft


    150 ml Calvados


    1 Bio Zitronen


    1 ½ Äpfel (optimal sind Elstaräpfel)


    1 EL Honig


    2 Kardamomkapseln


    2 Sternanis


    3 Gewürznelken


    


    


    Die Zubereitung:


    1. Zitrone auspressen und den Saft in eine Schüssel geben. Äpfel schälen und das Kernhaus entfernen. Dann die Äpfel in kleine Stücke schneiden und in die Schale mit dem Zitronensaft geben. Alles gut vermischen

    2. Kardamomkapseln leicht zerdrücken. Zusammen mit dem Honig, den Apfelstückchen,

    dem Sternanis und 200 ml Apfelsaft in einen Topf geben. Das Ganze einmal aufkochen und dann 8 min. bei leichter Hitze köcheln lassen.


    3. Den übrigen Apfelsaft mit dem Calvados mischen. Den Saft aus dem anderen Topf nach den 8 Minuten durch einen Sieb dazugießen. Jetzt das ganze erwärmen und bei mittlerer Hitze 5 Minuten ziehen lassen.

    4. Den Punsch ich Gläser füllen und nach belieben die mitgekochten Apfelstücke dazugeben. Heiß servieren


    


    


    

    


    


    

  


  
    Eierlikör Punsch
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    Die Zutaten: (für ca. 4 Gläser)


    


    ½ Flasche Eierlikör


    250 ml Weißwein (Am besten Süß)


    250 ml Orangensaft


    ½ Pck. Vanillezucker

    1 TL Zimt


    


    Die Zubereitung:


    1. Likör, Wein, Orangensaft und Vanillezucker in einen Topf geben, gut mischen und langsam erwärmen.

    2. Den Eierlikör-Punsch in Gläser füllen, nach Belieben mit Zimt bestreuen und heiß servieren.


    

    

    Tipp: Auch super: 200 g Schlagsahne mit etwas Zimt mischen und steifschlagen. Langsam unter den Likör-Punsch mischen und schnell servieren.


    

  


  
    Weihnachtspunsch
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    Die Zutaten: (für ca. 4 Gläser)


    


    1 L Rotwein (herb)


    500 ml schwarzer Tee


    125 ml klaren Schnaps


    200 g Zucker (weiß)


    1 Zimtstange

    1 frische Orange (bio)

    1 frische Zitrone (bio)


    Schuss Orangensaft


    kleiner Schuss Rum

    

    Tipp: Alternativ kann auch Weißwein verwendet werden


    


    


    Die Zubereitung:


    1. Tee ansetzten

    2. Orange, Zitrone mit einem Sparschäler dünn schälen und auspressen

    3. Die Orangen/Zitronenschalen mit den restlichen Zutaten in einen Topf geben und unter rühren langsam erwärmen. (soll nicht kochen)

    4. ca. 5 Minuten ziehen lassen, in Flaschen füllen oder servieren


    

  


  
    Apfel-Karamell Punsch
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    Die Zutaten: (für ca. 4 Gläser)


    


    1 L Cidre (alternativ Apfelsaft)


    250 ml Wodka


    100 g Rohrzucker (braun)


    1 TL Zimt (gemahlen)


    etwas Kakaopulver (ungesüßt)

    200 g Schlagsahne


    ½ Pck. Vanillezucker

    


    


    Die Zubereitung:


    1. Sahne mit dem Vanillezucker mischen, steif schlagen und in den Kühlschrank stellen


    2. Den Zucker achtsam in einem Topf karamellisieren (mit einem Schuss Wasser brennt das Karamell nicht so schnell an) bis das Karamell eine goldgelbe Farbe annimmt. Dann schnell den Topf vom Herd nehmen und das Zimtpulver einrühren.

    3. Jetzt vorsichtig mit Cidre ablöschen und umrühren bis sich alles Karamell aufgelöst hat,

    zuletzt den Wodka beifügen und das Ganze langsam erhitzen.

    4. Punsch in Gläser füllen, klacks Sahne drauf und nach Belieben Kakaopulver drüber. Sofort servieren


    


    


    Tipp: Der Zimtkaramell ist in kleinen Gläschen gefüllt auch ein nettes Geschenk


    


    


    


    


    


    


    


    

  


  
    Pflaumen Punsch
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    Die Zutaten: (für ca. 4 Gläser)


    


    1 L Pflaumennektar


    5 EL Honiglikör (El Drambuie)


    4 Sternanis


    1 Zimtstange


    1 Stk. Frischen Ingwer (2-3 cm)


    etwas Zucker


    


    Die Zubereitung:


    1. Ingwer schälen und in dünne Scheiben schneiden. Die Ingwerscheiben zusammen mit dem Pflaumennektar, Zimtstange und Sternanis in einen Topf geben. Das ganze einmal kurz aufkochen lassen und anschliessend 15 Minuten bei kleiner Hitze und mit geschlossenem Deckel köcheln lassen.

    2. den Honiglikör unterrühren und mit Zucker abschmecken. Mit einem Teesieb in Gläser gießen und servieren

    

    


    


    


    


    


    


    


    


    


    


    


    


    


    


    

  


  
    Glühbier
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    Die Zutaten: (für ca. 4 Gläser)


    


    700 ml dunkles Bier

    100 ml Sauerkirschsaft

    40 ml brauner Rum


    4 TL Honig

    3 Zimtstangen

    3 Sternanis

    80 g brauner Zucker

    


    


    Die Zubereitung:


    1. Vanilleschoten der länge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.

    2. Das Bier vorsichtig in einem Topf erhitzen (nicht über 60°, sonst gibt’s ein Bierbad)

    3. Zimtstangen, Honig, und Sternanis dazugeben und alles eine halbe Stunde lang mit geschlossenem Deckel ziehen lassen.

    4. Zucker, und Vanillemark zugeben und gut verrühren. Jetzt 5 Minuten bei 70° ziehen lassen.

    5. Kirschsaft und Rum zugeben, nochmal erhitzen, in Gläser füllen und servieren.


    

    


    


    

  


  
    Schwedischer Glögg
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    Die Zutaten: (für ca. 4 Gläser)


    


    1 L Rotwein (trocken)

    200 ml brauner Rum

    5 EL brauner Zucker

    1 frische Zitrone (bio)


    1 frische Orange (bio)


    50 g gehackte Mandeln

    50 g Rosinen

    3 Sternanis

    2 Nelken

    1 Zimtstange

    3 Pimentkörner

    3 Kardamomkapseln

    25 g frischer Ingwer

    1 Vanilleschote

    

    


    


    Die Zubereitung:


    1. Vanilleschoten der länge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.

    2. Den Ingwer schälen und in feine Scheiben schneiden

    3. Kardamomkapseln leicht zerdrücken.

    4. Jetzt wird die Orange und die Zitrone gewaschen und geschält.

    Die Schalen und der Saft kommen zusammen mit Vanilleschote, Vanillemark, Ingwer, Kardamom, Nelken, Zimtstange, Pimentkörnern, Sternanis, Rosinen, Mandeln und dem Zucker in einen Topf.

    5. Als nächstes das Ganze mit dem Rotwein aufgießen und den Glögg 10 Minuten bei geschlossenem Deckel köcheln lassen.


    6. Zuletzt noch alles absieben und den Rum unterrühren. Den Glögg in Gläser gießen und heiß servieren


    

  


  
    Brombeer Punsch
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    Die Zutaten: (für ca. 4 Gläser)


    


    500 ml Rotwein


    500 ml Brombeersaft

    20 ml brauner Rum

    2 EL Kandiszucker (braun)


    1 frische Orange (bio)


    1 Abrieb einer bio Zitrone


    4 Gewürznelken


    2 Zimtstangen

    1 Sternanis


    1 TL Spekulatius-Gewürzmischung


    1 Msp. Orangenschalen-Aroma


    


    


    Die Zubereitung:


    1. Rotwein, Brombeersaft und Rum langsam in einem Topf erhitzen (Darf nicht kochen)


    2. Den Kandiszucker dazugeben und unter rühren auflösen

    3. Die Orange waschen, trocken reiben und in dünne Scheiben schneiden

    4. Jetzt die Orangenscheiben zusammen mit den ganzen Gewürzen, der Zitronenschale und dem Orangenschalen-Aroma in den Topf geben.

    5. Den Punsch 10 weitere Minuten erhitzen, dabei ab und an umrühren

    6. Den Punsch absieben, in Gläser gießen und heiß servieren


    

    


    


    


    


    


    


    


    

  


  
    Advents-Punsch
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    Die Zutaten: (für ca. 4 Gläser)


    


    600 ml Johannisbeersaft

    400 ml Kirschsaft

    1 Saft von einer Zitrone

    80 ml Cassis-Likör

    2 EL Agavensirup

    1 Vanilleschote

    8 Pimentkörner

    2 Zimtstangen

    1 frische Orange (bio)

    


    


    Die Zubereitung:


    1. Johannisbeersaft, Kirschsaft und Zitronensaft in einen Topf geben.

    2. Die Orange heiß abwaschen, trocken reiben und in dünne Scheiben schneiden

    3. Vanilleschote aufschneiden und das Mark herauskratzen, anschließend Mark & Schote zusammen mit den Zimtstangen, den Pimentkörnern und den Orangenscheiben in einem Topf kurz aufkochen lassen. Dann bei kleinerer Hitze mit geschlossenem Deckel 10 Minuten köcheln lassen.

    3. Cassislikör und Agavensirup unterrühren


    4. Den Punsch absieben und in die Gläser gießen. Heiß servieren

    


    

  


  
    Punschextrakt
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    Die Zutaten: (für ca. 4 Gläser)


    


    600 ml Johannisbeersaft

    400 ml Kirschsaft

    1 Saft von einer Zitrone

    80 ml Cassis-Likör

    2 EL Agavensirup

    1 Vanilleschote

    8 Pimentkörner

    2 Zimtstangen

    1 frische Orange (bio)

    


    


    Die Zubereitung:


    1. Johannisbeersaft, Kirschsaft und Zitronensaft in einen Topf geben.

    2. Die Orange heiß abwaschen, trocken reiben und in dünne Scheiben schneiden

    3. Vanillestange aufschneiden und das Mark herauskratzen, anschließend Mark & Schote zusammen mit den Zimtstangen, den Pimentkörnern und den Orangenscheiben in einem Topf kurz aufkochen lassen. Dann bei kleinerer Hitze mit geschlossenem Deckel 10 Minuten köcheln lassen.

    3. Cassislikör und Agavensirup unterrühren


    4. Den Punsch absieben und in die Gläser gießen. Heiß servieren


    

  


  
    Caffee, Milch & Schokolade


    


    Kaffe und heiße Schokolade gibt es zwar das ganze Jahr, aber gerade letztere erfreut sich in der Weihnachtszeit großer beliebtheit.


    Die folgenden Rezepte haben alle einen Weihnachtlichen hauch, und wer weiß, vielleicht trinkt der ein oder andere sein Lieblingskaffee auch noch nach Weihnachten


    


    Wir wärs mit einem würzigen Zimtkaffe am Morgen, eine Thermoskanne Marzipanmilch auf der Arbeit, oder eine kokos-schoki für die Kinder?

    


    Übrigens: Als Veganer kann man für viele Rezepte auch Kokosmilch verwenden.

    

    Los geht’s:


    


    


    


    

  


  
    Heiße Weihnachts-Schokolade
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    Die Zutaten: (für ca. 4 Gläser)


    


    750 ml Milch (3,5% Fett)

    200 g Zartbitter-Schokolade (50 – 60%)


    100 g Schlagsahne

    3 Kardamomkapseln

    2 Nelken


    2 Zimtstangen


    1 TL Zucker

    1 Prise Chillipulver


    etwas Kakaopulver

    

    


    


    Die Zubereitung:


    1. Die Kardamomkapseln leicht mit einem Messer zerdrücken


    Die zerdrückten Kapseln zusammen mit den anderen Gewürzen (Zimtstangen, Chillipulver, Nelken) in einen Topf geben und die Milch dazu schütten.


    2. Das Ganze kurz aufkochen und anschließend 15 Minuten ziehen lassen


    3. Die Schokolade in Stückchen hacken

    4. Die Gewürze raussieben und die Milch nochmals mit den Schokostückchen erhitzen, bis alles aufgelöst ist

    5. Sahne Steif schlagen und den Zucker unterrühren.

    6. die heiße Schokolade in Gläser füllen, etwas Sahne drauf geben und nach Belieben mit Kakaopulver bestreuen


    


    


    


    


    


    

  


  
    Orangen Kaffee
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    Die Zutaten: (für ca. 4 Gläser)


    


    4 Espressi


    8 EL Orangensaft

    160 ml Weinbrand

    4 TL Zucker

    Milchschaum


    Etwas Orangenpulver

    Etwas Kakaopulver

    


    


    Die Zubereitung:


    1. Den Espresso zubereiten

    2. Pro Tasse einen Espresso, zwei Esslöffel Orangensaft, 40 Milliliter Weinbrand und einen Teelöffel Zucker verrühren.

    3. Milchschaumhaube aufsetzten und mit etwas Orangen oder Kakaopulver garnieren


    

  


  
    Café Caramel
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    Die Zutaten: (für ca. 4 Gläser)


    


    4 Espressi


    800 ml Milch (3,5% Fett)

    4 EL Karamellsirup

    Milchschaum


    Etwas Rohrzucker

    

    


    


    Die Zutaten: Zubereitung


    1. Espresso zubereiten

    2. Pro Portion 200 Milliliter Milch erhitzen und einen Esslöffel Karamellsirup unterrühren.

    3. Den Espresso hinzufügen und nach Belieben mit Rohrzucker süßen

    4. In Gläser umfüllen, Milchschaumhaube aufsetzten und mit Kakaopulver und Karamellsirup garnieren.


    

  


  
    Würziger Zimt-Kaffee
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    Die Zutaten: (für ca. 4 Gläser)


    


    4 Espressi

    400 ml Milch (3,5% Fett)


    4 EL Honig

    1 TL Zimt (gemahlen)

    4 TL Kakaopulver (löslich)

    2 Gewürznelken

    

    

    


    


    Die Zubereitung:


    1. Milch erhitzen und Honig, Zimt und die Gewürznelken untermischen.

    2. Milch kurz aufkochen lassen und das Kakaopulver unterrühren.

    3. Milch auf die vier Gläser verteilen und mit dem Espresso aufschütten.

    4. Zum Umrühren kann eine Zimtstange serviert werden.


    

  


  
    Heiße Kokos-Schoki
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    Die Zutaten: (für ca. 4 Gläser)


    


    600 ml Milch (3,5% Fett)


    200 ml Kokosmilch

    100 g Zartbitter-Schokolade (50 – 60%)

    50 g Schlagsahne


    1 Vanilleschote

    4 EL Kokoslikör


    Etwas Vanillezucker

    Etwas Zucker


    Etwas Kakaopulver

    

    


    


    Die Zubereitung:


    1. Die Schokolade in Stückchen hacken

    2. Die Vanilleschote der länge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen

    3. Milch und Kokosmilch in einem Topf bei mittlerer Stufe erhitzen, aber nicht zum kochen bringen

    4. Die Schokostückchen dazugeben und umrühren bis sie sich aufgelöst haben

    5. Vanillemark und Schote dazugeben und alles 8 min. ziehen lassen

    6. In der Zwischenzeit die Schlagsahne mit dem Vanillezucker steif schlagen

    7. Den Kokoslikör unterrühren und nach Belieben mit Zucker versüßen

    8. Die Vanilleschote aus dem Topf nehmen und die heiße Schoki auf vier Gläser verteilen

    9. Jedes Glas mit einem Esslöffel Schlagsahne versehen und mit etwas Kakaopulver überstäuben. Heiß servieren.

    


    


    

  


  
    Scharfer Schokoladen-Cappucino
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    Die Zutaten: (für ca. 4 Gläser)


    


    4 Espressi


    600 ml Milch (3,5% Fett)

    40 g Edelbitter Schokolade (min. 70% Kakao)

    200 g Sahne

    2 Prisen Chilipulver

    4 Prisen Zucker



    Die Zubereitung:


    1. Die Schokolade in der Milch bei mittlerer Hitz auflösen

    2. Die Sahne mit dem Chilipulver und dem Zucker aufschlagen

    3. Die Espressi zubereiten

    4. Schokomilch und Espressi auf vier Gläser verteilen, und jeweils eine Sahnehaube aufsetzten. Sofort servieren.

    


    

  


  
    Orientalischer Baharat-Kaffee
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    Die Zutaten: (für ca. 4 Gläser)


    


    4 Kardamomkapseln


    4 Gewürznelken

    2 kleine Zimtstangen (1 cm)

    4 Pimentkörner

    4 Pfefferkörner


    3 TL Zucker

    2 kleine Stücke Muskatblüte

    4 Messlöffel Mokka-Pulver

    



    Die Zubereitung:


    1. Die Samen der Kadamomkapseln lösen und zusammen mit den anderen Gewürzen in einer Pfanne bei mittlerer Hitze 4 – 6 Minuten rösten, dabei ständig rühren

    2. Anschließend mit einem Mörser fein zermalen und mit dem Mokkapulver mischen

    3. Das Ganze nun mit 300 ml kaltem Wasser mischen und wie normalen Mokka zubereiten

    

    


    

  


  
    Kokospunsch
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    Die Zutaten: (für ca. 4 Gläser)


    


    600 ml Milch (3,5% Fett)


    120 ml Batida de Coco

    50 g weisse Schokolade

    4 Kardamomkapseln

    3 Vanilleschote

    etwas Honig

    


    


    


    Die Zubereitung:


    1. Die Kardamomkapseln leicht mit einem Messer zerdrücken, die Schokolade in Stückchen hacken, die Vanilleschote längs aufschneiden und das Vanillemark herauskratzen.

    2. Die zerdrückte Vanilleschote mit dem Mark in einen Topf geben. Die Kardamomkapseln und die Schokolade dazu tun und mit der Milch aufgießen und alles schön erhitzen bis sich die Schokolade auflöst. Anschließend den Punsch mit Honig abschmecken.


    3. Je 30 ml Batida de Coco in die Gläser geben und die heisse Milch durch einen Sieb dazu gießen. Sofort servieren.


    

  


  
    Heiße Mandel-Milch
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    Die Zutaten: (für ca. 4 Gläser)


    


    1 L Milch (3,5% Fett)


    150 g Schlagsahne

    150 g gebrannte Mandeln


    1 TL Vanillezucker

    2 TL Zucker

    1 TL Zimtpulver


    

    


    


    Die Zubereitung:


    1. Die Mandeln in mit einem Mörser oder einer Küchenmaschine fein mahlen.

    2. Mit dem Liter Milch mischen und kurz aufkochen lassen

    3. Anschließend für 12 Minuten leicht köcheln lassen


    4. Die Sahne mit dem Zimt und dem Zucker mischen und steif schlagen

    5. Die Mandelmilch mit Vanillezucker abschmecken, durch einen einen Sieb in Gläser füllen und einen Klacks Sahne darauf geben.

    


    


    

  


  
    Scotch Coffee
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    Die Zutaten: (für ca. 4 Gläser)


    


    400 ml Cola


    8 abgekühlte Espressi

    160 ml Scotch Whisky

    80 ml Zitronensaft


    2 Handvoll zerstoßenes Eis

    

    


    


    Die Zubereitung:


    


    Alle Zutaten in einen Mixer geben und ganz kurz auf höchster Stufe mixen.

    Anschließend auf vier Gläser verteilen und servieren


    

  


  
    Glühwein-Kaffee
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    Die Zutaten: (für ca. 4 Gläser)


    


    400 ml Rotwein (trocken)

    80 ml Wodka


    6 EL Krümelkandis

    2 Beutel Glühweingewürz

    400 ml heißer Kaffee


    4 Zimtstangen



    Die Zubereitung:


    1. Rotwein zusammen mit dem Wodka und dem Krümelkandis in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze unter Rühren erwärmen (nicht aufkochen lassen)

    2. Nachdem sich der Zucker aufgelöst hat, die beiden Glühweingewürzbeutel in den Topf hängen und das Ganze bei kleinster Stufe 10 min ziehen lassen

    3. Die Gewürzbeutel entfernen und den Wein mit dem Kaffee mischen


    4. Alles in vier Gläser füllen und mit einer Zimtstange zum umrühren servieren


    

  


  
    Marzipanmilch
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    Die Zutaten: (für ca. 4 Gläser)


    


    1 L Milch (3,5 % Fett)

    80 g Marzipan (Rohmasse)


    Etwas Zimt

    Etwas Honig


    



    Die Zubereitung:


    1. Die Milch mit dem Marzipan in einem Topf unter Rühren erhitzen (nicht kochen)

    2. Anschließend nach belieben Zimt und Honig dazugeben und kräftig aufschäumen

    (Thermomix, Mixer, Zauberstab) Heiß servieren.


    

  


  
    Cremige Nutella-Schokolade
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    Die Zutaten: (für ca. 4 Gläser)


    


    1 L Milch (3,5 % Fett)

    60 g feines Kakaopulver


    120 g Zucker

    20 g Stärke

    6 EL Nutella


    


    



    Die Zubereitung:


    1. Kakaopulver, Stärker und Zucker mischen

    2. Milch kurz aufkochen lassen, eine Tasse Milch aus dem Topf nehmen und darin die Kakaomischung auflösen

    3. Die Tasse wieder zurück in den Topf zur restlichen Milch schütten und nochmals zwei Minuten köcheln lassen (dabei ständig rühren)


    4. Topf von Herd nehmen und Nutella einrühren

    5. In vier Gläser füllen uns heiß servieren


    

  


  
    Heiße Minz-Schokolade
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    Die Zutaten: (für ca. 4 Gläser)


    


    600 ml Milch (3,5 % Fett)

    4 TL Minze (frisch oder getrocknet, alternativ geht auch Pfefferminztee)


    200 g Zartbitterschokolade (50 - 70% Kakao)


    



    Die Zubereitung:

    


    1. Milch erhitzen, Minze hinzugeben und 5 – 10 min. ziehen lassen

    (Bei frischer Minze 30 - 40 Minuten ziehen lassen)

    2. Die Milch anschließend durch einen Sieb in einen anderen Topf gießen


    3. Schokolade zerstückeln und der Milch unterrühren bis alles aufgelöst ist

    4. In vier Gläser geben und heiß servieren

    


    

  


  
    Erdnussbutter-Traum
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    Die Zutaten: (für ca. 4 Gläser)


    


    800 ml Milch (3,5 % Fett)


    200 g Zartbitterschokolade (50 - 70% Kakao)

    1 ½ Bananen


    4 EL Erdnussbutter

    2 EL Kakaopulver

    


    Die Zubereitung:


    1. Kakao, und Milch in einem Topf erhitzen

    2. Die Schokolade zerstückeln und mit der Erdnussbutter in den Topf geben. Solange umrühren bis sich beides aufgelöst hat

    3. Nach Belieben mit Zucker abschmecken

    4. In vier Gläser verteilen, Bananen in Scheiben schneiden und jeweils zur Schoki dazugeben. Heiß servieren.


    

  


  
    Heiße Gewürz-Schokolade
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    Die Zutaten: (für ca. 4 Gläser)


    


    800 ml Milch (3,5 % Fett)

    8 Kardamomkapseln

    15 Himbeeren (z.B. gefroren)

    2 TL Gewürzmischung

    ½ Vollmilchschokolade

    ½ Zartbitterschokolade

    2 TL Zucker

    


    Die Zubereitung:


    1. Gewürzmischung optimal mit: Erdbeeren, Himbeeren, Rosa Pfeffer, Vanille, Koriander, Rosenblüten

    2. Die Samen aus den Kardamomkapseln nehmen und in einen Teebeutel geben

    3. Den Teebeutel zusammen mit Himbeeren, Gewürzmischung, Zucker und der Milch in einem Topf erhitzen (nicht zum Kochen bringen)

    4. Schokolade zerstückeln und in der Milch auflösen

    5. Teebeutel entfernen und alles gut verquirlen ( auch die Himbeeren sollen zerkleinert werden)


    6. Die heiße Schoki in 4 Gläser geben und sofort servieren.


    

  


  
    Orangen-Buttermilch
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    Die Zutaten: (für ca. 4 Gläser)


    

    500 ml Buttermilch

    4 Orangen


    1 EL Zucker (braun)

    


    Die Zubereitung:


    Die Orangen auspressen und mit der Buttermilch vermischen.

    Zuckern, fertig.


    

  


  
    Heiße Bananenmilch
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    Die Zutaten: (für ca. 4 Gläser)


    

    600 ml Milch

    6 Bananen

    1 TL Butter


    4 EL Honig

    2 TL Zitronensaft


    etwas Zimtpulver

    


    Die Zubereitung:


    


    1. Die Bananen schälen, der Länge nach halbieren

    2. In einer Pfanne die Butter bei mittlerer Hitze schmelzen lassen

    3. Die Bananen 2 Minuten braten

    4. Zitronensaft und Honig dazugeben, Bananen wenden und nochmals 1 min braten

    5. Milch in einem Topf erhitzen (nicht kochen), den Inhalt der Pfanne dazugeben und alles mit einem Pürierstab mixen

    6. in Gläser geben und servieren


    

  


  
    Die besten Schokoladen zum auflösen


    


    Trinkschokolade zum Auflösen ist eine super Alternative zur selbstgemachten Hot Schoki.

    Wer gerne heiße Schokolade trinkt, aber nicht alles selber zubereiten möchte ist mit einer Schokolade zum Auflösen gut beraten.


    


    Hier die vier besten Schokoladen zum Auflösen die ich kenne:

    

    1. Die Beste Trinkschokolade hat Eraclea, mit über 50 verschiedenen Sorten und einer leckeren cremigen Konsistenz. Hier gibt’s Trinkschokolade von Eraclea bei Amazon

    

    2. Zotter hat auch super leckere Trinkschokolade: Hier geht’s zu Zotter

    

    3. Dann wäre da noch Hotchocspoon mit sehr vielen ausgefallenen Geschmacksrichtungen: Hotchocspoon gibt’s hier

    

    4. Und natürlich darf ich hier Choc-o-lait auf keinen Fall vergessen. Die gibt’s hier: Klick

    

    

    

    

    Das waren die vier besten Trinkschokoladen die ich so kenne. Trinkschokoladen sind übrigens auch ein netten Mitbringsel für Freunde und Verwandte.


    

  


  
    Teerezepte für den Winter


    


    Tee wird das ganze Jahr gern getrunken, zur Winterzeit wechseln allerdings die Zutaten.


    So wird im Winter mehr Wert auf Zutaten gelelt, die Energie, Kraft und Wärme spenden. Natürlich findest du auch hier leckere weihnachtliche Aromen ;)


    


    los geht’s:


    


    


    

    


    


    


    

  


  
    Tiroler Jagertee
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    Die Zutaten: (Für ca. 4 Gläser)


    


    500 ml Schwarzer Tee

    500 ml Rotwein

    500 ml Weißwein

    50 ml Rum

    50 ml Obstler

    1 Zimtstange

    2 Gewürznelken

    2 EL Zucker

    1 Zitrone

    1 Orange


    


    Die Zubereitung:


    


    1. Den Schwarztee zusammen mit Zimtstange, Gewürznelken und dem Zucker in einem Topf erhitzen

    2. Anschließend den Topf vom Herd nehmen und Rum, Wein und Obstler zugeben, gut mischen

    3. Orange und Zitrone in Scheiben schneiden und in den Topf geben, anschließend nochmal alles 5 Minuten lang leicht erhitzen (darf nicht kochen)

    4. Durch einen Sieb in Gläser füllen und servieren

    


    

  


  
    Minz-Ingwer Tee
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    Die Zutaten: (Für ca. 4 Gläser)


    


    1 Bund frische Minze

    1 Stück Ingwer


    1 Sternanis

    ½ Bio Zitrone (Saft und Abrieb)

    Etwas Honig

    1 L Wasser


    


    Die Zubereitung:


    


    Alle Zutaten zu einem Tee aufbrühen.

    Den Honig nachträglich in die Tasse geben.


    

  


  
    Power-Energie-Tee
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    Die Zutaten: (Für ca. 4 Gläser)


    


    30 g Taigawurzel

    15 g Hagebuttenschalen (Früchte)

    15 g Hibiskusblüten


    1 L Wasser


    


    Die Zubereitung:


    


    Alle Zutaten zu einem Tee aufbrühen.


    

  


  
    Eiszapfen-Tee
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    Die Zutaten: (Für ca. 4 Gläser)


    

    30 g Hagebuttenschalen (Früchte)

    30 g Lindenblüten

    20 g Holunderblüten

    10 g Fenchelsamen


    1 TL Zitronensaft


    1 L Wasser


    


    Die Zubereitung:


    


    Alle Zutaten zu einem Tee aufbrühen.


    

  


  
    Gute Laune Tee
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    Die Zutaten: (Für ca. 4 Gläser)


    

    40 g Johanniskraut

    30 g Melissenblätter

    30 g Passionsblumenkraut

    20 g Hibiskusblüten


    1 L Wasser


    


    Die Zubereitung:


    


    Alle Zutaten zu einem Tee aufbrühen.


    

  


  
    Weihnachts-Tee
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    Die Zutaten: (Für ca. 4 Gläser)


    

    1 Mandarine oder Orange

    1 TL Kardamomkapseln

    1 TL Pfefferkörner (schwarz)

    1 TL Gewürznelken

    1 TL Honig

    1 TL Tee (schwarz oder grün)


    1 L Wasser


    


    Die Zubereitung:


    


    1. Mandarine/Orange in Scheiben schneiden, Kardamomkapseln mit einem Messer zerdrücken

    2. Tee mit den anderen Zutaten aufkochen

    3. Honig nach Bedarf in die Tasse geben


    

  


  
    Weihnachts-Chai Tee
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    Die Zutaten: (Für ca. 4 Gläser)


    


    350 ml Milch

    2 kleine daumengroße Stück Ingwer

    8 Kardamomkapseln

    4 Gewürznelken

    2 Zimtstange

    2 EL Zucker

    2 EL schwarze Teeblätter


    1 L Wasser


    


    Die Zubereitung:


    


    1. Kardamomkapseln zerdrücken, Zimtstange in kleine Stücke brechen und den Ingwer schälen und in Scheiben schneiden. Alles mit Wasser in einen Topf geben, einmal aufkochen lassen, und 10 weitere Minuten köcheln lassen


    2. Milch und Zucker in den Topf geben und alles nochmal kurz aufkochen lassen. Anschließend die Teeblätter zugeben und das Ganze ca. 3 Minuten ziehen lassen.

    


    

  


  
    Rosen-Vanille Tee
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    Die Zutaten: (Für ca. 4 Gläser)


    

    2 EL getrocknete Rosenblätter

    2 EL grüner Tee

    1 Stück Vanilleschote


    1 L Wasser


    


    Die Zubereitung:

    Alle Zutaten zu einem Tee aufbrühen.


    

  


  
    Kokos-Hibiskus Tee
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    Die Zutaten: (Für ca. 4 Gläser)


    

    600 ml Kokosmilch

    6 EL Kokoslikör

    25 getrocknete Hibiskusblüten

    2 Stängel Zitronengras

    4 EL Zucker


    500 ml Wasser

    

    


    


    Die Zubereitung:

    

    1. Von dem Zitronengras die äußeren beiden Blätter entfernen, den Rest in kleine Stücke Schneiden

    2. Das Zitronengras und die Hibiskusblüten zusammen mit 500 ml Kokosmilch und 500 ml Wasser in einen Topf und bei einmal aufkochen lassen. Anschließend bei geschlossenem Deckel ca. 10 min köcheln lassen.

    3. Die übrige Kokosmilch mit dem Kokoslikör und dem Zucker mischen. Anschließend mit in den Topf geben und nochmal aufkochen lassen

    4. Durch einen Sieb in Gläser füllen und heiß servieren

    


    

  


  
    Cocktails & Drinks


    


    Bei einem Cocktail denkt man eher an erfrischende Getränke, an Stand und Sonne.

    Aber das geht auch anders.

    

    Lass dich mit den Wintercocktails überraschen. ;)


    


    Los geht’s:


    


    

  


  
    Himbeer-Espresso-Cocktail
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    Die Zutaten: (Ein Glas)


    


    50 g gefrorene Himbeeren

    20 ml Limettensaft

    60 ml Vanillesirup

    60 ml Eierlikör (Verpoorten)


    1 Espresso

    Rosenblätter


    


    Die Zubereitung:

    

    Die gefrorenen Himbeeren, den Limettensaft und den Vanillesirup im Mixer zu einem Himbeersorbet mixen. Das Sorbet in ein Glas füllen und den Eierlikör darüber schichten, anschließend den Espresso vorsichtig dazu geben. Mit Sahne aus dem Sahnespender bedecken und Rosenblättern und einer Himbeere dekorieren.


    


    (Weitere leckere Verpoorten Rezepte gibt es hier: klick)

    

    


    

  


  
    5. Advent: Weihnachtscocktail
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    Die Zutaten: (Ein Glas)


    


    200 ml Apfelsaft


    40 ml Rum

    20 ml Bailey's Irish Cream

    30 ml Sahne

    ¼ TL Zimt

    1 Orangenscheibe

    4 Eiswürfel


    

    


    Die Zubereitung:

    

    Rum, Apfelsaft, Sahne und Bailey's Irish Cream zusammen mit dem Zimt auf Eis shaken, in ein Cocktailglas geben und die Orangenscheibe an den Glasrand stecken.


    

  


  
    Wintercocktail mit Ananas
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    Die Zutaten: (Ein Glas)


    


    80 ml Ananassaft


    80 ml Milch

    40 ml Punsch

    40 ml Brandy

    4 Eiswürfel


    

    


    Die Zubereitung:

    

    Alle Zutaten Auf Eis shaken, in ein Cocktailglas füllen und genießen.


    

  


  
    Glühsecco
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    Die Zutaten: (Ein Glas)


    


    50 ml Weißwein

    1 kleines Stück Vanilleschote

    1 TL Honig


    1 Nelke

    ½ Beutel Glühweingewürz

    75 ml Prosecco oder Sekt

    1 Orangenscheibe


    

    


    Die Zubereitung:

    

    1. Weißwein mit dem Stück Vanilleschote aufkochen und der Nelke aufkochen. Anschließend Honig und das Glühweingewürz hinzugeben und 7 Minuten ziehen lassen.

    2. Beutel und Vanilleschote entfernen, den Weißwein in ein Sektglas füllen und mit gekühltem Prosecco oder Sekt aufgießen

    3. Mit der Orangenscheibe dekorieren und servieren

    


    

  


  
    Apfelstrudel im Glas
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    Die Zutaten: (Ein Glas)


    


    200 ml Apfelsaft (naturtrüb)

    ½ EL Quark

    ½ EL Creme fraiche

    Prise Zimt

    1 EL Rosinen


    


    

    


    Die Zubereitung:

    

    1. Apfelsaft, Creme fraiche und Quark in einen Topf geben und mit einem Zauberstab cremig verquirlen. Anschließend langsam erhitzen

    2. Rosinen, und Zimt in den Topf geben und alles nochmal verquirlen

    3. in Gläser geben und servieren


    


    Tipp: Das Ganze schmeckt auch als Kirschstudel, Traubenstrudel und Ananasstrudel

    Einfach den Saft tauschen und die Rosinen gegen Sauerkirschen bzw. Ananasstücke ersetzen.


    

  


  
    Chili-Kirsch Cocktail
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    Die Zutaten: (Ein Glas)


    


    ½ Chilischote

    100 ml Wasser


    1 Beutel Johannisbeer-Kirsch Tee

    20 ml Cherry

    20 ml Brandy

    20 ml Rum

    75 ml Kirschsaft

    1 Zitronenscheibe


    2-4 Eiswürfel

    


    

    


    Die Zubereitung:

    

    1. Chilischote entkernen, waschen und mit dem Teebeutel für etwa 8 Minuten in einem Topf mit kochendem Wasser ziehen lassen

    2. Den Tee abkühlen lassen und mit Cherry, Brandy, Rum und dem Kirschsaft auf Eis shaken.

    3. In Gläser ein Cocktailglas füllen, die Zitronenscheibe an den Glasrand stecken und servieren

    

    Tipp: Kann auch heiß getrunken werden


    

  


  
    Santa Claus
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    Die Zutaten: (Ein Glas)


    


    50 ml Brandy

    20 ml Zimtsirup


    10 ml Vanillesirup

    20 ml Zitronensaft

    40 ml Orangensaft

    40 ml Cranberrysaft

    4 Eiswürfel

    


    

    


    Die Zubereitung:

    

    Alle Zutaten auf Eis shaken und in ein Glas mit crushed Ice abgießen


    

  


  
    Exotischer Winter-Drink
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    Die Zutaten: (Ein Glas)


    


    120 ml Maracujasaft

    60 ml Apfelsaft


    30 ml Limettensaft

    10 ml Mandelsirup

    30 ml Wodka

    


    

    


    Die Zubereitung:

    

    Alle Zutaten erhitzen, in Gläser gießen und heiß servieren.


    

  


  
    Drachenblut


    


    


    [image: ]


    Die Zutaten: (Ein Glas)


    


    20 ml Grenadine

    20 ml Zitronensaft


    80 ml Kirschsaft

    80 ml Maracujasaft


    4 Eiswürfel

    


    

    


    Die Zubereitung:

    

    Alle Zutaten auf Eis shaken, abgießen und servieren

    


    


    Tipp: Schmeckt auch mit Orangen und Ananassaft, kann auch heiß getrunken werden


    

  


  
    Raureif
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    Die Zutaten: (Ein Glas)


    


    40 ml Kokossirup

    20 ml Sahne


    160 ml Ananassaft

    4 Eiswürfel

    


    Die Zubereitung:

    

    Alle Zutaten auf Eis shaken, abgießen und servieren

    


    


    

  


  
    Winter Smoothies


    


    Smoothies sind lecker und gesund.


    Besonders im Winter spenden sie wichtige Nährstoffe und Vitamine die durch die Konsitenz des Smoothies noch besser aufgenommen werden.

    So werden sie zum Beispiel auch oft in Reha-Kuren eingesetzt.


    


    Smoothies werden in einem Smoothie Maker gemixt. Für Obst-Smoothies genügt ein einfacher Standmixer wie z.B dieser. Für Gemüse-Smoothies ist eine höhere Drehzahl erforderlich um eine feine Konsitenz ohne Stücke und Fasern zu bekommen. Hier ist der Blender Power mit 38k umdrehungen pro Minute eine gute alternativen zu den teuren Geräten.


    


    


    Tipp: Du kannst die Zutaten für deine Smoothies vorher zubereiten, in Gefrierbeutel stecken und in den Tiefkühler legen. Dann nimmst du einfach jedesmal einen Beutel raus wenn du dir einen Smoothie zubereiten möchtest.


    

  


  
    Schneeschauer
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    Die Zutaten: (Ein Glas)


    


    300 ml Milch


    2 Kugeln Vanilleeis


    2 Kiwis


    1 Banane

    Sesamsamen


    

    

    Die Zubereitung:

    

    1. Milch, Eis, Banane und Kiwis in einem Mixer durchmixen

    2. Schneeschauer in Gläser gießen und mit den Sesamsamen bestreuen


    

  


  
    Weihnachtsmilch
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    Die Zutaten: (Ein Glas)


    


    150 ml Aprikosennektar


    150 ml Vollmilch

    ½ Orange

    Kleines Stück Ingwer


    

    

    Die Zubereitung:

    

    Alle Zutaten in den Smoothie Mixer geben und gut durchmixen


    

  


  
    Aprikosen Smoothie
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    Die Zutaten: (Ein Glas)


    


    200 g Dickmilch


    200 ml Orangensaft

    1 EL Zitronensaft

    170 g Aprikosen

    1 Bananen

    1 EL Honig


    

    

    Die Zubereitung:

    

    Bananen schälen und Aprikosen entkernen. Anschließend alle Zutaten in den Mixer geben und gut durchmixen .


    

  


  
    Morgenmuffel
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    Die Zutaten: (Ein Glas)


    


    

    100 g gefrorene Himbeeren

    250 g Joghurt


    3 Walnüsse

    3 Datteln (frisch)

    3 Goji-Beeren

    1 EL Mandelmus

    1 TL Cashewcreme

    Stück Vanilleschote

    

    

    


    

    

    Die Zubereitung:

    

    1. Die Datteln entkernen, Die Walnüsse knacken und halbieren, das Stück Vanilleschote aufschneiden und das Mark herauskratzen.

    2. Alle Zutaten in den Mixer geben und gut durchmixen


    

  


  
    28 Weitere gesunde grüne Smoothies für den Winter
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      	 Spinat + Banane + Zitronensaft + Wasser


      	 Spinat + Banane + Ananas + Kokoswasser


      	 Spinat + Banane + Limette + Reismilch (alternativ: selbstgemachte Nussmilch)


      	 Spinat + Banane + Apfel + Hanfmilch


      	 Spinat + Banane + Mango + Mandeln + Wasser


      	 Spnat + Banane + Grapefruit + Granatapfel + Wasser


      	 Spinat + Banane + Gurke + Ananas + Wasser (Pfefferminze als Bonus)


      	 Spinat + Banane + Orange + Avocado + Wasser


      	 Spinat + Banane + Apfel + Himbeere + Wasser


      	Spinat + Banane + Karotte + Alfalfa + Wasser


      	Spinat + Banane + Apfel + Ingwer + Wasser


      	Banane + Grünkohl + Ananas + Kokosmus + Wasser


      	Banane + Grünkohl + Ingwer +Leinsamen + Wasser


      	Banane + Grünkohl + Apfel + Ingwer + Wasser


      	Banane + Grünkohl + Granatapfel + Orange + Wasser


      	Banane + Brokkoli + Mango + Zitronensaft + Wasser


      	Banane + Brokkoli + Kokosmilch + Vanille-Proteinpulver


      	Banane + Mangold + Hafermilch


      	Banane + Rosenkohl +Zitronensaft + Wasser


      	Grünkohl + Avocado + Basilikum + Limette + Wasser


      	Grünkohl + Kiwi + Ingwer + Zitronensaft + Wasser


      	Feldsalat + Birne + Ingwer + Brombeeren + Wasser


      	Feldsalat + Rucola + Datteln + kalter Sencha Grüntee


      	Feldsalat + Orange + Ingwer + Wasser


      	Rucola + Zitronenmelisse + Minze + Wasser


      	Mangold + Birne + Cranberries + Wasser


      	Spinat + Orange + Ingwer + Apfel + Wasser

      28.Feldsalat + Apfel + Orange + Papaya + Grapefruit + Koriander + Wasser

    


    


    


    

  


  
    18 Weitere leckere Obst Smoothies
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    1. Orange + Mango + Banane + Joghurt


    2. Karotte + Papaya + Limette + Agavendicksaft + Kürbiskerne + Sonnenblumenkerne


    3. Papaya + Salatgurke + Orange + Eiswürfel


    4. Zitronenmelisse + Apfelmus + Hagebuttenmark + Sanddornmark + Joghurt + Dickmilch


    5. Banane + Cranberry + Joghurt + Kokosmilch + Eiswürfel


    6. Melone + Limettensaft + Zucker + Himbeersirup + Zitronenmelisse + Eiswüfel


    7. Banane + Mango + Limettensaft + Zitronenmelisse + Molke + Eiswürfel


    8. Drachenfrucht + Weintrauben + Wasser


    9. Banane + Weintrauben + Apfel + Granatapfel


    10.Banane + Ingwer + Apfel + Zimt


    11.Blaubeeren + Vanille + Kokosmilch


    12.Mango + Papaya + Walnuss + Wasser


    13.Ananas + Erdbeer + Weintraube + Eiswürfel + Wasser


    14.Banane + Apfel + Zimt + Weintraube + Goji Beere


    15.Pfirsich + Litchi + Wasser


    16.Banane + Brokkoli + Mango + Zitronensaft + Wasser


    17.Wassermelone + Honigmelone + Erdbeere


    18.Kokosmilch + grüner Tee + Pfefferminz + Banane


    


    

  


  
    Zutatenliste:


    


    Hier kannst du nachschauen falls du eine der Zutaten nicht kennst. Du kannst sie ggf. auch gleich bestellen. Die meisten Zutaten gibt es in jedem Lebensmittelgeschäft, andere gibt es nur im Bioladen. Ich habe der Vollständigkeitshalber trotzdem einmal alle Zutaten hier aufgelistet und verlinkt. Wenn es dir möglich ist kaufe die Zutaten immer in einem Geschäft bei dir vor Ort. Damit unterstzützt du zum einen die Geschäfte in Deiner Region, zum anderen sind sie dort auch günstiger, da die Versandkosten wegfallen.

    


    


    Alkoholisch:


    Bailey's Irish Cream


    Brandy


    Brauner-Rum


    Calvados


    Cidre


    Dunkles-Bier


    Grenadine


    Klarer Schnaps


    Obstler


    Prosecco

    Rotwein herb

    Rotwein trocken


    Rum


    Sekt


    Weinbrand


    Weißwein


    Whiskey


    Wodka


    


    Likör:

    Batida de Coco


    Eierlikör


    Honiglikör

    Kokoslikör


    Orangenlikör


    

    

    Säfte:

    Apfelsaft


    Aprikosennektar


    Ananassaft


    Brombeersaft


    Cranberry saft


    Granatapfelsaft


    Holundersaft


    Johannisbeersaft


    Kirschsaft


    Limettensaft


    Maracujasaft


    Orangensaft


    Plaumennektar


    Sauerkirschsaft


    Traubensaft


    Zitronensaft


    


    


    Sirup:

    Karamellsirup


    Mandelsirup


    Vanillesirup


    Zimtsirup


    Kokossirup


    


    Gewürze & Kräuter:

    Chillipulver


    Fenchelsamen


    Gemahlener Zimt


    Gewürzmischung


    Gewürznelken


    Glühweingewürz


    Hagebuttenschale


    Hibiskusblüten


    Holunderblüten


    Johanniskraut


    Kakaopulver

    Kardamomkapseln


    Koriander


    Lindenblüten


    Melissenblätter


    Minze


    Mokka Pulver


    Muskatblüte


    Orangenpulver


    Passionsblumenkraut


    Pfefferkörner


    Pimentkörner


    Rosenblätter getrocknet


    Sesamsamen


    Sonnenblumenkerne


    Spekulatius Gewürzmischung


    Sternanis


    Taigawurzel


    Vanilleschote


    Vanillezucker


    Zimtstangen


    Zitronengras-Stängel


    Zitronenmelisse

    Cranberries


    Goji Beeren


    


    


    


    Sonstiges:

    Agavendicksaft

    Buttermilch

    Cashewcreme


    Cola


    Creme-fraiche


    Erdnussbutter


    Espressi


    Krümmelkandis


    Gebrannte Mandeln


    Kürbiskerne


    Gehackte Mandeln


    Hafermilch


    Hanfmilch


    Honig


    Joghurt


    Kaffee


    Kandiszucker


    Kokosmilch


    Kokoswasser


    Mandelmous


    Milch


    Molke


    Quark


    Reismilch


    Rohrzucker


    Sahne

    Stärke

    Weiße Schokolade

    Hagebuttentee

    Johannisbeer Kirsch Tee

    Schwarztee

    Zartbitter Schokolade

    Xylit von Xucker (Gesunder Zuckerersatz)

    Zucker


    

  


  
    Weitere Weihnacht-Ebooks die ich empfehlen kann
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    Mami,bist du das Christkind?: Wie erklär ich das meinem Kind

    

    


    


    Kinder spüren wenn man ihnen etwas erzählt woran man selbst nicht mehr glaubt.

    Aus all den historischen und religiösen Hintergründen, haben sich verschiedene Feste entwickelt. Es gibt den Osterhasen genau wie das Christkind auch. Alles hat seinen Ursprung, ob es nun aus der Bibel kommt, oder sonstige historische Herkunft hat. Kinder sind sehr neugierig und haben genau zu solchen Traditionen jede Menge Fragen.


    Weihnachten nähert sich mit leisen Schritten, der Duft nach frisch gebackenen Keksen, leuchtenden Kinderaugen sowie die zauberhafte und geheimnisvolle Atmosphäre, verbinden viele Menschen mit der Weihnachtszeit.

    Und genau zu dieser Zeit brauchen Kinder auf ihre speziellen Fragen auch antworten...

    

    

    

    


    


    Hilfe wie überstehe ich Weihnachten? Das Überlebenspaket für die besinnliche Zeit


    [image: ]


    


    Fröhliche Weihnachten…..so hätte es jeder gerne. Frohe, besinnliche Feiertage im Kreise der Liebsten. Die ganze Familie zusammen, an einem voll gedeckten Tisch. Harmonische Gespräche, ausgewogene Besinnlichkeit, glücklich beschenkte Kinder und zufriedene Erwachsene. Doch nicht immer, oder besser gesagt fast nie, funktioniert es so wie man es gerne hätte. Der Stress, der Tage oder Wochen vor den Feiertagen vermiesen einen oft die Freude auf das alljährlich wiederkehrende besinnliche Fest. Es ist erwiesen, dass die größten Streitigkeiten und Familienprobleme zu Weihnachten entstehen. Die Erwartungen sind so hoch, dass sie niemals erfüllt werden können. Fast niemand kann dem wunderbaren Gefühl von Weihnachten widerstehen, aber meistens macht schon der Stress davor alles zunichte. Gute Tipps und Ratschläge sollen Ihnen helfen, eine ruhige uns besinnliche Weihnachtszeit zu verbringen. Zum krönenden Abschluss, gibt es noch einige Tipps, für gelungene Weihnachtsmenüs und Weihnachtsbäckerei.

    

    

    


    

    

    Phantastische Wehnacht - Kurzgeschichten zur Weihnachtszeit


    [image: ]


    

    Weihnachten - Wie sehr hat sich doch die Bedeutung dieses Festes gewandelt in den letzten Jahren und Jahrzehnten! Dabei ist leider viel von dem ursprünglichen "Geist" auf der Strecke geblieben. Wer weiß eigentlich noch, was genau die "Rauhnächte" sind? Doch Weihnachten muss nicht nur Hektik, Stress und Kommerz bedeuten. Die hier versammelten Stories sollen ein wenig Phantasie zurückbringen in den Weihnachtsalltag, die Themenvielfalt reicht hier über mystisch bis hin zu herzerwärmend, und auch die dunkle Seite kommt nicht zu kurz. Alle handeln natürlich mehr oder weniger von - Weihnachten. Und sind dabei so unterschiedlich wie die Autoren.


    


    


    


    


    


    


    


    


    


    


    


    


    


    


    


    


    


    

    Zauberhafte Adventszeit


    [image: ]

    

    Jeder, der sich auf die Vorweihnachtszeit freut, möchte sie mit der ganzen Gemütlichkeit und dem weihnachtlichen Charme genießen. Der Duft von selbst gebackenen Plätzchen, Kerzenschein, gerösteten Mandeln und weihnachtlicher Dekoration laden zum Träumen und Abschalten ein.


    Die beliebtesten Weihnachtsutensilien kombiniert mit moderner Technik und modernem Design werden Ihnen mit diesem Buch wieder ins Gedächtnis gerufen. Vielleicht kommen da auch noch die schönen Erinnerungen an die Kindheit zurück.


    Zu jedem Kapitel finden Sie einen Basteltipp, Kauftipp oder Extratipp als Anregung.


    Stimmen Sie sich auf eine stressfreie und gemütliche Vorweihnachtszeit ein.

    


    


    

    


    Weihnachten ohne Stress: 7 Tipps, wie Sie die Weihnachtszeit entspannt überstehen.


    


    [image: ]

    

    Weihnachten kommt immer so plötzlich!

    Jedes Jahr der gleiche Schrecken, wenn man wichtige Dinge übersehen hat.

    Möchten Sie mal frischen Wind in das Weihnachtsfest bringen und sind auf der Suche nach neuen Impulsen?

    Brauchen Sie eine Checkliste und einen genauen Zeitplan, wann sie was am besten organisieren?

    Fehlt Ihnen noch ein pfiffiges Geschenk?

    Was tun wenn....? Diese Küchentipps helfen Ihnen!

    Was für Weihnachtsschmuck ist angesagt?

    Die Familie will beschäftigt werden - hier gibt es interessante Spiele.

    Leckere Punschrezepte zum einstimmen auf das Weihnachtsfest.

    


    


    


    Die besten Ideen zum Adventskalender: Witze, Ideen, Anregungen, Tipps, und Geschichtliches 


    [image: ]


    


    Die nächsten Festtage stehen unmittelbar vor der Tür. Den Anfang macht die vorweihnachtliche Adventszeit. Dazu gehört natürlich auch ein Adventskalender, der dabei helfen soll, die letzten 24 Tage vor dem Weihnachtsfest etwas zu versüßen. Dabei blickt der klassische Adventskalender bereits auf eine lange Tradition zurück.

    Die ersten Adventskalender, wie man sie auch heute noch kennt, tauchten vor 100 Jahren auf. Doch längst wollen die Menschen nicht nur Süßigkeiten hinter 24 Türchen finden. Daher existieren heute unzählige Ideen und Varianten von Adventskalendern. Dabei stehen nicht nur Kinder im Mittelpunkt des Interesses. Längst hat die Industrie auch andere Zielgruppen erschlossen, wenn es darum geht, die Menschen mit dem passenden Kalender zu versorgen.


    Wer sich nicht der Kommerzialisierung der Weihnachtszeit anschließen möchte, kann natürlich auch einen individuellen Adventskalender zusammenstellen. Eine zeitintensive, aber lohnenswerte Idee, 24 kleine Geschenke zu finden und diese dann in einer weihnachtlichen Form zu verpacken. Auch hier finden Sie auf den nächsten Seiten einige Anregungen.


    Wir sind natürlich weiterhin auf der Suche nach interessanten und ausgefallenen Ideen für einen gelungenen Adventskalender. Entsprechend wird dieses Buch in regelmäßigen Abständen aktualisiert, um immer auf dem neuesten Stand zu sein. Nutzen Sie dazu auch unseren
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