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    Alle Rechte liegen beim Verlag.


    Disclaimer und Credits sind im Anhang zu finden.


    


    Hinweis:

    Wir übernehmen keine Haftung für die Inhalte externer Links. Für die Inhalte der verlinkten Seiten ist ausschließlich der jeweilige Betreiber verantwortlich.
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    Bitte vergeben Sie mir Anglizismen und andere Fehler. Ich habe die meiste Zeit meines Lebens im Ausland verbracht und denke, dass es vielleicht doch etwas mehr Authentizität und Charme hat, wenn ich einfach so drauf los schreibe, als wenn ich alles Ungewöhnliche von Korrekturlesern wegkorrigieren lasse.


    


    

  


  
    



    [image: ]


    


    Inhalt


    Vorwort


    Für den HERBST:


    Hauptgerichte

    5 Rezepte


    Gemüse

    5 Rezepte


    Beilagen

    3 Rezepte


    Salat

    17 Rezepte


    Desserts

    9 Rezepte


    Kuchen

    6 Rezepte


    Kekse

    5 Rezepte


    Konfekt

    2 Rezepte


    Brot

    5 Rezepte


    Extras

    10 Rezepte


    Esskastanien und Maronen

    6 Rezepte


    Halloween oder Allehelgensaften (Allerheiligen)

    13 Rezepte


    Thanksgiving und Erntedankfest

    1 Rezept


    Für WEIHNACHTEN:


    Advents- und Weihnachtszeit

    42 Rezepte


    Gesunde Detox-Desserts

    9 Rezepte


    BONUS:


    Küchen- und Kochtipps


    Bücher mit Rezepten


    Anhang


    Andere Bücher


    


    

  


  
    

    


    [image: ]


    


    Vorwort


    


    In diesem Kochbuch werden Sie vegetarische Gerichte und viele unterschiedliche Backwaren vorfinden, die in Skandinavien sehr beliebt sind. Es sind aber in der Regel keine klassischen, traditionellen Gerichte, da die skandinavische Küche ja größtenteils aus Fleisch- und Fischgerichten besteht. Daher sind die meisten Rezepte in diesem Buch als alternativ und kreativ einzustufen.


    Es sind auch keine Rezepte, die wir „mal schnell irgendwo im Internet zusammengesucht“ haben, sondern es handelt sich hier um die skandinavische Landküche, wie wir sie selber bei uns zuhause essen.


    Daher sind es sehr einfache Rezepte, die nicht zeitaufwendig, aber dafür relativ gesund sind. Schließlich sind wir eine Familie und somit muss es den Kindern genauso gut schmecken, wie den Erwachsenen und man muss vor allem davon leben können. Aus diesem Grunde essen wir sehr viel Obst und Gemüse und die ganzen Backwaren sind eher als Dessert oder Snack gedacht, mit dem man sich ab und an mal eine Freude macht.


    


    Die Rezepte sind teilweise eine Zusammenfassung der Rezepte aus anderen Publikationen unseres Verlages und sind u.a. aus den folgenden Sachbüchern ausgewählt worden:


    


    Herbst und Weihnachten in Skandinavien


    www.amazon.de/dp/B0099TS8AM


    Skandinavischer Weihnachtszauber


    www.amazon.de/dp/B00C0GPBYW


    Englische Weihnacht


    www.amazon.de/dp/B00CK4ENUC


    


    Wir haben uns zu diesem Schritt entschlossen, da einige unserer Bücher sehr große Hausbücher und Nachschlagewerke sind.


    Nicht jeder Leser will ein so umfangreiches Buch lesen; manche wollen eben nur Rezepte oder nur Geschichten haben.


    


    Darum veröffentlichen wir auch kleinere Bücher (welche eine ganz normaler Länge haben) die einzelne Themen behandeln, wie beispielsweise Kochbücher, Reiseführer, Weihnachtsgeschichten, Weihnachtsrezepte, weihnachtliche Bastelanleitungen und Dekorationsideen.


    Mehr darüber kann man im Kapitel Bücher mit Rezepten erfahren.


    


    Es wird demnächst auch ein Buch mit vegetarischen Rezepten für Frühling und Sommer geben.
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    Für den HERBST


    


    Hauptgerichte


    


    Vollkornnudeln mit Emmentaler und Äpfeln


    6 feste Äpfel (geschält, erntfernt und geviertelt) mit 4 EL Wasser in einem Topf mit der Schale einer ökol. Zitrone zugedeckt simmern lassen. Leicht zuckern und weiter simmern lassen, bis die Flüssigkeit weggekocht ist.


    200 g ökol. Vollkornudeln bissfest kochen und mit 200 g geriebenen Emmentaler bestreuen.


    Während die Nudeln kochen, 5 gr. Zwiebeln (in dünnen Scheibchen) in 1 EL Butter und mit 100 g vegetarischem Aufschnitt anbraten. Alternative kann man auch gekochten Grünkern nehmen.


    4 EL Weißwein und 1 EL Honig hinzugeben und alles solange kochen bis die Flüssigkeit weg ist, dann leicht anbraten.


    Die Käse-Nudeln auf dem Teller anrichten. Zwiebeln auf den Nudeln verteilen und das Apfelkompott daneben, aber auf dem gleichen Teller, anrichten. Mit Schnittlauch, Kresse, Petersilie oder Thymian dekorieren.


    


    Red lentil and broccoli tart


    (Rote Linsen und Brokkoli-Tarte)


    (Eine Tarte ist ein flacher, kleiner, runder Kuchen, der aber etwas an eine Torte erinnert. Die Tarte kann ein süßes oder salziges Gericht sein und wirkt immer etwas festlich.)


    Eine Tarteform (ca. 20 -30 cm im Durchmesser, ca. 3 cm hoch, mit gewellter Seite/Kante -in der Regel aus weißem Porzellan gefertigt) mit ausgerolltem Butterteig bekleiden.


    100 g rote Linsen mit reichlich Kräutersalz kochen und gut abtropfen lassen.


    Den Tarteteig für einige Minuten bei 180 Grad backen, so dass er noch nicht ganz fertig und noch ganz hell ist. Gleichzeitig 200 g Brokkoli blanchieren, abtropfen.


    250 g Ricotta mit den Linsen vermischen, reichlich frisch gehackte Petersilie hinzugeben und mit Knoblauch und Steinsalz würzen. Vorsichtig 3 Eier untergeben und alles in die Tarteform füllen. Die abgetropften Brokkoliröschen hinzugeben und alles bei 200 Grad so lange backen, bis die Tarte fertig ist (ca. ½ Std.)


    


    Nøddepostej


    (Nusspastete)


    1 gehackte Zwiebel in etwas Öl dünsten und 1 dl Hefe- oder Gemüsebrühe hinzufügen. 150 g gehackte Champignons, 150 g gemahlene Mandeln, 25 g Sesam, 2 EL Haferflocken und 50 g gehackte Haselnüsse dazugeben. 2 kl. Eier unterrühren, eventuell mit Kräutersalz und Knoblauch würzen. In eine kl. Form geben und bei 175 Grad ca. 45 Min. backen.


    


    Gemüseeintopf


    2 Stangen Porree (gesäubert und in feinen Scheibchen), 1 kg Möhren (gesäubert und in Scheiben), 3-4 EL Sellerie-Würfel (gerne von einer frischen Knolle, aber 2 Stangen Stangensellerie tun’s auch!) und einen kleinen Wirsingkohl (gewaschen und fein geschnitten) mit reichlich Wasser und Kräutersalz aufkochen. 2 Tomaten hinzufügen und 20 Min. kochen. 1 kg Kartoffeln (geschält, gewaschen und in kleinen Stückchen hinzugeben und die Suppe weitere 20 Min. kochen. Mit Kümmel würzen.


    Normalerweise würde man gewürfelten Speck in 2 EL Butter mit 1 klein gehackten Zwiebel anbraten. Als Vegetarier kann man stattdessen gekochten Grünkern nehmen, den man abgetropft anbrät. Das schmeckt zwar ein wenig anders, aber auch ein bisschen rauchig und mindestens genauso lecker! Zu der Suppe geben und kurz aufkochen lassen und servieren.


    


    Apfel-Risotto


    1 fein gehackte gr. Zwiebel in 2 EL Butter anbraten. ½ l Wasser, 1½ Hühnerbouillonwürfel, 2 dl Weißwein und 1 dl Apfelsaft der Zwiebel hinzufügen und zusammen aufkochen. 3 dl Risotto-Reis hinein streuen, etwas kochen lassen und 1 gr. geriebenen Apfel hinzugeben. Ständig gut umrühren. Nach weiteren 15 Min. sollte der Risotto fertig sein.


    Wenn man den Risotto als selbständiges Gericht isst, kann man ihn mit geriebenem Parmesankäse und vegetarischen Aufschnitt (in kleine Würfel geschnitten) darüber streuen.


    


    

  


  
    

    


    Gemüse
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    Stir-fried Savoy-kål med hvidløg


    (gebratener Wirsingkohl mit Knoblauch)


    3 EL Olivenöl mit 3 zerdrückten Knoblauchzehen im Wok erhitzen. Die kleingeschnittenen und gut gewaschenen Blätter eines kleinen halben Weißkohls und eines kleinen Wirsingkohls hinzugeben und unter Rühren gut durchbraten. Etwas Koriander oder Kümmel hinzufügen, weiterbraten und schließlich mit Stein- oder Himalajasalz würzen.


    Dazu Tomatensalat und Brokkoli-Linsen-Tarte servieren.


    


    Rødkål


    (Rotkohl)


    1 kleiner Rotkohl, klein geschnitten, in ca. 30 g vegetarischem Kräuterfett (aus dem Reformhaus, als Alternative kann man nehmen: Butter oder Öl) anbraten. 1 dl Balsamico oder Rotweinessig hinzugeben, mit Wasser auffüllen. 1 TL Salz, 6 ganze Nelken, 10 getrocknete Zwetschgen, 4 geschälte, entkernte und gewürfelte Äpfel und ½ dl Zucker und ½ dl rotes Johannisbeergelee hinzugeben. Alles ca. 2 Std. kochen lassen, ohne dass es anbrennt!


    Als gesundere Alternative kann man statt Essig Zitronensaft verwenden, Butter Walnussöl und anstelle von Zucker wesentlich mehr Äpfel und Zwetschgen oder auch getrocknete Aprikosen.


    Wenn man kein Fett im Rotkohl verwendet, kann man ihn auch an den nächsten beiden Tagen anstelle von Roten Beeten auf Broten essen -vorausgesetzt, der Rotkohl ist schnell genug abgekühlt und im Kühlschrank aufbewahrt!


    


    Grüne Bohnen


    1 kg grüne Bohnen ½ Stunde in sprudelndem Wasser kochen, Wasser abgießen. Mit Himalayasalz und etwas Bohnenkraut würzen.


    In 100 g Butter 3 gehackte Charlotte-Zwiebeln anbraten, die Bohnen hinzugeben und so lange weiter braten, bis die Bohnen leicht angebräunt sind.


    


    Brokkoli mit brauner Butter


    Brokkoli in reichlich Wasser kochen, so dass er gerade mal gar ist, gut abtropfen lassen und mit brauner Butter servieren, die man aus geschmolzener Butter in einer Pfanne zubereitet, der man etwas Salz zusetzt und dann reichlich Semmelbrösel, die man bei nicht zu hoher Temperatur vorsichtig bräunt.


    


    Rote Beete-Gemüse


    Rote Beete schälen, waschen und in Scheiben schneiden, sehr lange kochen, bis sie wirklich durch sind. Dann kann man entweder das Wasser abkochen lassen, bis sie fast anbrennen und sie ungewürzt mit Salat und gebackenen Kartoffeln essen oder man gießt das Wasser ab und würzt sie mit etwas Himalayasalz und ökol. Rohrzucker und brät sie leicht in Walnuss- oder Distelöl an.


    


    

  


  
    

    


    Beilagen
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    Kartoffelpüree


    2 kg Kartoffeln waschen und so lange kochen, bis kein Wasser mehr übrig ist. Dann mit Himalayasalz würzen und mit etwas Milch und Butter stampfen. Alternativ kann man sie mit Buttermilch oder saurer Sahne stampfen.


    


    Im Ofen frittierte Kartoffeln


    Einen Topf Kartoffeln fast gar kochen.


    Auf einem mit Backpapier ausgekleideten tiefen Backblech ausleeren und mit Öl begießen. Im auf 200 Grad vorgeheizten Ofen so lange backen, bis sie gold-braun sind. Beim Herausnehmen aufpassen, dass man das Öl nicht über sich gießt. Es ist SEHR heiß!!!


    Für ‘provenzalische Art’ Olivenöl verwenden und mit Rosmarin oder Thymian bestreuen.


    In Dänemark werden um die Weihnachtszeit Kartoffeln im Glas verkauft. Das ist zwar nicht die gesündeste Alternative, aber die schnellste und sie eignen sich auch gut für dieses Rezept.


    Wer aber reichlich Zeit hat, der nimmt rohe Kartoffeln. Die schmecken immer am besten.


    


    Sellerie-Möhren-Püree


    für 4 Personen 1 kg Möhren und ½ Knollensellerie schälen, waschen und würfeln. Leicht salzen und kochen. Mit dem Kartoffelstampfer zerkleinern und dampfend servieren.


    Im Hohen Norden (Finnland) tut man auch gerne noch etwas Runkelrübe in ein solches Püree.


    


    

  


  
    

    


    Salat
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    Rødkålssalat


    (Rotkohlsalat/Dänemark, eine moderne Variante)


    Rotkohl waschen und kleinschneiden, Chicoréesalat waschen, die untere Mitte entfernen und ihn ebenfalls kleinschneiden. 2 Apfelsinen filetieren und 2 Äpfel reiben.


    Mit Walnussöl und Zitronensaft begießen, salzen, gut verrühren und mit Walnüssen, Rosinen oder getrockneten Preiselbeeren bestreuen.


    Gut umrühren und durchziehen lassen.


    


    Rotkohlsalat mit Vinaigrette


    Rotkohl kleinschneiden.


    Dressing aus Senf, Olivenöl und Balsamico-Essig, Knoblauch, Salz und gehackter, frischer Petersilie bereiten und über den Kohl gießen.


    Im Kühlschrank gut durchziehen lassen!


    


    Coleslaw


    (Weißkohlsalat, aus den USA, passt aber gut zur skandinavischen Winterküche und wird hier oft verwendet)


    Einen kleinen Weißkohlkopf sehr fein schnitzeln, 5 Möhren fein schnitzeln. Ananassaft, ½ dl Mayonnaise, den Saft einer Zitrone, mit etwas Senf, Walnussöl und etwas Salz vermengen. Gut umrühren und im Kühlschrank ziehen lassen.


    Alternativen:


    Man kann auch ½ Ananas oder den Inhalt einer kleinen Dose Ananas fein hacken und ½ Gurke raspeln und beides unter den Salat rühren. Dann braucht man aber keinen Ananassaft mehr in der Salatsauce, denn Ananas und Gurke sind saftig genug!


    Manche Leute mögen der Salatsauce auch etwas Zucker, Knoblauch und gehackte Petersilie zusetzen.
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    Weißkohlsalat mit Vinaigrette


    Wird wie der Rotkohlsalat zubereitet, nur ohne Petersilie. Der oben gezeigte Salat wurde mit Schnittlauch und Schafskäse verfeinert.


    


    Rødbedesalat


    (Rote-Beete-Salat)


    3 mittelgroße rote Beete sehr gut waschen, schälen und nochmals waschen. Fein reiben. 2 große Äpfel grob reiben, mit Zitronensaft beträufeln und beides mit 50 g Rosinen in eine Salatschüssel geben.


    2½ dl Sahne steif schlagen und unter den Salat heben. Etwas Mandelöl unterrühren und mit Ahornsirup und reichlich Kräutersalz würzen.


    


    Rote-Beete-Salat mit Joghurt


    2 gr. rote Beete waschen, schälen und nochmals waschen. Mit zwei Äpfeln und ca. 100 g Sellerie grob reiben.


    Für die Salatsauce 4 EL Joghurt, 1 EL geriebenen Meerrettich, Himalayasalz, Knoblauch, 2 EL Honig, 1 EL Zitronensaft und gehackte Petersilie vermischen und über den Rohkostsalat geben.


    


    Waldorfsalat


    SALAT: 4 Stangen Bleichsellerie (in feinen Scheibchen), 2 rote Äpfel (gewürfelt), 200 g entsteinte und geteilte Weintrauben (weiße und blaue),


    2 EL grob gehackte Nüsse miteinander vermengen.


    DRESSING: ½ dl Schmand, 2 EL Zitronensaft, Kräutersalz, Ahorn- oder Dattelsirup nach Geschmack.


    


    Kinakålssalat


    (Chinakohlsalat)


    1 Chinakohl (gewaschen und in feine Streifen geschnitten) mit eine gewürfelten Apfelsine (Orange, ‘sin’ ist das alte Wort für ‘China’ und Apfelsine bedeutete ursprünglich ‘Apfel aus China’), 1 Tasse Rosinen und 2 geriebene Äpfel (mit Zitronensaft beträufelt), 300 g frische Ananas (in kl. Würfeln) miteinander vermengen.


    Dressing aus dem Saft einer Zitrone, 3 EL Walnussöl, 4 EL Joghurt, 3 TL Honig, Meersalz und einem Hauch Pfeffer zubereiten und drüber gießen.


    Alternative: statt Ananas und Orange kann man auch Mandarinen aus der Dose nehmen.


    


    Julesalat


    (‘Weihnachtssalat’ wird Chircoréesalat hier in Dänemark auch gerne genannt.)


    Chicorée waschen und in Streifen schneiden. Mit einem Dressing aus fein gehackten hartgekochten Eiern, ½ fein gehackten roten Zwiebel, Olivenöl, Balsamico, Dijon-Senf, Knoblauch und Kräutersalz servieren.


    Abschließend kann man auch getrocknete Blaubeeren und Cranberries (Preiselbeeren) drüber streuen.


    


    Grüner Salat


    1 Kopfsalat (Iceberg oder andere Sorten machen sich genauso gut!) waschen und in feine Streifen schneiden.


    Sauce aus 2 EL Sahne, 1 TL Sonnenblumenöl, 1TL Birnen- oder Apfeldicksaft, geh. Schnittlauch, geh. Petersilie und Himalayasalz zubereiten.


    


    Kressesalat


    4 Tomaten achteln, 2 Gurken in Scheiben schneiden, 2 Möhren reiben und 1 Endiviensalat waschen und in feine Scheiben schneiden.


    300 g Erbsen und 100 g Mais kurz kochen, abkühlen und abtropfen lassen. Alle Zutaten in eine Salatschüssel tun.


    Sauce aus 5 EL Sonnenblumenöl, dem Saft von 3-4 Zitronen, 4 gehackten, hartgekochten Eiern, Kräutersalz und 100 g Sonnenblumenkernen zubereiten und über den Salat gießen.


    Die Kresse aus 3 Kästchen abschneiden, gut waschen und abtropfen und dann unter den Salat heben.


    


    Grüne-Bohnen-Salat


    1 kg grüne Bohnen ca. 30 Min. in sprudelndem Wasser kochen, abschrecken, abtropfen und abkühlen.


    Sauce aus Balsamico, Distelöl, Kräutersalz, Knoblauch, 1 gehackte Zwiebel, 200 g fein gehackte getrockneten Tomaten, etwas Pfeffer, Bohnenkraut, Kalamata-Oliven und einer fein gehackten roten Paprikaschote zubereiten und sie über die Bohnen gießen.
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    Salat aus dem Mittleren Osten


    Gurken, Tomaten, Zwiebeln und grünen Paprika würfeln und in eine Schale geben.


    Dressing aus Salz, Pfeffer, Knoblauch, Zitronensaft, Olivenöl und einem großen Bund glatter Petersilie zubereiten.


    


    Obst-Gemüse-Salat


    1 Kopfsalat waschen und in kl. Stückchen zerreißen. 250 g Kirschtomaten halbieren, 1 Möhre raspeln 2 Bananen in Scheiben schneiden und 350 g kernlose Weintrauben halbieren. Alles in eine Salatschüssel geben und mit einem Dressing aus Distelöl, Kräutersalz, 1 EL Ahornsirup und dem Saft zweier Zitronen beträufeln.


    


    Apfel-Möhrensalat


    8 Äpfel und 8 Möhren raspeln. 1/4 Weißkohl raspeln und alles mit einer Sauce aus dem Saft zweier Zitronen, Kräutersalz und Olivenöl anmachen.


    100 g gehobelte Mandeln und 150 g in feine Scheibchen geschnittene kernlose Weintrauben untergeben und vor dem Servieren ein wenig ziehen lassen.


    


    Tomatensalat


    Tomaten in Schreiben, frischer, gesäuberter, gehackter Porree, 1 gesäuberte und ganz fein geschnittene Sellerie-Stange und reichlich gewaschene Petersilie (ebenfalls gehackt) miteinander vermischen.


    Mit etwas Stein- oder Meersalz, reichlich Zitronensaft und kaltgepresstem Olivenöl übergießen, mit Kalamataoliven und etwas griechischem Feta (Schafskäse) und vor dem Servieren noch etwas ziehen lassen.


    


    Rohkostsalat


    ½ kg Möhren (geputzt und gewaschen) in der Küchenmaschine schnitzeln und in eine Salatschüssel geben. Eine fein gehackte Gurke hinzugeben. ½ Chinakohl (gewaschen) kleinschneiden und mit ½ Rettich (gewaschen und ich der Küchenmaschine fein gehackt) zum Salat geben.


    Dressing: 2 EL Honig, 1 EL Senf, Kräutersalz, Schnittlauch und Petersilie, reichlich Walnussöl und den Saft von 2 Zitronen gut verrühren und über den Salat gießen.


    


    

  


  
    

    


    Desserts
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    Råcreme


    Ein dänischer Klassiker!


    ½ l Sahne steif schlagen. 1 kl. Prise Salz, 1 Eigelb, Bourbon-Vanille und Zucker unterrühren.


    


    Marengs med kirsebær


    (Baisers mit Kirschen)


    3 Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen und ganz langsam und vorsichtig 1½ dl Puderzucker und schließlich 100 g gehobelte Mandelblättchen untergeben.


    Die Eischneemasse auf einem Backblech zu 6 großen Häufchen der auftürmen, im auf 170 Grad vorgeheizten Ofen


    10 Min. backen. Danach auf 110 Grad ca. 2 Std. fertig backen, bis sie außen anfangen, ein wenig ab zu bröckeln.


    Abkühlen lassen und mit Schokoladensahne (steif geschlagene Sahne, Instant-Kakaopulver (oder Kakao, Vanille und Puderzucker) und eventuell gehackte Schokoladenstückchen) und mit Kirschmarmelade oder Kirschsauce servieren.


    


    Eierkuchen (Pfannkuchen) mit Äpfeln


    Teig aus 6 Eiern, einer Prise Salz, 2 EL Zucker, Bourbon-Vanille und 2 EL Buttermilch zubereiten. 2 Äpfel reiben und mit 2 EL Mehl bestreuen und sofort unter den Teig geben.


    Eierkuchen in Butter oder gutem Pflanzenfett ausbacken. Mit Ahornsirup servieren. Eventuell mit Zitronensaft beträufeln.


    


    Frittierte Apfelscheiben


    Teig aus 1 Ei, 1½ dl Milch und 160 g Mehl zubereiten.


    Das Kerngehäuse aus 3 gr. säuerlichen Kochäpfeln entfernen und sie in kreisrunde Scheiben schneiden. Mit reichlich Zitronensaft beträufeln.


    Öl in einem Topf auf ca. 180 Grad erhitzen.


    Jede Apfelscheibe in den Teig tauchen und schließlich in Öl frittieren/ausbacken. Auf einem Rost ( ein altes Handtuch drunter tun, das das Öl aufsaugen kann!) abtropfen lassen, im Ofen warmhalten. Auf einer Form, mit Ahornsirup beträufelt oder mit Rohrzucker bestreut, servieren.


    Man kann dazu Vanilleeis, eingemachte Preiselbeeren, Kirschen, Pflaumen oder Blaubeeren essen.


    Råcreme schmeckt auch hervorragend dazu.


    


    Gebackene Äpfel


    6 gr. Äpfel schälen und vierteln, auf ein Blech verteilen. 12 Pflaumen waschen, entsteinen, halbieren und darüber verteilen.


    So lange backen bis sie durch sind (mindestens 15 Min. bei 180 Grad, gerne länger.)


    Sie brauchen nicht gezuckert zu werden, aber wer es süß liebt, kann vor dem Backen Ahornsirup-Zucker oder Rohrzucker drüber streuen oder sie hinterher mit Vanilleeis und Ahornsirup essen.


    


    Chocolade-nødde-æbler


    (Schokoladen-Nuss-Äpfel)


    Aus 8 Äpfeln das Kerngehäuse entfernen. 200 g Marzipan mit Zimt würzen und anschließend mit 40 g herber, gehackter Schokolade und 40 g gehackten Mandeln, 40 g gehackten Haselnüssen und 40 g gehackten Walnüssen verkneten, in 8 Portionen aufteilen und die Äpfel damit füllen.


    Die Äpfel bei 175 Grad ca. 20 Min. oder auch länger backen, bis man mit dem Resultat zufrieden ist. (Manche Menschen mögen sie warm und noch ein wenig fest, andere wollen lieber warten, bis sie richtig durchgebacken sind.)


    


    Dansk Æblekage


    (Dänischer Apfelkuchen)


    Ich habe nie herausgefunden, warum dieses geschichtete Dessert so heißt, denn mit Kuchen hat es herzlich wenig zu tun! Es ist aber ein ganz besonderes und typisch dänisches Dessert.


    Das Dessert wird in der Regel in Portionsschälchen serviert. Man kann es aber auch in einer großen Schale zubereiten, von der sich dann alle bedienen.


    Man beginnt mit einer Schicht zerdrückter Makronen. (In Dänemark wird “Æblekagerasp” genommen, das sind “Apfelkuchen-Brösel” so ähnlich wie süße Semmelbrösel.)


    Darauf kommt eine dicke Schicht Apfelmus und auf diese gibt man dann geschlagene Sahne und schließlich dünn Marmelade (entweder Himbeere oder Erdbeere).


    Wenn man möchte, kann man das Ganze ein- oder zweimal wiederholen.


    Und schon ist es servierfertig!


    


    Æblespyd


    (Apfelspieße)


    200 g Marzipan mit etwas Puderzucker in 6 viereckige, dünne Flächen ausrollen.


    3 säuerliche Äpfel in größere Würfel schneiden.


    Auf 6 Spieße abwechselnd die Scheiben einer Banane, kernlose Weintrauben und die Apfelwürfeln geben. Mit Zimt würzen und mit Marzipan verkleiden.


    Im Ofen bei 180 Grad 15 Min. backen.


    Mit Crème Fraîche servieren.


    


    Im Ofen gebackene Karamelläpfel


    Das Kerngehäuse von 8 großen Äpfeln entfernen und sie in einer ofenfesten Form anrichten. 2 dl Apfelsaft drüber gießen und mit Zimt bestreuen. Bei 180 Grad ca. 40 Min. backen.


    100 Sirup, 1 dl Wasser und 250 g Zucker vorsichtig zu Karamell kochen und über die gebackenen Äpfel gießen.


    Wer eine rote Farbe erhalten möchte, tut während des Kochens ein klein wenig Rote-Beete-Saft in das Karamell.


    


    

  


  
    

    


    Kuchen
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    Photograph: Kim Aabo Christensen


    


    Kuchen und Gebäck sind nie gesund. Man kann es aber ein wenig gesünder machen, indem man statt Zucker Ahornsirup, Honig, Apfel- oder Birnendicksaft benutzt. Stevia ist auch eine Alternative. Süßstoff aber nicht.


    Ahornsirup-Zucker ist kristallisierter Ahornsirup. Schmeckt traumhaft lecker, doch leider ist er schwer zu bekommen.


    


    Schokolade kann man in Grenzen benutzen oder man kauft gleich Carob-Schokolade.


    


    Weißes Weizenmehl ist am ungesündesten. Da bietet sich als Alternative Vollkornmehl an oder man nimmt gemahlene Nüsse und Mandeln.


    


    Wenn man Konfekt macht, ist es gut, viele Nüsse und getrocknetes Obst zu benutzen, das nicht noch zusätzlich gezuckert oder anderweitig behandelt oder chemisch konserviert ist.


    


    


    Pistazien-Aprikosentarte mit Ricotta


    200 g Vollkornmehl mit 100 g Butter, 1 Ei und 3 EL Ahornsirup-Zucker (alternativ: ökol. Rohrzucker) verrühren, Teig kneten, ausrollen und eine Tarte-Form damit bekleiden. 10 Min. Bei 190 Grad backen.


    150 g gemahlene Pistazien mit 200 g gehackten Aprikosen (getrocknet, eingefroren oder notfalls aus dem Glas), 2 Eiern, 250 g Ricotta (oder Sahnequark), 75 g Ahornsirup-Zucker und 2 EL Polenta- oder Maismehl verrühren. In die vorgebackene Tarte geben und bei 170 Grad ca. 30 Min. backen. Mit Ahornsirup servieren.


    Dazu schmeckt gut Aprikosen-Kompott (getrocknete Aprikosen mit Wasser und Äpfeln oder gefrorene Aprikosen mit Wasser und Birnendicksaft kochen, bis sie etwas zerkocht sind.).


    


    Zucchinikuchen


    5 Eigelb mit 250 g Zucker und 250 g geschmolzener Butter schaumig rühren. 250 g geraspelte Zucchini, Zimt, 1½ TL Backpulver, 250 g Mehl und 100 gehackte Nüsse hinzufügen. 5 Eiweiß steif schlagen und vorsichtig unterheben. In eine große Form füllen und bei 180 Grad backen.


    Anschließend mit Aprikosenmarmelade bestreichen und schließlich mit 200 g geschmolzener Zartbitterschokolade beziehen.


    


    Schneller Applepie-Kuchen


    Ein richtiger “Apple Pie” erfordert mehr Zeit, weil man ja den Teig genau bemessen, ausrollen, formen u.s.w. muss. (Rezept siehe “Das SOLKROGEN Kochbuch” oder Internet), aber dies hier ist eine schnelle Variante für Leute, die keine Zeit haben und schmeckt meiner Meinung nach genauso gut.


    Für den Teig ½ Tasse Öl, 3 Eier, 2 Tassen Mehl und 1 Tasse Zucker verrühren. Die Hälfte des Teiges in eine Form geben. Mindestens 1 kg Äpfel schälen (gerne auch mehr!), sie würfeln und auf den Teig geben. Eventuell mit Zimt würzen und Rosinen drüber streuen. Die andere Hälfte des Teiges darüber verteilen.


    Bei 180 Grad mindestens ½ Std. backen. Je mehr Früchte man drin hat und je weicher man die Äpfel mag, desto länger ist die Backzeit. Aber nicht länger als 50 Min. backen.


    


    Haferflocken-Kuchen


    (Ähnelt den englischen ‘Flapjacks’!)


    In 300 g geschmolzener Butter 200 g Honig und ein Tütchen Backpulver auflösen. 400 g Haferflocken, 300 g Mehl und 150 g fein gemahlene Mandeln miteinander vermengen. Eventuell den Teig etwas mit Wasser oder Milch verdünnen, damit er sich besser verarbeiten lässt. Die Hälfte des Teigs auf einem Backblech verteilen und ihn dann dick mit rotem Johannisbeergelee (oder alternativ: schwarzer Johannisbeermarmelade oder Brombeergelee) bestreichen. Dann die andere Hälfte des Teigs darauf verteilen. Bei 180 Grad ca. 20 bis 35 Min. backen.


    


    Blueberry Muffins


    (Amerikanisches Rezept, aber auch in Dänemark und vor allem in Schweden äußerst beliebt.)


    6 Eier, 4 EL ökol. Vanillezucker, 2 Tütchen Backpulver und 7 dl ökol. hellen Rohrzucker zusammen schaumig schlagen. 500 g Crème Fraîche unterrühren. Ca. 1 kg Mehl hinzugeben und alles gut verrühren und in Muffinförmchen füllen. Bei 180 Grad ca. ½ Std. backen.


    


    Honningkage


    (Honigkuchen, ein viel gebrauchtes dänisches Rezept, nicht nur im Herbst und zu Weihnachten)


    Teig aus 2 dl Wasser, 400 g Honig, 350 g Rohrzucker, etwas Zimt und Nelken, 3 Eiern, 1 EL Backpulver und 750 g Mehl bereiten, in eine Kastenform oder auf’s Blech geben und bei 175 Grad ca. 45 Min. backen.


    Wird wie Brot mit Butter gegessen.


    


    

  


  
    

    


    Kekse
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    Hasselnøddekager


    (Haselnusskekse)


    75 g gemahlene Haselnüsse mit 125 g Puderzucker, 50 g Mehl, 30 g Haferflocken, 2 Eiern und der abger. Schale einer ökol. Zitrone verrühren.


    Mit dem TL kleine “Keks-Klekse” auf dem Blech verteilen, jeden mit einer Haselnuss garnieren, bei 180 Grad ca. 10 Min. backen.


    


    Gepuderte Halbmonde


    200 g geschmolzene Butter mit 7 EL Zucker, 2 Eiern und ca. 600 g Mehl verkneten und den Teig ausrollen. Mit einem Glas Kreise ausstechen und sie in der Mitte mit Johannisbeergelee oder Himbeermarmelade füllen, die eine Hälfte des Kreises überklappen und die Kanten fest andrücken.


    Bei 170 Grad ca. 15 Min. backen und noch warm mit Puderzucker bestreuen.


    


    Vanillekranse


    (Vanillekränzchen)


    500 g Mehl, 400 g geschmolzene Butter, 1 Ei, 300 g Zucker mit den Körnern einer halben Vanillestange vermischen und gut durchkneten. Kaltstellen und mit der Fleischhackmaschine oder einer Konditorspritze die Vanillekränzchen auf das Blech spritzen. In Skandinavien nehmen die Leute einen Fleischwolf, um den Teig „auszudrücken“. Wenn man sehr viele Kekse macht, geht das am schnellsten, .


    Alternativ eine lange Wurst formen und Scheibchen abschneiden, die dann runde Vanillekekse ergeben.


    Bei 200 Grad ca. 8 Min. backen.


    


    Haferflockenkekse


    170 g Butter schmelzen und 8 EL Honig (alternativ: Ahornsirup) und 100 g Ahornsirup-Zucker (alternativ: ökol. Rohrzucker) darin auflösen. Eine kleine Prise Himalayasalz und 2 EL ökol. Vanillezucker hinzugeben. Gut verrühren und 150 g ökol. Haferflocken untergeben. Schließlich 1 Ei und 2 EL Vollkornweizenmehl hinzufügen und so viel ökol. feines Weizenmehl, wie nötig, um die Kekse gut zusammenzuhalten (ca. 6 EL oder etwas mehr).


    Auf dem Backblech entweder als Häufchen, weit von einander entfernt, anrichten oder als flachen Teig backen, der dann etwas erkaltet in portionsgerechte Stücke auseinander geschnitten wird. Bei 180 Grad so lange backen, bis das Gebäck knusprig, aber nicht zu hart ist. Kekse können, je nach Größe, in 5 bis 10 Min. fertig sein, der Teig wird, je nachdem, wie dick er ist, 10 bis 25 Min. brauchen.


    Wer Zimt mag, bekommt einen mehr weihnachtlichen Geschmack, wenn er den unter den Teig mischt.


    


    Florentiner


    In 150 g geschmolzener Butter 150 g ökol. Rohrzucker oder „Ahornsirupzucker“ auflösen. 1 EL ökol. Vanillezucker, eine ganz kl. Prise Himalayasalz und 2 EL Honig hinzugeben. 100 g gemahlene Mandeln, die abger. Schale einer ökol. Orange, 50 g grob gehackte Haselnüsse und ca. 7 EL ökol. Weizenmehl hinzufügen und alles gut verrühren.


    Als ausgebreiten Teig (in einem Stück) oder als einzelne Kekse bei 180 Grad backen.


    Man kann sie mit geschmolzener ökol. Schokolade verzieren oder mit Carob-Schokolade oder sie einfach so essen, wie sie sind -sie schmecken auf jede Art so lecker, dass sie bei uns sowieso aufgegessen sind, bevor sie überhaupt erkalten konnten!


    


    

  


  
    

    


    Konfekt
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    Hjemmelaved chokolade - selbstgemachte Pralinen


    Selbstgemachte Pralinen sind in Dänemark sehr beliebt. Zum einen ist das so, weil alle guten Pralinen sehr teuer sind, zum anderen, weil es schnell geht, Kinder viel Spaß dran haben und es sehr lecker und einfach ist.


    


    Man schmilzt einfach etwas Schokolade*, kombiniert Marzipan, Nougat, Nüsse und Trockenobst, bezieht es dann mit dieser Schokolade und lässt diese einfachen und natürlichen Pralinen erkalten.


    


    *Wer es richtig machen will, tut es im Wasserbad, mit Thermometer, und erwärmt sie zweimal auf 37 Grad Celsius, dann ist sie einfach perfekt. Wir machen uns aber nie die Arbeit und erwärmen sie einfach ganz normal im Topf. Das ergibt natürlich kein perfektes Resultat, doch wie man oben sehen kann, sieht es auch nicht schlecht aus und der Geschmack ist auch sehr gut, wenn man die Schokolade mit getrockneten Früchten, Nüssen und Cornflakes vermischt.Doch man muss natürlich sehr aufpassen, dass die Schokolade nicht anbrennt und sie daher auf niedriger Temperatur schmelzen.


    


    Hvid chocoladetrøffel med citron


    (weiße Schokoladentrüffel mit Zitrone)


    100 g Butter, 50 g Puderzucker und 1 dl Sahne aufkochen, 400 g weiße Schokolade darin auflösen. Saft und die abger. Schale von ½ ökol. Zitrone hinzufügen und fast ganz abkühlen. 100 g Sahnequark unterheben und 2 Std. kaltstellen. Konfektkügelchen formen und mit Pistazien oder kandierter Zitrone garnieren.


    Im Kühlschrank aufbewahren.


    


    

  


  
    

    


    Brot
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    Was Brot und Brötchen betrifft, sollten Sie die Angaben von Mehl und Flüssigkeit als relativ ansehen. Der Teig sollte immer eine relativ solide Konsistenz haben, aber nie fest oder gar hart sein.


    


    Auch die Backzeiten sind relativ, denn es kommt immer auf die Formen und auf die unterschiedlichen Backöfen an.


    


    Je mehr Sie das weiße Mehl weglassen und stattdessen Vollkornmehl nehmen, desto gesünder wird das Brot.


    Natürlich kann man auch Milch gegen Wasser austauschen und Butter gegen das Öl, das man am liebsten mag.


    Zucker, Honig und Salz kann man meist auch weglassen, wenn einem das zu ungesund ist.


    


    Hvedebrød


    (Weißbrot)


    1 dl Milch mit 100 Butter erwärmen. 1 Päckchen Hefe, 1 TL Salz, 1 EL Honig und 1 Ei verrühren. Zum Schluss ca. 150 g Mehl und 150 g Vollkornmehl einstreuen und alles gut verkneten. Den Teig ½ Std. gehen lassen.


    Den Teig zu einer dicken Wurst formen, mit einem verrührten Ei bestreichen und das Brot oben schräg einschneiden. Bei 190 Grad ca. 35 Min. backen.


    


    Rugbrød med hvede


    (Mischbrot)


    4 dl Wasser mit ca. 2 dl Joghurt, 1 dl Honig, 1 EL Salz, 1 TL Kümmel, 2 Päckchen Hefe, 250 g Sonnenblumenkerne, 100 Sesam, 500 g Roggenflocken, 300 g Roggenmehl, 200 g Weizenmehl und 200 Vollkornmehl miteinander verrühren und gut durchkneten.


    Teig für 2 Brote in 2 Formen füllen und aufgehen lassen.


    Anschließend bei 170 Grad ca. 2 Std. backen, aus den Formen nehmen und schließlich weitere 20 Min. fertig backen.


    


    Ostehorn


    (Käsehörnchen)


    100 g Butter mit 6 EL Milch, 2 Eiern, einer Prise Salz und 1 Päckchen Hefe verrühren. 100 g Zucker, ca. 200 g Mehl und 300 g Vollkornmehl hinzufügen und alles gut verkneten. Teig gehen lassen.


    Füllung aus 200 g Frischkäse, 100 geriebenem Hartkäse, etwas Knoblauch und Oregano, 5 El Tomatenmark und 2 sehr klein gehackten Paprikaschoten zusammenrühren.


    Teig ausrollen und in 6 Quadrate und schließlich diese in je 2 Dreiecke teilen. Jedes Dreieck in der Mitte mit der Füllung bestreichen und zusammenrollen. Nochmals ½ Std. gehen lassen und dann bei 190 Grad ca. 25 Min. backen.


    


    Rugbrød med Græskær


    (Roggenbrot mit Kürbis)


    Ca. 2 dl Buttermilch mit 5 dl warmes Wasser, 1½ EL Salz, 2 Päckchen Hefe, 150 g Haferflocken, 150 g geriebenem Kürbisfleisch, 700 g zerdrückte/leicht gemahlene Roggenkerne, 500 g Roggenmehl, 200 g Weizenmehl miteinander verrühren und gut durchkneten.


    Teig für 2 Brote in 2 Formen füllen und aufgehen lassen.


    Dann bei 170 Grad ca. 2 Std. backen, aus den Formen nehmen und schließlich weitere 20 Min. fertig backen.


    


    Søde fuldkornsboller


    (Süße Vollkornbrötchen)


    100 g geschmolzene Butter mit 1 dl Milch leicht erwärmen, eine Messerspitze Salz, 1 EL Honig und 35 g Hefe drin verrühren. 1 Ei und 250 g Mehl hinzufügen. 30 Min. gehen lassen, zu Brötchen formen, nochmals 20 Min. gehen lassen, mit einem verrührten Ei bepinseln und 20 Min. bei 225 Grad backen.


    1 EL Honig und ½ EL Butter mit 1 EL kochendem Wasser vermischen und über die Brötchen geben und weitere 5 Min. nachbacken.


    


    

  


  
    

    


    Extras


    


    Hjemmelaved osterulle med nødder


    (selbstgemachte Käserolle mit Nüssen)


    100 g gemischte, gehackte Nüsse im Ofen leicht rösten und abkühlen lassen.


    200 g Frischkäse mit der geraspelten Schale einer ökol. Orange verrühren und aus der Masse eine Roulade formen. Diese in den gehackten Nüssen rollen.


    In Backpapier einpacken und dies wiederum in einer Gefriertüte verstauen und den Käse bis zum Verzehr im Kühlschrank aufbewahren. (Sollte aber sehr bald gegessen werden!)
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    Zitrusfrüchte sind im Herbst und in der Weihnachtszeit unersetzlich. Man kann so vieles daraus machen. Sie sind sehr gesund und es ist ratsam, jeden Tag mehrere davon zu essen oder den frischgepressten Saft zu trinken.


    


    Wenn man biologische Qualität kauft, dann muss man zwar meist ein klein wenig mehr Geld ausgeben, aber erstens sind sie weitaus gesünder, zweitens schmecken sie besser und drittens kann man dann die Schale für Kuchen, als Gewürz oder für etwas anderes benutzen.


    


    Ich reibe beispielsweise immer die Schale auf einer Reibe ab, bevor wir die Zitronen, Mandarinen oder Orangen auspressen. Die abgeriebene Schale friere ich dann ein und habe sie immer zur Hand, wenn ich mal schnell etwas backen oder ein Gericht würzen möchte.


    


    Doch in der Dekoration sind Zitrusfrüchte auch wunderbar, weil sie hübsch aussehen und schön duften.


    Man kann sie beispielsweise in Scheiben schneiden und als Girlande über dem Ofen oder der Heizung aufhängen und sie so trocknen.


    Danach kann man sie dann für verschiedene weihnachtliche Dekorationen verwenden.


    


    Orangenmarmelade


    1 Kg Äpfel mit der abgeriebenen Schale und dem Saft von 8 Orangen und etwas Wasser kochen. Nachdem man ein schönes Apfelmus erhalten hat, ca. 600- 750 g Zucker* hinzufügen und alles zu einer relativ dickflüssigen Marmelade einkochen.


    


    *Als gesündere Alternative zu Zucker kann man Apfel- oder Birnendicksaft (Apfelkraut), Ahornsirup-Zucker, Honig oder Stevia nehmen.


    


    Krydderfedt


    (vegetarisches Kräuterschmalz)


    150 g Grünkern kochen und abtropfen lassen. Mit 5 fein gehackten gr. Zwiebeln in


    200 g Kokosfett anbraten. 2 gr. Apfel (geschält und gewürfelt), etwas Knoblauch und Kräutersalz und Thymian hinzugeben und das Ganze eher kochen als braten. Schließlich abkühlen und im Kühlschrank verwahren.


    


    Julesennep


    (Weihnachtssenf/Schweden)


    2 dl Wasser zum Kochen bringen, von der Kochstelle nehmen, 1dl gelbe Senfkörner hinzugeben, ca. 10 Min. ziehen lassen. Danach in der Küchenmaschine zerkleinern, 1½ EL Weinessig, 1 EL Zucker, 1 TL Salz und 3 EL Öl hinzugeben und alles noch einmal, unter stetigem Rühren, gut durchköcheln lassen.


    Tipp: wenn man Senfpulver bekommen kann, dann spart man sich die Arbeit mit der Küchenmaschine.


    Es schmeckt auch lecker, wenn man Honig oder Estragon hinzugibt, je nachdem, wofür man den Senf benutzen möchte.


    Wenn man geräucherten Lachs oder ‘Gravad-Laks’ serviert, schmeckt eine Senf-Crème-Fraîche-Sauce, die man aus gleichen Anteilen bereitet, sehr lecker dazu. Sie kann gerne noch mit frischem Dill verfeinert werden.


    


    Dänischer Honig-Senf


    1 dl Senfpulver mit 5 EL Honig, 2 EL Puderzucker, etwas Cognac/Weinbrand und ein paar EL Sahne oder Crème Fraîche verrühren. Danach im Kühlschrank aufbewahren. Ist nicht all zu lange haltbar.


    


    Remoulade


    Dafür sind die Dänen ja bekannt! Aber leider schmecken gekaufte Remouladen nicht so besonders überwältigend und wenn man dann auf die Zutatenliste schaut wird einem vollends übel... Daher hier ein Rezept, wie man eine ganz besondere Remoulade selber herstellen kann.


    Für eine gr. Portion Remoulade nimmt man: 1 gehackte, kl. Zwiebel, mit 1 Stange (gehackt!) Bleichsellerie und 1 gehackte Möhre. Alles in 4 dl Wasser mit 4 EL Weißweinessig, 1 TL Salz und 4 EL Zucker blanchieren, abtropfen und abkühlen.


    


    2 hartgekochte Eier und 5 eingelegte Gurken hacken und unter das Gemüse geben. 3 EL Kapern, 3 dl Mayonnaise, 4 EL Dijon-Senf, etwas, Curry, Estragon, Petersilie, Salz, Zucker und Zitronensaft hinzugeben. Alles gut verrühren und im Kühlschrank durchziehen lassen.


    


    Husmands-versionen af remouladen


    (die mehr alltägliche dänische Remoulade)


    1 kleine, gehackte Zwiebel in gesalzenem Essigwasser blanchieren, abkühlen, kaltstellen. 1½ dl Mayonnaise, 2 EL Senf, mit der blanchierten Zwiebel und 4 fein gehackten, eingelegten Gurken verrühren. Gehackte Petersilie und Dill, Salz, Zucker (die Dänen lieben es sehr süß!), Weißweinessig oder Zitronensaft hinzufügen und im Kühlschrank ziehen lassen.


    


    Chutney


    8 Äpfel (geschält, entkernt und geviertelt) mit 2 klein gehackten Zwiebeln in 1 dl Essig kochen, bis alles durch ist.


    1 TL Salz, etwas Zimt und 150 g braunen Zucker und 50 g weißen Zucker hinzugeben und alles gut durchkochen und schließlich simmern lassen, bis sich ein schönes ‘Kompott’ gebildet hat.


    In Schälchen oder Gläsern im Kühlschrank aufbewahren und innerhalb einiger Tage verbrauchen.


    Man kann das Chutney auch mit Mangos kochen oder dem Apfel-Chutney Rosinen hinzufügen.


    


    Vinaigrette


    Südfranzösische Salatsauce aus: Olivenöl, Balsamico oder Zitronensaft, etwas Dijon Senf, Salz, Pfeffer, Knoblauch und frischen Kräutern.


    


    Butter


    ist einfach gemacht, wenn man ein nicht-traditionelles Rezept benutzt: einen Becher oder eine Tüte Sahne so lange mit dem Mixer rühren, bis aus der geschlagenen Sahne Butter geworden ist!


    


    

  


  
    

    


    Esskastanien und Maronen
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    Ursprünglich wuchsen die Bäume wild in Japan und China. Durch den Orient wurden sie eine begehrte Handelsware, bis das römische Heer sie mit nach Europa zurück brachte. Sie sorgten dafür, dass die Bäume kultiviert wurden und seitdem gehören zu zur italienischen Küche.


    


    Ihre stachelige Fruchthülle gleicht einander, doch der Samenkern ist sehr unterschiedlich.


    Während Maronen herz- bis eiförmig sind, eine dreieckige Unterseite und unter der holzigen Schale eine leicht abziehbare pelzige Unterhaut haben, sind Esskastanien rundlich und einseitig abgeflacht. Abgesehen von hochwertigen Dessert-Kastanien werden sie (wegen ihres herben Geschmacks) hauptsächlich zu Mehl oder Viehfutter verarbeitet.


    


    In Modena feiert man den Martinsabend (am 10. November) mit gerösteten Kastanien, die vorher im lokalen Wein eingeweicht wurden. Darüber hinaus wird Kastanienmehl in Italien in Brot und Kuchen verwendet.
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    In England und Amerika werden sie auf einem Holzkohlfeuer geröstet. Man schneidet ein Kreuz in jede Kastanie, um zu verhindern, dass sie “explodieren” und röstet sie in einer Metallpfanne auf dem Feuer.


    Sie sind fertig, wenn sie angefangen haben, sich zu öffnen und Farbe bekommen haben. Dann kann man sie in einem Küchenhandtuch so lange rollen und drücken, bis die Schalen abgehen. Schließlich mit Salz betreuen und essen.


    


    In Frankreich röstet man sie in der Regel auf Salz.


    Backblech oder feuerfeste Form mit Salz (auf Backpapier) auslegen, ein Kreuz in jede Kastanie schneiden und sie auf dem Salz auslegen. bei 200 Grad ca. ½ Std. backen und sie mit Salz und Butter servieren.


    


    Um sich die Arbeit etwas zu erleichtern, kann man Kastanien und Maronen auch in der Dose oder vakuum-verpackt kaufen.


    Es kann auch sehr romantisch und stimmungsvoll sein, sie selbst zu pflücken und sie anschließend über einem Lagerfeuer zu rösten, während das bunte Laub um einen herum fällt...


    Doch man sollte sich wirklich ganz sicher sein, dass es sich tatsächlich um Esskastanien oder Maronen handelt, denn normale Kastanien, wie wir sie von unseren Straßenbäumen her kennen, sind sehr giftig!
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    Maronensuppe


    1 Zwiebel und 2 Knoblauchzehen hacken und in Butter anbraten. Mit 1 l Wasser auffüllen und Kräutersalz oder 2 vegetarische Brühwürfel hinzugeben.


    Eine geraspelte Möhre, 4 geschälte und gewürfelte Kartoffeln und


    500 g Maronen (aus der Dose, vakuum-verpackt gekauft oder schon vorgebacken und ohne Schale) zu der Suppe geben und alles gut durchkochen (ca. ½ Std.).


    Dann 2 dl Sahne hinzufügen und die Suppe noch weitere 15 Min. köcheln lassen.


    


    Vollkornspaghetti mit gerösteten Kastanien und Nüssen


    Vollkornspaghetti bissest kochen und auf Chicoréeblättern anrichten.


    Per Person 1 gr. Esskastanie schälen, in ganz feine Scheibchen schneiden und mit frischem Knoblauch in Olivenöl rösten.


    30 g Macademianüsse, 20 g Pinenkerne und 50 g Cashewnüsse hinzufügen, weiterrösten und mit Tapenade (schwarze Olivenpaste aus der Provence) oder gehackten Kalamata-Oliven (schwarze Oliven aus Griechenland) würzen. Rosmarin und Oregano hinzufügen und auf die Nudeln geben.


    Mit Tomaten-Champignonsalat (Tomaten, Champignons, Olivenöl, Balsamico und Meersalz) servieren und Parmesankäse über die Pasta hobeln.


    


    Maronenpastete


    500 g Maronen oben überkreuzt einschneiden ca. 20 Min. kochen, abschrecken und im Wasser liegen lassen, bis man von jeder einzelnen die Schale mit dem Messer entfernt hat.


    Maronen dann mit 2 Zwiebeln fein hacken.


    200 g Walnüsse grob und 300 g Mandeln fein hacken.


    Alle Zutaten mit 200 ml Sahne, 350 ml Apfel- oder Traubensaft, Kräutersalz, etwas Knoblauch, einem Hauch Salbei, 6 gehackten getrockneten Aprikosen, 4 EL Semmelbrösel und 2 Eiern verrühren, in eine Pastetenform füllen und in einem Wasserbad bei 180 Grad ca. 1 Std. im Ofen backen.


    (Ich mache es persönlich nicht im Wasserbad und backe die Pastete lieber etwas länger und mit Backpapier oder Alufolie bedeckt.)


    


    Süße Kastaniencreme


    200 g Kastanien (vakuum-verpakt oder schon geröstet und geschält) mit 6 dl Wasser aufkochen. Etwas Bourbon-Vanille und den Saft und die abger. Schale von einer ökol. Zitrone hinzugeben und ca. 30 Min. kochen.


    Ahornsirup-Zucker oder Ahornsirup oder Rohrzucker nach Geschmack hinzufügen.


    Kann als Brotaufstrich, als Kuchencreme oder Dessert , mit eingekochten Birnen und mit Preiselbeermarmelade serviert werden.


    


    Glasierte Kastanien


    Dazu braucht man 250 g Kastanien (fertig und vakuum-verpackt oder Kastanien oben kreuzweise einschneiden, ca. 20 Min. kochen, abschrecken und dann im Wasser liegen lassen und die Schale mit einem Messer entfernen).


    3 Zwiebeln vierteln und in reichlich Butter anbraten. Kastanien hinzugeben und mit 2 EL Rohrzucker, etwas Himalajasalz, einem Hauch Knoblauch und frischem Thymian bestreuen und das Ganze braten. 2 EL Balsamico-Essig drüber gießen und die Flüssigkeit wegkochen.
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    Kastanientarte


    Tarte-Teig aus 100 g geschmolzener Butter, 1 EL Wasser und soviel Mehl, dass ein geschmeidiger Teig entsteht, zubereiten und die Form damit auskleiden.


    200 g Kastanien (fertig und vakuum-verpackt, gekocht oder geröstet) pürieren. Mit 100 g gehackten Mandeln, 100 g geschmolzener Butter und 200 g Ahornsirup-Zucker (alternativ: 150 g heller Rohrzucker) verrühren und die Masse in die Tarte-Form geben. Bei 180 Grad ca. 20 Min. backen.


    200 g Zartbitterschokolade schmelzen und auf die nicht mehr so warme Kastanienfüllung geben und jetzt alles erkalten lassen.
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    Halloween oder Allehelgensaften


    (Allerheiligen)


    


    Dieser alte keltische Brauch soll aus dem 5. Jahrhundert vor Christus stammen. Der erste November (All Hallows Day) war damals ihr Neujahresbeginn. Man dachte, dass zum Jahreswechsel die Seelen der Toten zurückkehrten und sah das als gefährlich an.


    Das ist zwar nicht ganz logisch, denn Seelen sich allgemein ja als unsterblich bekannt und somit immer gegenwärtig...


    Auch die Idee, dass die Seelen der Verstorbenen ‘gefährlicher’ sein sollen, als die der Lebenden ist etwas weit hergeholt.


    Doch so ist es nun mal mit alten Bräuchen und Überlieferungen. Mit Logik hat das nicht viel zu tun, eher mit Angstmacherei und Unterdrückung.


    Darum florierte damals der Aberglaube. Doch heutzutage sind sie zu liebenswürdigen Legenden und Geschichten geworden, die eine wunderschöne, gemütliche Herbststimmung verbreiten, die nicht nur Kindern Freude macht.
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    Am Abend zuvor, am 31. Oktober (All Hallows Eve), beschlossen die alten Kelten damals, sich zu verkleiden – mit furchterregenden Kostümen, damit die Seelen der Verstorbenen erst gar nicht auf irgendwelche Ideen kämen! Und diese Tradition breitete sich von Irland nach England und Nord-Frankreich aus. Irische Einwanderer brachten sie schließlich auch nach Amerika.


    


    Die Geschichte mit der Laterne ist noch bizarrer...


    Die irische Sage weiß zu berichten, dass Stingy Jack ein Trinkgelage mit dem Teufel hatte. Um die Rechnung bezahlen zu können, überredete er den Teufel, sich in eine Silbermünze zu verwandeln. Aber Jack steckte die Münze weg, zusammen mit einem Kreuz, welches verhinderte, dass der Teufel seine normale Gestalt annehmen konnte. Der Teufel versprach dann, dass er seine Seele verschonen würde.


    Als Jack starb, wurde er sowohl vom Himmel als auch von der Hölle abgewiesen. Der Teufel gab ihn ein Stück glühenden Kohle, damit er den Weg zur Erde zurückfinden konnte und Jack steckte es in eine Rübe, von der er aß. Seitdem ist er restlos zwischen Himmel und Erde gewandert und man nannte ihn ‘Jack the Lantern’, genauso, wie die Amerikaner ihre ausgehöhlten Kürbisse nennen!


    


    Im angelsächsischen Ausland stellen freundlich gesinnte Erwachsene einen ausgehöhlten Kürbis mit einem Licht ins Fenster, um den Kindern zu zeigen, dass sie hier willkommen sind und “Trick or treat” machen dürfen.


    “Trick or treat?” (Streich oder Süßigkeiten?) fragen die Kinder, wenn sie an der Haustür klingeln. Entweder bekommen sie ein paar Süßigkeiten oder sie spielen einen lustigen Streich.


    


    


    Dass der Tag mit ‘Allehelgensaften’ (Allerheiligen) zusammenfällt ist eine andere Sache. Ursprünglich hatte man um das 5. Jahrhundert herum so viele Ehrentage für Heilige, dass einfach kein Platz für weitere war und somit entschied man in der katholischen Kirche, dass ‘Allehelgendsdag’ am 1. November sein sollte und ‘Allehelgensaften’ am Abend zuvor.


    In Irland geschah das vermutlich im 8. Jahrhundert in Skandinavien erst später.


    


    Martin Luther fand das mit den vielen Heiligen gar nicht so gut und schien eher die Meinung zu vertreten, dass alle Menschen gleich gut seien. Unter Christian VII sorgte sein deutscher Ratgeber Struensee dafür, dass 11 von 22 Feiertagen (‘Feiertag’ heißt auf Dänisch ‘helligdag’, was ‘Heiligtag’ oder ‘Heiligen-Tag’ bedeutet) abgeschafft wurden. Mit dem Tag der ‘Allerheiligen’ machte man es in der dänischen ‘Folkekirke’ einfach so: man verschob die Festlichkeiten auf den darauffolgenden Sonntag!


    


    Doch das Interessante daran ist, dass das dänische Volk schon immer die Tradition hatte, zu dieser Zeit Kerzen und Lichter auf die Gräber zu stellen, Rüben und Kürbisse auszuhöhlen und sie als Laternen zu benutzen. Mancherorts veranstaltet man heute noch Rüben-Umzüge, für die man Laternen bastelt um in der Gruppe einen gemeinsamen Abendspaziergang zu machen.


    


    In Dänemark begann man kurz vor dem neuen Jahrtausend Halloween nach amerikanischem Vorbild zu feiern. Hauptsächlich geschah das aus dem Grund, dass die Spielzeug- und die Süßigkeitenbranche es für eine gewinnversprechende Idee hielt und die Kinder fanden es lustig und machten gerne mit.


    Da Halloween in deutschen Landen auch noch nicht seit so langer Zeit gefeiert wird, folgen ein paar Rezepte, damit man den Kindern eine gruselige Party oder auch einfach nur ein gemütliches Abendessen im Kreise der Familie mit einem ‘gruseligen Akzent’ bereiten kann.


    


    Die Rezepte sind so ausgewählt, dass sie sowohl Kindern, als auch Erwachsenen, munden und optisch zu dem Thema passen.
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    Kürbissuppe


    600 g gehacktes Kürbisfleisch mit 1 sehr fein gehackten Zwiebel in etwas Butter anbraten. 1 EL Rohrzucker hinzugeben. Sobald der Zucker zerflossen ist, mit ½ l Milch auffüllen. 2 sehr fein geraspelte Möhren, 1 zerdrückte Knoblauchzehe und reichlich Kräutersalz hinzugeben und ½ Std. unter stetigem Rühren kochen.


    


    Kartoffel-Kürbissuppe


    500 g Kürbisfleisch, 500 g Kartoffeln, ½ Porreestange, 1 Bleichselleriestange und 1 Möhre waschen, kleinschneiden und zusammen ca. 40 Min. in reichlich Wasser mit ökol. Gemüsebouillon eller Kräutersalz kochen. Dann mit dem Kartoffelstampfer zu einer ‘pürierten, dicken Suppe’ stampfen und ½ l saure Sahne unterrühren und noch 10 Min. weiter köcheln. Mit gehackter Petersilie garnieren.


    


    Kürbispfannkuchen


    500 g Kürbis reiben und 2 Zwiebeln fein hacken.


    Die Zwiebeln in Butter anbraten.


    ½ dl Crème Fraîche, 100 g Mehl, etwas Kräutersalz, 2 Eier und Thymian (nach Geschmack) miteinander verrühren und schließlich die Zwiebeln und den geriebenen Kürbis unterrühren.


    Kleine Pfannkuchen, von ca. 5 cm Durchmesser, die ca. ½ cm hoch sind, in Öl ausbacken.
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    Im Ofen gebackener Kürbis


    1 kg Kürbis in 2 cm dicke Scheiben schneiden und das Salz von 100 g Sardellenfilets abwaschen und so in eine ofenfeste Form legen, dass etwas Sardellenfilet* auf jeder Kürbisscheibe ist.


    5 EL Olivenöl, 2 EL Balsamico, etwas Knoblauch und 2 EL Daddel- oder Ahornsirup zu einer Marinade verrühren und diese über den Kürbis gießen.


    Bei 180 Grad ca. 20 Min. backen, bis der Kürbis zwar gar, aber nicht zu sehr gebraten ist.


    


    *Manche Vegetarier essen trotzdem etwas Fisch, daher die Sardellenfilets. Doch man kann sie ganz leicht mit Sojasauce, Hartkäse, geräuchertem Tofu, Feta oder gekochtem Grünkern erstatten.


    


    Kürbisgratin


    1 kg Kürbisfleisch kochen und abtropfen lassen, dann mit 2 gewürfelten Äpfeln, 2 zerkleinerten roten Paprikaschoten, 2 langen griechischen, hellgrünen Paprikaschoten (ebenfalls zerkleinert) und 150 g ökolog. Vollkornweizenbrot (ohne Kruste und gewürfelt!) zusammen in einer Auflaufform schichten.


    Mit reichlich Olivenöl beträufeln und Kalamata-Oliven und 250 g zerbröckelten Schafskäse untermischen. Mit Oregano und Knoblauch würzen.


    Bei 180 Grad ca. 45 Min. backen.


    


    Kinder-Bowle


    Cola, Lemonade und Orangensaft in ein großes Bowlegefäss gießen. Scheiben einer ökol. Zitrone und zweier ökol. Orangen in die Bowle geben.


    Eiswürfel aus verdünntem Waldmeistersirup und verdünntem Himbeersirup getrennt herstellen und erst beim Servieren in das Glas geben.


    


    Schlangenbrötchen


    4 dl handwarme Milch, 2½ dl handwarmen Buttermilch, etwas Himalajasalz, 50 g geschmolzene Butter, 8 EL Ahornsirup miteinander verrühren und schließlich 1 EL Mohn und ca. 1 kg Mehl hinzufügen, Teig verrühren, kneten und 1 Std. gehen lassen.


    “schleimige Füllung” zubereiten:


    100 g gesalzene Butter schmelzen, mit etwas Zimt würzen und mit so viel Zucker so lange vorsichtig und unter Rühren kochen, bis sich die Masse zu noch etwas flüssigem Toffee karamellisiert.


    Dann Brötchen aus dem Teig formen und jedes Brötchen rechteckig ausrollen und mit etwas Toffee füllen. Zu Schlangen zusammenrollen, die Schlangenbrötchen nochmals 30 Min. gehen lassen und sie dann bei 180 Grad nicht all zu lange backen. (Die Backzeit hängt von der Größe und Dicke der Schlangen ab, aber sie sollten gerne noch als helle, weiche Brötchen zu erkennen sein!


    


    Konfekt-Spinnen


    Getrocknete Datteln und Rosinen in der Küchenmaschine sehr fein hacken. Mit ganz wenig Sahne verdünnen, etwas gesüßten Kakao hinzugeben und die Masse so weit mit Haferflocken auffüllen, bis man einen gut klebenden Teig erhalten hat.


    Aus diesem dicke, große Spinnenkörper formen und sie in Kokostreuseln rollen. An den Seiten Spinnenbeine aus Lakritzschnüren oder Colaschnüren befestigen und Augen aus Smarties oder Nüssen auf den Spinnenkörper drücken.


    


    Skelettkuchen


    Aus Alufolie eine Kuchenform formen, die einem Mann gleicht und sie gut mit Butter einfetten.


    Alternativ kann man auch eine rechteckige Form nehmen und nach dem Backen einen Mann mit dem Messer ausschneiden.


    120 g Butter schmelzen, Bourbon-Vanille, 140 g Zucker, ½ dl Milch, 3 Eier, 1 TL Backpulver und 220 g Mehl miteinander verrühren.


    3/4 des Teigs in die Form füllen und 3 EL Kakao unter den Rest des Teigs rühren. Aus dem Schokoladenteig dann mit der Hand Würstchen rollen und Kügelchen formen, mit denen man schließlich das Skelett auf den Kuchen formt.


    Bei 175 Grad ca. 40 Min. backen.


    


    Gespenstermuffins


    150 g Butter schmelzen und eine halbe Tasse Sahne hinzugeben. 1 TL Backpulver, 2 EL Speisestärke (Maisstärke oder Kartoffelmehl), Bourbon-Vanille, 6 EL Kakao, 1 EL Instant-Kaffee und 200 g Zucker unterrühren. 4 Eier, 100 g Weizenvollkornmehl, 100 feines Weizenmehl und 100 g gemahlene Mandeln untergeben und alles sehr gut verrühren.


    In Muffinförmchen füllen und ca. 20 Min. bei 180 Grad backen.


    Die abgekühlten Muffins mit weißem Zuckerguss (Puderzucker mit Zitronensaft verrührt) verzieren und Gespenster-Augen mit Rosinen oder Smarties ‘draufkleistern’.


    


    Poltergeist-Dessert


    Dieser Nachtisch heißt eigentlich ‘Flognard’ und ist ein phantastischer süd-französischer Dessertkuchen.


    1 dl Sahne, ½ dl Milch, 90 g Zucker, 70 g Mehl und 3 Eier zusammen luftig schlagen und in eine gebutterte Tarteform füllen.


    Mit entsteinten und geviertelten Pflaumen (normalerweise nimmt man nur ca. 6 Stk. aber ich nehme lieber 10 bis 25, da ich Pflaumen so liebe!) ein ‘Poltergeist-Gesicht’ in den Teig legen, Butterflocken drüber verteilen und die Tarte bei 200 Grad ca. ½ Std. backen.


    


    Blutiges Relish


    (passt gut zum Kürbisgratin)


    2 gr. Rote Beete fein hacken und 20 Min. kochen. 1 Gurke entkernen und mit 2 Zwiebeln hacken. Zu den Roten Beeten geben und mit Malzessig (anderer Essig geht auch!) weitere 10 Min. kochen.


    Mit etwas Zimt, Nelken und einem Hauch Muskat würzen, nach Geschmack Himalajasalz und Rohrzucker hinzugeben und noch ca. 10 Min. kochen, bis ein schönes Relish entsteht, das man zu Gratin, Reis- oder Nudelgerichten und mit Aufschnitt auf Brot essen kann.


    


    Grabkammer-Sandwiches


    Von 2 weißen Toastbrotscheiben die Rinde abschneiden. Beide Scheiben mit Butter bestreichen und mit Salat belegen. Dann die eine Scheibe mit Nusspastete bestreichen und die andere mit dem “blutigen” Rote-Beete-Relish bestreichen und beide Hälften zusammenklappen. Wenn man will, kann man das Sandwich nun in 2 Dreiecke oder Rechtecke schneiden.
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    Thanksgiving und Erntedankfest


    


    Eine herrliche Tradition ist das nordamerikanische Thanksgiving-Fest! Es ist eine tiefsinnige Feier, die hauptsächlich ein Erntedankfest ist, aber der religiöse Sinn ist dabei sehr betont. Man besinnt sich der Dinge in seinem Leben, für die man dankbar sein kann.


    In Kanada wird es am 2. Montag im Oktober gefeiert, in den USA erst am 4. Donnerstag im November.


    In beiden Ländern steht traditionell der im Ofen geröstete Truthahn im Mittelpunkt der kulinarischen Festlichkeiten.


    Als vegetarische Gericht könnte man stattdessen eine Nusspastete (Rezepte am Anfang des Buches) oder einen falschen Hasen (siehe unter Weihnachtsrezepten) servieren.


    


    Die Kanadier sind englisch und überraschenderweise auch osteuropäisch beeinflusst. Dies diktiert, was sie traditionell dazu essen: Mehlspeisen, Kohlrouladen, Salat und dann einen schweren englischen ‘Früchtekuchen’ (fruit cake).


    


    In den Staaten geht es „südländischer“ zu. Dort isst man Süßkartoffeln, Maisauflauf, grüne Bohnen und vielerlei Salat und Gemüse dazu. Und zum Nachtisch kann es einfach nichts anderes als Kürbistarte geben! Na ja, vielleicht noch einen ‘All American Apple Pie’ und etwas Götterspeise – knallrot, mit Preiselbeeren und dort drüben ‘Jello’ genannt! Aber ohne Kürbis und ohne die großen Preiselbeeren (Cranberries) wird es dort nicht Thanksgiving!


    Mit Thanksgiving fängt die ‘Holiday Season’, also die Feiertage, an.


    


    Ich werde in diesem Kapitel keine weiteren Rezepte vorstellen, lediglich die Kohlrouladen, denn die Rezepte aus dem Allerheiligen-Kapitel bieten vieles mit Kürbis und auch sonst ist das ganze Buch voller Gerichten und Backwaren, die auch genauso gut zu Thanksgiving passen.


    


    Weitere Rezepte sind im Internet zu finden oder im ‘Das SOLKROGEN Kochbuch’ oder im New Visions Publications-Thanksgiving-Buch: www.allebuecher.blogspot.com


    


    Was das Erntedankfest in Skandinavien betrifft, so finden diese schon meist viel früher statt, und zwar von August bist Oktober. Man feiert einfach, so wie die Gemeinde Zeit hat, nachdem die Ernte schon eingefahren ist.


    Zu einem skandinavischen Erntedankfest passen ebenfalls alle Gerichte in diesem Buch. Da gibt es eigentlich keine Traditionen, nur isst man das, was hier angebaut wird, also Kartoffeln, Getreide, Obst und Gemüse vom Feld und aus dem eigenen Garten.
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    Rødkål-Ruller


    (Rotkohlrouladen)


    150 g Kichererbsen in kaltem Wasser über Nacht quellen lassen. Am nächsten Tag abgießen, waschen, abtropfen und 20 Min. kochen. Abgießen und die Erbsen mit 1 Porreestange, 8 getrockneten Aprikosen und 1 Möhre in der Küchenmaschine hacken. Dem Püree 80 g Haferflocken, 4 EL Semmelbrösel, 2 Eier, etwas Kräutersalz und Knoblauch hinzufügen und alles gut verkneten.


    Rotkohlblätter vom Kopf lösen und blanchieren. 3 EL von der Masse in jedes Blatt füllen und sie gut zusammenfalten und eventuell mit Küchengarn verschnüren.


    Man kann die Rouladen dann in vegetarischer Bouillon im Kochtopf garen oder man kann sie auch mehrere Std. im Ofen schmoren. In diesem Falle vegetarische Bouillon und Wein hinzufügen und zum Schluss ½ l Sahne, um eine richtig leckere Sauce zu erhalten!


    Überraschenderweise können nicht alle Gäste schmecken, dass es sich hierbei um ein vegetarisches Gericht handelt!


    


    Natürlich kann man das Gericht auch mit Weißkohl oder Wirsingkohl zubereiten.


    


    

  


  
    

    


    Für WEIHNACHTEN


    


    Advents- und Weihnachtszeit


    


    In Skandinavien wird ebenfalls am 24. Dezember gefeiert und vor der Bescherung kommt immer das große Festmahl.


    Es gibt aber auch andere Weihnachtsessen, die wichtig sind:
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    Julefrokost


    


    Jede Firma, die etwas auf sich hält, arrangiert in Dänemark in der Vorweihnachtszeit ‘Julefrokost’-eine weihnachtliche Veranstaltung mit gemeinsamen Essen für die Mitarbeiter. Meist werden Smørrebrød serviert und es wird recht viel Alkohol getrunken und herumgealbert.


    


    Diese Veranstaltungen werden von der Firmenleitung gern gesehen, da sie die Angestellten, aufgrund ihrer feucht-fröhlichen Natur ‘zusammen-rütteln’ sollen. Nur haben sie leider auch die Schattenseite, dass das Fest in der Regel außerhalb der Arbeitszeit stattfindet und die Mitarbeiter selber dafür bezahlen müssen.


    (Weihnachtsgeld und 13. Monatsgehalt gibt es in Dänemark ebenfalls nicht und die Firmen, die Weihnachtsgeschenke geben, lassen sie äußerst bescheiden ausfallen.)
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    Im privaten Bereich ist ‘Julefrokost’ als kaltes ‘Mittags-Buffet’ sehr beliebt, zu dem man auch einige warme Spezialitäten serviert.


    Oft sind geräucherter Fisch, eingelegter Hering und warme, selbstgemachte Leberpastete auch mit dabei.


    


    


    Der weihnachtliche Esstisch


    


    Das Auge isst mit und zur Weihnachtszeit macht die Stimmung womöglich noch viel mehr her, als das Festmahl selbst. Gedämpfte Beleuchtung, Kerzenlicht, wunderschöne, natürliche Düfte und weihnachtliche Dekorationen sättigen den Hunger der Seele und geben der Familie und dem Freundeskreis den perfekten Rahmen für Erinnerungen, auf die man noch Jahre später zurückblickt!
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    Kulinarische Delikatessen


    


    Das traditionelle dänische Weihnachtsessen besteht aus einer im Ofen gegarten Ente, einem Braten aus Schweinekamm mit Schwarte, Salzkartoffeln, karamellisierten Kartoffeln und natürlich Rotkohl, welcher aber wesentlich süßer zubereitet wird, als man es in Deutschland gewohnt ist. Diese Kombination hat früher eine große Familie auf dem Lande gesättigt. Daher isst man auch Ente und Schweinebraten zusammen; es sollte alle Munde sättigen und gleichzeitig eine kleine Vielfalt bieten.


    Als Nachspeise gibt es von je her Reisgrütze/Reisdessert mit Kirschsauce.


    


    Ein traditionell schwedisches Weihnachtsmahl besteht aus einem mit süßem Senf bestrichenem Weihnachtsschinken. Die Beilagen ähneln der dänischen Küche.


    Bizarrerweise trinkt man in Schweden ‘Julmust’, ein Getränk, das irgendwie ein Zwischending zwischen Cola und Malzbier ist. Die Dänen hingegen schwören auf ‘Juleøl’ (Weihnachtsbier) und einen Schnaps zum Hering.


    


    An den Weihnachtstagen sind in Skandinavien die kalten Mittags-Buffets sehr beliebt. (In Schweden: ‘smörgåsbordet’, siehe Foto oben, obwohl diese Bild wurde auf den Færøer Inseln aufgenommen.) Neben ‘Gravad Laks’ (gesalzenem Lachs), unterschiedlichen Sorten eingelegten Hering, etlichen Sorten Brot und Käse gibt es auch eine frischgebackene Leberpastete und oft auch kleine Frikadellen und einen Schweinebraten. Dazu werden Kirschtomaten eingelegte Gurken, Rote Beete und ein grüner Salat etc. angeboten.


    Diese traditionellen Rezepte sind im Internet oder teilweise auch


    in den anderen Weihnachtsbüchern aus dieser Reihe zu finden:


    „Herbst und Weihnachten in Skandinavien“


    www.amazon.de/dp/B0099TS8AM


    


    Weihnachten stellt für den Vegetarier vielleicht die größte Herausforderung dar. Das heißt, wenn er es viele Jahre lang gewohnt war, Fleisch und Fisch zu essen und sich zum Fest nach dem traditionellen Geschmack sehnt.


    Gemüse, Kartoffeln, Soße und Dessert kann man ja eigentlich immer noch so zu bereiten, wie man es gewohnt ist, doch beim Fleischersatz gibt es einen einfachen Trick den man sich zunutze machen kann:


    Man kann durchaus die Nusspasten-Rezepte und das falscher-Hase-Rezept benutzen, nur variiert man die Zutaten, damit man nicht immer das Gleiche isst.


    Statt Fleisch kann man Linsen, Kichererbsen, Haferflocken, Roggenflocken, Dinkelflocken, Grünkernschrot, und Sojagranulat, beziehungsweise Tofu (naturell oder geräuchert) benutzen.


    Was das Ganze flesischähnlich schmecken lässt, sind reichlich Rotwein, Champignons (oder andere Pilze), Tomatenmark oder Bier mit reichlich Äpfeln in der Soße und im „Fleisch“. Wenn man dann noch reichlich würzt, dann ist es oft gar nicht mehr zu erahnen, dass es kein Fleisch ist. Besonders Rotwein und Pilze tun da Wunder. Und dann muss man den Braten natürlich lange im Ofen schmoren lassen und die Soße mit Sahne anmachen.


    


    


    HAUPTGERICHTE


    


    Meatloaf


    (falscher Hase)


    1 kg gekochte rote Linsen, 1 kg gekochten Dinkelschrot und ½ kg Reisflocken mit 1 kg geriebenen Äpfeln, 2 gehackten Zwiebeln, 1 gehackten Möhre, 15 gehackten (und natürlich vorher entsteinten) getrockneten Pflaumen, 3 Eiern, 2 dl Rotwein, ½ kg gehackten Champignons (oder Pfifferlingen), Thymian, Knoblauch und reichlich Meersalz vermischen. Gut durchkneten und schließlich so viel Reismehl hinzugeben, dass eine gute Konsistenz entsteht und alles gut zusammenhält.


    Den Hackbraten in eine große Bratform geben. Den Platz um den Braten herum mit Gemüse auffüllen: 4 in feine Streifen geschnittene Möhren, 200 g Rosenkohl und eine Porreestange, die ebenfalls in feine Streifen geschnitten wurde. Dazu ½ kg geviertelte Äpfel und 10 getrocknete Pflaumen geben.


    1-2 Flaschen Rotwein über das Gemüse und das Hackfleisch gießen, bis der Braten gut bedeckt ist. Deckel drauf.


    Bei 200 Grad mindestens 2 Std. braten. Jede halbe Stunde nachsehen und eventuell Flüssigkeit nachfüllen. In der Letzten Stunde ½ l Sahne hinzugeben und die Sauce eventuell mit Mehl andicken, alles gut umrühren und 30 Min. (ohne Deckel) weiterköcheln lassen.


    Mit Kartoffeln, Rotkohl und Apfel-Möhrensalat servieren.
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    Warm-kalte Gemüseplatte


    Blumenkohl kochen und abtropfen lassen. Auf dem Teller mit Salat und Tomate wie oben anrichten. Quark-Dip hinzugeben und servieren.


    


    Quark-Dip


    Quark, saure Sahne, Kräuter, gehackte Zwiebel, Salz und Knoblauch verrühren.
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    Gulerøds-Majs-Pandekager


    (Möhren-Mais-Pfannkuchen, ergibt ca. 12 kl. Pfannkuchen)


    4 Eier, 3 EL Mehl, etwas Rosenpaprika, 2 feingeraspelte Möhren, 200 g gekochten Mais (oder aus der Dose), 2 EL gehackte Petersilie, 4 EL Maismehl, 4 EL saure Sahne und 50 g geriebenen Käse miteinander vermengen und in einer Pfanne in gutem Öl von beiden Seiten braten.


    


    Ovnbagte Rodfrugter med Kartoffelmos


    (im Ofen gebackenes Wurzelgemüse mit Kartoffelpüree, 4 Personen)


    4 rote Beete , 8 Möhren und ½ Knolle Sellerie schälen, waschen, in kleine Scheiben schneiden und auf einem Backblech, welches mit Backpapier belegt ist, ausbreiten. Mit reichlich Olivenöl beträufeln und mit Knoblauch, Thymian und Meersalz würzen.


    Bei 180 Grad ca. ½ Std. backen, bis alles gar, aber nicht zu dunkel ist.


    Kartoffelpüree aus 2 kg Kartoffeln kochen, mit einem Hauch Meersalz und reichlich saurer Sahne stampfen.


    


    Hasselback kartofler med hvidløgshonning


    (Hasselback-Kartoffeln mit Knoblauch-Honig)


    Knoblauch-Honig stellt man her, indem man ca. 10 bis 20 Knoblauchzehen in ein kl. (ca. 2 dl) Glas Honig gibt und es eine Woche in Kühlschrank ziehen lässt. Danach kann man den Knoblauch-Honig benutzen, um Fleisch oder Gemüse vor der Zubereitung zu bepinseln.


    2 kg gr. Kartoffeln schälen, waschen und abtropfen. Mit 3 mm Zwischenraum Rillen in die Kartoffeln schneiden, die 3/4 tief in die Kartoffeln hineingehen. Die Kartoffeln auf ein Backblech legen, mit reichlich Knoblauch-Honig bestreichen. Mit Himalaya-Salz bestreuen und Butterflöckchen drüber verteilen. Nach Geschmack mit Thymian oder Petersilie würzen und ca.1½ Std. bei 180 Grad backen.


    Dazu schmeckt Fisch oder einfach ein Möhren- oder Gemüseauflauf und gute Salate!


    


    Rohkostsalat, gekochte rote Beete und Käsekartoffeln


    Rote Beete waschen, schälen, in Scheiben schneiden und zum Kochen aufsetzen.


    


    Genügend Kartoffeln für alle Personen schälen und halb gar kochen. Halbieren, mit der flachen Hälfte auf dem Blech anrichten, den Rücken halb einschneiden, wie die Streifen eines Zebras. Solche gebackenen Kartoffeln nennt man in Dänemark ‘hasselbagte/hasselback kartofler’ . Aber wir tun noch reichlich Käse drüber und schieben sie dann in den Ofen. Wer möchte kann sie auch mit Thymian oder Rosmarin bestreuen. Bei 180 Grad backen.


    


    Wenn die Beete gut durchgekocht sind, ist der Trick, das Wasser ganz abkochen zu lassen, bis sie beinahe anbrennen. Dann karamellisieren sie sich nämlich und so schmecken die roten Beete auch ganz ohne Gewürze sehr gut. (Jedoch nur, wenn man sie warm isst!)


    Ansonsten kann man die roten Beete aber auch mit etwas Ahornsirup und Meersalz würzen.


    


    Rohkostsalat aus sehr fein geschnitzeltem Rotkohl, geriebenem Rettich und feinen Scheibchen Chicoréeblätter bereiten. Dressing: Dijon-Senf, Balsamico, Olivenöl, Gomasio (geröstetes Sesam-Salz), etwas Knoblauch und Petersilie.


    


    Dressing für Kartoffeln und rote Beete: in ½ l Crème Fraîche reichlich Kresse, eine geraspelte Möhre und Kräutersalz geben, gut verrühren.


    


    Deko-Vorschlag für die Teller: die 3 Gerichte jeweils als ein Viertel auf dem Teller anrichten. Das letzte Viertel mit 2 Chikoréeblättern auslegen. Getrocknete Zwetschgen, Orangenfilets, einen EL gehobelte Haselnüsse und einen EL Preiselbeerenmarmelade darauf anrichten. Abschließend mit einem Bündchen Kresse garnieren.
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    Kartoffel-Lauch-Auflauf


    600 g Kartoffeln und 400 g Porree (alles gewaschen und in Scheiben) abwechselnd in eine feuerfeste Form schichten. 250 g Kräuterquark, 100 g saure Sahne und 2 Eier miteinander verquirrlen, mit etwas Curry würzen und über das Gratin geben.


    100 g geriebenen Käse und 50 g gehackte Haselnüsse drüber streuen. Butterflocken darauf verteilen. Bei 200 Grad 40 Min. zugedeckt im Ofen backen. Danach noch ca. 20 weitere Min. weiter backen, bis das Gratin eine schöne Kruste hat.


    


    Tarte Flambeé


    ‘Flammeküche’, eine Zwiebeltarte oder eher ein Fladen mit Zwiebeln und Speck, aus dem Elsass für eine vegetarische Version kann man stattdessen geräucherten Tofu oder Grünkern (gekocht, abgetropft und leicht angebraten!) nehmen.


    3 dl Mehl, 100 g geschmolzene Butter und 3 EL Wasser miteinander vermengen. Teig gut durchneten und zu dünnen Fladen ausrollen.


    Die Fladen mit Sahnequark ½ cm dick bestreichen, mit 80 g gewürfelten Tofu oder Grünkern und dünnen Zwiebelscheiben (2 Zwiebeln) belegen. Eventuell mit etwas Weißwein beträufeln. Bei 200 Grad 10 bis 30 Min. (je nach Größe und Dicke der Fladen!) backen.


    Dazu unbedingt einen Weißwein aus dem Elsass trinken!
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    Gulerødstarte


    (Möhrentarte)


    Gemüseaufläufe, wie diese Tarte waren Ende der Siebziger Jahre und in den Achtzigern sehr beliebt in Dänemark. Damals empfand man es als unglaublich wichtig, ein gesundes und gemütliches Abendmahl im Kreise der Familie einzunehmen. Die Küchen wurden größer, teil des Wohnzimmers, man installierte einen Holzofen oder Kamin und das Familienleben spielte sich in diesem ‘Alrum’ ab.


    


    Schließlich wurden die Kinder erwachsen, wollten ihr eigenes Leben, eine Karriere und dann war natürlich keine Zeit mehr für solche Dinge; man hatte ganz einfach andre Prioritäten gesetzt. ‘Fastfood’ war unaufhaltsam auf dem Vormarsch und in fast jeder Küche befand sich schließlich eine Mikrowelle.


    


    Mit gesundem Essen liebäugelte man immer noch, besonders auch weil sich nun die Pölsterchen zu setzen drohten... Mit der Wiederenddeckung Hypokrates alter Thesen, die das rohe Genießen von Obst und Gemüse empfehlen dachte sich so mancher Star-Koch, dass man heutzutage ja sowieso keine Zeit mehr habe, also warum nicht auch gleich das Fleisch halb roh essen...! ‘Stir-fry-Gerichte’ und ‘Fusions-Küche’ wurden der Trend, der in Sturmschritten auf uns zu marschierte.


    


    Unser Hunger auf immer weiter entfernte Reiseziele und immer exotischere Genüsse hat unsere Einstellung zum Essen gravierend verändert. Wer denkt heutzutage noch daran, dass er Nahrung und Energie aufnimmt, um seinen Körper am Leben zu erhalten? Nein, man isst der Geschmackssensation wegen und würzt immer stärker. Die Genussmengen von Salz und Zucker haben sich drastisch erhöht und es ist kein Ende in Sicht!


    


    Doch das größte gesundheitliche Risiko geht von allen Zusatzstoffen aus. Nicht nur weiß der Körper gar nicht, was er damit anfangen soll und lagert die Giftstoffe erst mal verzweifelt ab, wo sie sich dann anhäufen, bis schließlich Krankheitssymptome auftreten...


    


    Ein anderer, aber leider völlig unterschätzter Teil der Problematik ist, dass unser Geschmacksempfinden umgewöhnt wird. Bald empfinden wir ‘Designed Food’ und Avantgarde Cuisine als den Maßstab, an den wir alles messen und beurteilen und schließlich wird alles, was nicht künstlich ist ‘fad’ und ‘uninteressant’ schmecken, während wir immer stärker an Vitaminmangel, Unterernährung (trotz Übergewicht!) und an chronischen Vergiftungen leiden werden!


    


    Da gibt’s nur einen Ausweg: Back to Basics! Das ‘Ursprüngliche’ wiederentdecken und die Freude an der natürlichen Notwendigkeit zurückerobern!


    Den Gebrauch von Gewürzen, Salz, Zucker und anderen ungesunden Genussmitteln schrittweise drosseln und alle künstlichen Stoffe ganz weglassen.


    Alte einfache Rezepte wiederentdecken und ganz einfach aus Gesundem das ‘Fast Food’ machen! (Beispielsweise ist rohes Obst perfektes Fastfood. Bleichsellerie, Gurken und Möhren sind mit einem Quark-Dip der perfekte Snack zum Fernsehabend.)


    


    Hier nun also das Rezept für die nostalgische Möhrentarte, aus alten, noch viel gemütlicheren, Zeiten:


    175 g Vollkornmehl mit 100 g geschmolzener Butter und ein paar Löffeln Wasser zu einem Teig verrühren. Ausrollen und eine Tarte-Form bekleiden. 2 Zwiebeln hacken und 10 Möhren schälen und raspeln. Zwiebeln in Olivenöl anbraten, etwas Knoblauch hinzugeben und schließlich die geraspelten Möhren hinzufügen. 2 dl Sahne und etwas Thymian zu den Möhren geben und alles etwas köcheln lassen. Von der Feuerstelle nehmen, 2 Eier hineinschlagen und die Masse sofort auf dem Tarteboden verteilen. Bei 180 Grad 30 Min. zugedeckt backen. Danach so lange offen backen, bis sich eine schöne Kruste gebildet hat.


    


    Vollkornspaghetti mit Auberginen


    400 g Auberginen, säubern, in Scheiben schneiden und salzen. 20 Min, stehen lassen und die Scheiben dann beidseitig mit einem Messer abschaben und in Olivenöl braun braten. 2 zerdrückte Knoblauchzehen und 3 fein gehackte Zwiebeln hinzugeben und alles weiter braten. 10 geviertelte Tomaten und reichlich frisches Basilikum unterrühren.


    Die ökol. Vollkornspaghetti bissfest kochen und portionsweise anrichten. Aubergine-Tomatensauce darüber verteilen und je nach Geschmack mit Parmesankäse und Pinenkernen bestreuen.


    


    Jordskokker


    (‘Topinambur’ ist das französische Wort für diese ‘Erd-Schocken’, welches auch in Deutschland benutzt wird. Diese besondere Knolle kann ähnlich wie eine Kartoffel verwendet werden und wenn man im Garten eine solche Hecke pflanzt, breitet sie sich herrlich aus!


    Im Geschmack erinnern sie ein wenig an Nüsse und Erde. Man kann sie roh in Salaten und Rohkost anwenden. Gekocht und gebacken eignen sie sich für alles: als Beilage, als Gratin, für ‘Stir-fry-Gerichte’ und Suppen.)


    


    Jordskokke-porresuppe med appelsin


    (Topinambur-Lauchsuppe mit Orange)


    4 gut gesäuberte und in feine Streifen geschnittene Porreestangen in einem großen Topf in Olivenöl anbraten. Die abger. Schale einer Orange, etwas Knoblauch und reichlich Kräutersalz hinzugeben.


    600 g Topinambur und 300 g Kartoffeln (beides geschält, gewaschen und gewürfelt) zum Lauch geben und mit dem Saft dreier Orangen und ½ l Wasser auffüllen.


    Ca. 30 Min. kochen, mit dem Kartoffelstampfer zerdrücken, mit Kräutersalz abschmecken und 1/4 l Sahne hinzugeben.


    Solange weiter köcheln, bis eine gute Cremesuppe entstanden ist.


    


    Jordskokker i Gurkenmeje-flødesauce


    (Topinambur in Kurkuma-Sahnensauce)


    600 g Topinambur (geschält, gewaschen und in Scheiben geschnitten) in einen großen Topf geben und in ½ l Sahne kochen. Nach 15 Min. 2 gewürfelte Äpfel, 4 EL gehackte, getrocknete Aprikosen, Kurkuma, Knoblauch und Kräutersalz hinzugeben. Weitere 10 Min. unter Rühren kochen und nach Geschmack Rosinen und Mandelblättchen hinzufügen. So lange kochen, bis die Sauce eine schöne Konsistenz hat.


    Zu Möhrenrohkost (3/4 geraspelte Möhren, 1/4 feingeschnittenen Chinakohl, Vinaigrette) servieren.


    


    Dampede jordskokker med æbler


    (Gedampfte Topinambur mit Äpfeln, als Beilage zu beispielsweise Fisch)


    300 g Topinambur mit 3 Äpfeln in etwas Wasser oder weißen Traubensaft in einem Topf mit Deckel dampfen und mit Käutersalz und Birnendicksaft würzen. Kurz vor Ende der Garzeit 100 g kernlose Trauben hinzufügen und mit etwas Sahne und Apfeldicksaft abschmecken. Sahne wegkochen und servieren.


    


    Stegte jordskokker med gedeost


    (Gebratene Topinambur mit Ziegenkäse, für 1 Person)


    200 g Topinambur (Geschält, gewaschen und in Scheiben) in Olivenöl anbraten, 1 kleine gehackte Zwiebel hinzufügen, mit Knoblauch und Rosmarin würzen, zudecken und so lange sautieren, bis alles gar ist.


    Auf einem Teller auf dünnen Tomatenscheiben anrichten und mit reichlich Ziegenkäse bestreuen und mit Tapenade (schwarze Oliven-Paste) oder Kalamata-Oliven garnieren.


    


    Wurzelgemüse in Kokosmilch


    1 kg Möhren, 4 Äpfel, 200 g Sellerie, 500 g Porree und 1 kg Kartoffeln säubern, waschen und in Scheiben schneiden, in eine ofenfeste Form schichten.


    Aus 2 Dosen Kokosmilch (alternativ: ½ Milch und 100 g Kokosraspel), 100 g Rosinen, etwas Himalayasalz, 1 EL Ahornsirup, einem Hauch Ingwer und etwas Zimt, dem Saft zweier Limetten eine Sauce bereiten und diese über das Gratin gießen.


    Zugedeckt bei 175 Grad so lange backen, bis alles gut durchgebacken ist (eventuell etwas Wasser nachgießen!) und dann mit reichlich Zitronenmelisse dekoriert servieren.


    


    


    BROT UND BRÖTCHEN


    


    [image: ]
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    Hvedebrød* med frugtfyld


    (Weizenbrot mit Früchtefüllung/Finnland)


    100 g geschmolzene Butter mit 2 dl Milch erwärmen, 25 g Hefe, 1 Ei, 1 EL Honig eine Messerspitze Salz und 600 g Mehl vermischen. Gut durchkneten. 45 Min. gehen lassen. Auf 30 x 40 cm ausrollen.


    Mit Pflaumenmus bestreichen. Zusammenrollen und gut andrücken. Weitere 30 Min. gehen lassen und bei 200 Grad ca. 40 Min. backen. Mit einem verrührten Ei bepinseln und weitere 5 Min. weiter backen.


    *Man kann dies als ganzes Brot herstellen, doch traditionell üblich sind eher Pflaumentaschen.


    


    Kernerugbrød med øl og porter


    (grobes Roggenbrot mit normalem und dunklem Bier -genug für 2 Brote)


    1 Bier, ein dunkles Bier, ca. 1 dl Joghurt, 1 dl dunkler Sirup, ½ dl warmes Wasser, 2 EL Salz, 2 TL Kümmel, ein wenig Anis, 150 g Sonnenblumenkerne, 700 g zerdrückte/leicht gemahlene Roggenkerne, 500 g Roggenmehl, 200 g Weizenmehl miteinander verrühren und gut durchkneten.


    Teig für 2 Brote in 2 Formen füllen und im Kühlschrank über Nacht aufgehen lassen.


    Dann bei 170 Grad ca. 2 Std. backen, aus den Formen nehmen und schließlich weitere 20 Min. fertig backen.
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    Svenska Knäckebröd


    (schwedisches Knäckebrot)


    In Schweden kann man die leckersten Sorten Knäckebrot kaufen, aber wenn man sie hierzulande nicht bekommen kann, dann kann man sich immer noch helfen, indem man es selbst bäckt!


    In 3 dl Wasser und 3 dl Buttermilch ein Päckchen Hefe auflösen. 5 EL Sauerteigpulver, 1 TL Salz, 2 TL Honig, 4 dl Roggenmehl und 4 dl Vollkornweizenmehl dazugeben und alles gut verrühren. Zum Schluss ca. 6 dl Weizenmehl dazugeben und alles gut verkneten. ½ Std. stehen lassen und dann auf einem Tisch mit Mehl tellergroß dünn ausrollen. In Schweden hat man ein spezielles Nudelholz, das die Vertiefungen macht, wir müssen uns mit einer Gabel oder mit einem Fleischhammer helfen, wenn wie dieses Muster im Knäcke haben wollen!


    Jeweils 2 Knäckebrotscheiben auf ein Blech legen und bei 225 Grad ca. 8 Min. backen, je nachdem, wie dünn sie geworden sind.


    Die Schweden lieben Kräuter und Gewürze im Brot! Je weiter nördlich man reist, desto gewürzter wird es! In Lappland sind “Polarkakor”/ “Polarbröd” (weiches und meist auch leicht süßes Fladenbrot) und Knäckebrot recht kräftig gewürzt.


    In den Knäckebrotteig kann beispielsweise auch etwas gemahlenen Kümmel, Koriander, Anis oder Fenchel tun. Eine weitere Möglichkeit ist leicht gesüßtes Knäcke zu backen -mit Zimt und anderen weihnachtlichen Gewürzen!


    


    Juleboller


    (Weihnachtsbrötchen/Dänemark)


    100 g geschmolzene Butter mit 1 dl Milch leicht erwärmen, eine Messerspitze Salz, 1 EL Zucker, 50 g Rosinen und 50 g Zitronat hinzugeben und 35 g Hefe drin verrühren. Etwas Kardamom oder Zimt, 1 Ei und 250 g Mehl hinzufügen. 30 Min. gehen lassen, zu Brötchen formen, nochmals 20 Min. gehen lassen, mit einem verrührten Ei bepinseln und 20 Min. bei 225 Grad backen.


    1 EL Zucker und ½ EL Butter mit 1 EL kochendem Wasser vermischen und über die Brötchen geben und weitere 5 Min. nachbacken.


    


    Englische Scones


    (Englischer Kuchen und Gebäck sind in Skandinavien überraschend beliebt und gehören somit auch zur hiesigen Weihnachtskultur.)


    80 g Butter schmelzen und mit 1½ dl Milch, 1 Prise Salz, der abger. Schale einer ökol. Orange, 1 TL Backpulver, 50 g Zucker und 250 g Mehl miteinander verrühren. Teig 2 cm dick ausrollen und mit einem Glas (Durchmesser: 4-5 cm) die Scones ausstechen. Bei 220 Grad backen, bis sie eine goldene Farbe haben (ca. 10 Min.).


    (Persönlich backe ich sie aber lieber bei niedriger Temperatur etwas länger.)


    Scones zu Tee servieren und mit Erdbeermarmelade und frischer ökol. Butter essen.


    


    Gammeldaws julebrød


    (Weihnachtsbrot, traditionell, aus Jütland)


    1 dl Milch mit 100 Butter erwärmen. 1 Päckchen Hefe, 1 TL Salz, 3 EL Zucker, 1 Ei, ½ TL Kardamom, 100 g Rosinen, 1 kl. Päckchen Zitronat und 1 kl. Päckchen Orangeat hinzugeben. Zum Schluss ca. 300 g Mehl einstreuen und alles gut verkneten. Den Teig ½ Std. gehen lassen.


    Den Teig zu einer dicken Wurst formen, mit einem verrührten Ei bestreichen und das Brot oben schräg einschneiden. Mit gehackten Nüssen und Zucker bestreuen. Bei 190 Grad ca. 35 Min. backen.


    


    


    DESSERTS
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    Riskage med Ahornsirup


    (Reiskuchen mit Ahornsirup)


    1½ dl Wasser zum Kochen bringen. 120 Milchreis hinzufügen, erneut zum Kochen bringen und 3/4 l Milch hinein gießen. Mit etwas Bourbon-Vanille würzen. Ca. 20 Min. vorsichtig und unter Rühren kochen.


    Etwas abkühlen lassen.


    4 Eier, 60 g mild gesalzene Butter, 60 g Ahornsirup-Zucker (oder Rohrzucker) und 60 g Ahornsirup der Reisgrütze untergeben.


    Eine feuerfeste Form mit Ahornsirup ‘ausgießen’ und die Reisgrütze hinein füllen. Den Kuchen bei 180 Grad ca. 45 Min. backen. Abkühlen lassen und im Kühlschrank aufbewahren. Den Kuchen vor dem Servieren auf einen Teller stülpen.


    


    Æbleskiver


    (“Ebleskiewer” ausgesprochen. Das sind kugelrunde Pfannkuchen (Eierkuchen), die in dem Dänemark vergangener Zeiten immer Apfelstückchen enthielten.)


    Auch heutzutage wird es hierzulande nicht Weihnachten, ohne dass diese Köstlichkeit in jedem Heim serviert wird! Aber wie ich höre, aß man sie in alten Zeiten auch zu Silvester.


    Heutzutage werden sie fast ausschließlich ohne Äpfel zubereitet.


    Doch ihren Namen erhielten sie, weil sie eins aus um ein Stückchen Apfel gewundenen Pfannkuchenteig bestanden.


    Hier, in Dänemark, gibt es dafür besondere Pfannen mit halbkugeligen Vertiefungen, in denen man sie bäckt.


    Man kann sie aber durchaus in einer normalen Pfanne backen, nur werden sie dann nicht kugelförmig, sondern nur rund. Aber lecker sind sie allemal!


    55 g Hefe mit ½ l Milch verrühren, 3 Eier, etwas Salz, 1 EL Zucker, die abger. Schale einer ökol. Zitrone und ca. 250 g Mehl hinzugeben. Alles gut verühren, kaltstellen.


    Reichlich Äpfel schälen, 1 kg sollte es schon sein, gerne mehr, je nachdem, wieviel Apfel man durchschmecken möchte und ob man sie in der Pfanne oder in der Æbleskiver-Pfanne zubereitet. Bei der letzten Zubereitungsart braucht man wesentlich weniger Äpfel als bei der ersten.


    Zubereitung in der ‘Æbleskiverpande’:


    Man kann die Äpfel in kleinere Stückchen schneiden und sie mit etwas Wasser in einem Topf leicht vorgaren.


    Dann ein wenig Teig in jede Vertiefung der eingefetteten Æbleskiverpande tun, je ein Apfelstückchen drauflegen und schließlich mit Teig auffüllen.


    leicht braten, wenden und fertig braten, bis sie goldbraun, aber nicht zu dunkel sind.


    Zubereitung in der normalen Pfanne:


    Große, aber relativ dünne Apfelstückchen in die reichlich eingefettete Pfanne geben, ganz kurz anbraten, wenden, je mit etwas Teig bekleiden, abermals wenden, auch diese Seite mit Teig bekleiden, ein letztes Mal wenden, fertig braten.


    Normalerweise haben Æbleskiver einen Durchmesser von ca. 3 - 4 cm.


    Man kann diese Pfannen übrigens auch über den New Visions Publications - Verlag bestellen: NewVisionsPublications@yahoo.com


    


    Bratapfel einmal ganz anders: ohne alles!


    Für 1 Person 8 Äpfel schälen und vierteln. Auf dem Backblech so anrichten, dass sie alle neben einander liegen. Bei 200 Grad so lange backen, bis sie oben braun, aber noch nicht verbrannt sind.


    Schmeckt absolut himmlisch und braucht keinen Zucker!


    


    Bratapfel mit Füllung


    Von 8 Äpfeln den Deckel abschneiden und sie gut aushöhlen. 4 EL Butter schmelzen und 6 EL Ahornsirup-Zucker oder Ahornsirup darin auflösen und dann alles mit 75 g gemahlenen Mandeln, etwas Zimt, 15 EL Apfel- oder Birnendicksaft und dem Saft einer Zitrone vermischen und die Masse in die 8 ausgehöhlten Äpfel füllen.


    Statt Ahornsirup-Zucker oder Ahornsirup und Dicksaft kann man auch


    Honig nehmen und dann aber den Saft zweier Zitronen, damit es etwas saurer ist.


    Alternativ könnte man auch (aber das ist dann gleich wesentlich weniger gesund!) braunen Zucker und Johannisbeermarmelade für die Füllung verwenden.


    Man kann die Äpfel schließlich in einer großen ofenfesten Form backen oder sie einzeln in Backpapier einwickeln und sie oben mit Küchengarn zusammenbinden.


    Bei 180 Grad ca. 30 Min. backen


    


    Hvit sjokoladesufflé


    (Eine norwegische Variation: weißes Schokoladensoufflé)


    2 dl Milch mit 100 g Zucker und etwas Bourbon-Vanille aufkochen.


    8 Eigelb mit 100 g Zucker und 25 g Mehl schaumig schlagen.


    8 Eiweiß steif schlagen.


    200 g weiße Schokolade sehr grob hacken.


    1 dl Sahne der Milchmischung hinzufügen und schließlich die Eigelbmischung unterrühren. Zuletzt den Eischnee unterheben und die gehackte Schokolade hinzufügen. Alles in eine Souffléform füllen und bei 185 Grad ca. ½ Std. backen.


    


    Mandelrand med kirsebærparfait


    (Mandelkranz mit Kirschparfait)


    In Dänemark sind alle möglichen kranzförmigen Desserts sehr beliebt. Das Problem ist nur, dass ein ‘Fløderand’ (Sahnekranz) oder ‘Cirtonfromage’ in der Regel immer reichlich Gelatine enthält, die ich prinzipiell nicht zum Kochen verwende, da es für mich kein sauberes, gutes Produkt ist, was in die Feinschmecker-Küche gehört. Natürlich kann man Gelatine auch mit Johannisbrotkernmehl oder anderem ersetzen... aber hier mal ein richtig schön weihnachtlicher Kranz, mit einem gehörigen Anteil an guten, gesunden Mandeln.)


    Mandelkranz: 250 g Mandeln hacken. Mit 150 g Puderzucker und 3 Eiweiß vermischen.


    5 Eiweiß steif schlagen und langsam 150 g Zucker hinzufügen.


    Die Eiweißmasse vorsichtig unter die Mandelmasse geben, in eine eingefettete Kranzform geben und bei 170 Grad ca. 45 Min. backen. Abkühlen lassen. Schokolade erhitzen und den erkalteten Kranz damit bestreichen.


    Parfait: 6 Eigelb schlagen und etwas Bourbon-Vanille untergeben.


    ½ l Sahne steifschlagen und ½ Glas Kirschmarmelade unterheben.


    Ei- und Sahnemasse vorsichtig miteinander vermischen, in eine Form füllen und leicht gefroren zum Mandelkranz servieren.


    


    Pebernøddeis med toffee-rosin-sauce


    (Pfeffernusseis mit Toffee-Rosinensauce)


    Vanilleeis wie obenstehend zubereiten und zerdrückte Pfeffernüsse oder andere Lebkuchen zerbröseln und untergeben.


    Sauce: 6 EL Butter mit 4 EL Honig und 2 EL braunem Zucker aufkochen. Vanille und Zimt hinzugeben und ständig rühren, damit nichts anbrennt! Den Saft von einer Zitrone und einer Orange, 1 dl Rosinen und 1½ dl gehobelte Mandeln hinzufügen, durchkochen und die Sauce noch warm zum Eis servieren.


    


    Kanelis med sveske-valnødde-kompott


    (Zimteis mit Zwetschgen-Walnusskompott)


    Eis aus 1 l geschlagener Sahne, 2 Eigelb, 8 EL Puderzucker, einer winzigen Prise Salz und Zimt bereiten, im Gefrierschrank aufbewahren.


    500 g getrocknete Zwetschgen mindestens 6 Std. einweichen, dann mit 100 g Walnüssen, mit dem Saft und der abger. Schale einer ökol. Zitrone und ½ l Wasser aufkochen, 200 g Zucker hinzufügen und ca. 30 Min. bei stetigem Rühren köcheln, bis sich eine gute Konsistenz gebildet hat. Warm zum Eis servieren.


    


    Schnelle Eistorte mit Schokoladensauce


    1 l Vanilleeis etwas antauen lassen und dann gut mit Ahornsirup, gehobelten Mandelblättchen (vielleicht ganz kurz ein paar Min. im Ofen bei 200 Grad rösten? Das schmeckt noch besser!) und Zimt verrühren. Auf einen Tortenboden streichen und mit in Scheiben geschnittenen Pfirsichen (Dose) belegen.


    200 g Schokolade schmelzen und 2 dl Sahne und 3 TL Instant-Kaffee und eine Prise Zimt unterrühren. Die Sauce warm zu der Eistorte servieren. Beides sollte sofort nach dem Zubereiten gegessen werden.


    


    


    GEBÄCK
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    Christmas Cake


    (Weihnachtskuchen, ein richtiges englisches Rezept von meiner Schwiegermutter. Trotzdem sind diese englischen Kuchen aber schon seit Jahrzehnten Tradition in Skandinavien.)


    175 g Mehl, 1 TL ‘mixed spice’ ( bestehend aus: Zimt; Nelken und Muskat), 175 g geschmolzene Butter, 175 g weichen, braunen Zucker, 5 geschlagene Eier, der Saft und die abger. Schale einer ökol. Zitrone, 600 g Rosinen, 2 Packungen Zitronat und 2 Packungen Orangeat, 75 g kandierte Ananasstückchen, 125 kandierte Kirschen, 100 g gemahlene Mandeln, 2 EL Brandy (Weinbrand). Alles vermischen, reicht für eine runde Form vom 20 cm Durchmesser. Bei 140 Grad 2 bis 5 Std. backen, je nachdem, wie man ihn mag und wie lange man ihn aufheben möchte.


    Eigentlich werden englische Weihnachtskuchen ja schon im Oktober oder spätestens im November vorbereitet, gebacken und in Dosen für die Festtage aufbewahrt. Erst im Dezember überzieht man den Kuchen dann mit einer dünnen Marzipanschicht und weißem Zuckerguss (Icing).


    Doch wenn ich an all die Bakterien denke, die dann freies Spiel haben, wenn ich nicht genügend Alkohol oder Zucker abgemessen habe oder zu viel Feuchtigkeit vorhanden ist... also für ein Stückchen Weihnachtstorte gehe ich dieses Risiko nicht ein!


    Und so mache ich den Kuchen zwar auch rechtzeitig, aber friere ihn ein. Auf diese Art schmeckt er hervorragend, denn die Feuchtigkeit bleibt bewahrt und ganz ehrlich: meine Familie mag den Guss sowieso nicht; sie finden, der Kuchen ist viel leckerer, wenn er frisch aufgetaut ist!


    


    Sirupskage


    (Sirupkuchen, in ganz Skandinavien anzutreffen)


    500 g dunklen Sirup mit 500 g Rohrzucker in einem Topf erwärmen, von der Kochstelle nehmen und 2½ dl kaltes Wasser und schließlich 4 Eier hinzufügen.


    50 g Zitronat, die geriebene Schale einer ökologischen Orange, 1 TL Zimt, 1 TL Nelken, 1 TL Ingwer und 1 TL Natron hinzufügen. Gut mit dem Schneebesen verrühren!


    Letztendlich 1 kg Mehl untergeben, auf ein gr. Blech oder mehrere Formen verteilen. Je nach Größe der Form(en) 40 bis 70 Min. bei 170 Grad backen. (Ein Holzstäbchen/Messer in den Kuchen stechen, wenn der Teig noch klebt, dann noch etwas länger in den Ofen schieben)


    Das ganze Jahr über essen die Dänen einen ‘Gulerødskage’ (Möhrenkuchen), den man nach gleichem Rezept zubereiten kann, aber man lässt die Orangenschale und das Zitronat weg und gibt stattdessen 1 bis 4 fein geraspelte Möhren hinzu.


    


    Honninghjerter


    (Honigherzen, eine Lebkuchenart/Dänemark)


    450 g Honig erwärmen, sodass er weich und geschmeidig ist, einen Viertel Stück Hefe in einem EL Wasser ausrühren und mit dem Honig vermischen. 200 g Mehl hinzugeben und gut verrühren. 2 Eigelb mit 2 TL Zimt, 1 TL Kardamom verrühren 1TL Hirschhornsalz und 1 TL Pottasche in Wasser gut auflösen und mit der Eimischung verrühren. Alles unter die Honigmischung geben und noch einmal gründlichst verrühren. Weitere 250 g Mehl hinzugeben, den Teig abermals verrühren. Deckel drauf. Der Teig muss jetzt über Nacht kalt stehen.


    Am nächsten Tag den Teig ½ cm dick ausrollen und mit Pfefferkuchenförmchen ausstechen. Bei ca. 200 Grad ca. 10 Min. backen.


    


    Peberkager


    (Pfefferkuchen, aber nicht die, die man in deutschen Landen kennt; es handelt sich hier um dänische, eher flache (ca. 3- 8 mm hohe) Kekse, die aber auch meist mit weihnachtlichen Förmchen ausgestochen sind.)


    250 g Butter schmelzen und 2 dl dunklen Sirup, 1 dl Sahne und 150 g Zucker hinzufügen. Etwas Ingwer, 1 TL Zimt, ½ TL Nelken und 1½ Tütchen Backpulver unterrühren. Schließlich ca. 650 g Mehl in die Mischung geben, gut verrühren und verkneten und den Teig ca. ½ cm dick ausrollen und Figuren ausstechen.


    Bei 180 Grad ca. 12 Min. backen und mit geschmolzener Schokolade oder buntem Zuckerguss dekorieren.


    


    Schwedische Zimtsterne


    200 g Butter schmelzen, 100 Zucker, 350 g Mehl, 100 g Kartoffelstärke und 2 Eier verrühren, den Teig ausrollen und Sterne ausstechen. Mit einem verquirrlten Ei bestreichen, mit Zimt-Zucker bestreuen und bei 180 Grad ca. 12 Min. backen.


    


    


    KONFEKT
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    Chokoladetrøfler


    (Schokoladentrüffel)


    1½ dl Sahne soweit einkochen, dass nur etwas mehr als 2 EL davon übrig sind. Dann 400 g Schokolade und 4 EL Butter zusammen schmelzen.


    100 g Kakao hinzufügen und alles gut durchrühren, in eine Form füllen und im Kühlschrank erkalten lassen.


    Schließlich mit einem Löffel Kugeln formen, die man in Kakao, Kokosraspeln, gemahlenen Mandeln oder gemahlenen Haselnüssen rollt.


    Bis zum Verzehr im Kühlschrank aufbewahren.


    Am leckersten ist es, wenn man dunkle Trüffel aus Milchschokolade herstellt und weiße aus weißer Schokolade. (Dann aber den Kakao und die Butter weglassen! Oder etwas Kokosraspel oder Puderzucker hinzugeben, damit die Konsistenz dick genug ist.)


    


    Klassisk fylt sjokoladekonfekt


    (ein norwegisches Rezept: klassisches gefülltes Schokoladenkonfekt)


    200 g Milchschokolade mit 200 g Zartbitterschokolade und 50 g Butter bei niedriger Temperatur schmelzen. Von der Kochstelle nehmen und


    250 g Crème Fraîche schnell unterrühren.


    Mit dem Teelöffel kleine Häufchen formen und sie auf Tellern oder auf einem mit Backpapier belegtem Backblech erkalten lassen.


    200 g weiße Schokolade schmelzen und jedes Konfektstückchen damit überziehen/begießen.


    


    


    GETRÄNKE
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    Alkoholfreier Gløgg


    6 dl schwarzen Johannisbeersaft oder Holunderbeerensaft mit 6 dl Apfelsaft in einen Topf geben. 50 g Rosinen, 4 Nelken, 1 kl. Stange Zimt, 2 Kardamom und die Schale einer ökol. Zitrone hinzufügen, alles aufkochen und ziehen lassen, die Gewürze aus dem Getränk filtern und 50 g Rosinen und 50 g Mandelsplitter hinzufügen. Sofort servieren.


    Normalen Gløgg


    genauso zubereiten, bloß statt Saft Rotwein nehmen.


    


    Julepunch


    1½ l Apfelsaft, 2 Zimtstangen, 4 Gewürznelken und 12 gehackte Aprikosen langsam und vorsichtig erwärmen, etwas ziehen lassen und servieren. Ergibt 6 Gläser.


    


    Warmer, weihnachtlich gewürzter Kakao


    1 l Milch mit etwas Zimt (eventuell auch Kardamom, Anis oder/und Gewürznelken), 4 EL Kakao, etwas Bourbon-Vanille und 5 EL Zucker zum Kochen bringen. In Tassen füllen.


    1/4 l Sahne mit etwas Bourbon-Vanille und 1 EL Puderzucker steif schlagen. Sahnehäubchen auf die Kakaotassen geben und mit der geriebenen Schale von einer ökol. Mandarine und 80 g geriebener Schokolade bestreuen und sofort servieren.


    


    Varm æblecider


    (Warmer Apfel-Cider)


    Einen Apfel waschen, entkernen und in kleine (rosinengroße) Würfel schneiden und in einen Topf tun. Mit 1 l Apfelsaft auffüllen und 3 EL Rohrzucker und etwas Zimt und Anis hinzufügen und alles zusammen bei schwacher Hitze etwas kochen. Dann ½ l Cider dazugießen und wenn man mag, auch ein wenig Rum. Alles durchwärmen und servieren.


    


    

  


  
    

    


    Gesunde Detox-Desserts


    


    Die sind super-lecker, wenn man mal etwas gesundes zum Entgiften haben möchte und eignen sich somit hervorragend als Frühstück. Man kann auf diese Art den Körper mühelos entschlacken, indem man einfach das normale Frühstück weglässt und noch ein paar Nüsse dazu isst. Auf diese Art hat man auch gleich den Hunger gestillt und bekommt essentielle Fettsäuren und Protein.
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    Orientalischer Obstsalat


    (2 bis 8 Personen, je nach dem, wie hungrig man ist und ob es ein Nachtisch, eine Zwischenmahlzeit oder Frühstück sein soll!)


    2 rote Grapefruits, 1 Limette, 4 Äpfel, 2 Bananen, 4 Kiwis, 3 Orangen und 4 Mandarinen schälen, würfeln und in einer großen Salatschüssel anrichten. 250 g kernlose Weintrauben, 100 g getrocknete Datteln (entsteint und gehackt), 50 g gehackte Pistazien und 50 g gehackte Mandeln hinzugeben.


    Dressing aus dem Saft von 3 Orangen, 1 Zitrone und etwas Birnen- oder Apfeldicksaft zubereiten und über den Salat gießen.


    Eventuell mit Kiwischeiben oder mit Feigen und Zitronenmelisse dekorieren.


    


    Erdbeeren-Bananeneis


    300 g leicht gefrorene Erdbeeren in der Küchenmaschine mit 5 Bananen pürieren, portionsweise in Gläser anrichten, mit Kiwischeiben dekorieren und servieren.


    


    Frucht-Shake


    (Heutzutage heißt so etwas „Smoothie“)


    5 große Pflaumen oder Pfirsiche (zur Weihnachtszeit leider nur gefroren oder aus der Dose zu haben), 2 gewürfelte Äpfel und 4 Bananen und den Saft von 3 Orangen miteinander in der Küchenmaschine pürieren. In Longdrink-Gläsern anrichten und mit dickem Strohhalm trinken.
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    Erdbeer-Bananen-Smoothie


    Erdbeeren, Bananen, Äpfel im Blender mit etwas frisch gepresstem Zitronensaft zerkleinern.


    


    Spinat-Smoothie


    1 Banane, 4 Birnen und eine paar frische Spinatblätter mit reichlich frischgepressten Zitronensaft im Blender zerkleinern. Schließlich 2 Kiwis hinzugeben.


    


    Avocado-Spinat-Smoothie


    2 Avocados, 4 Äpfel, 1 Frühlingszwiebel und eine paar frische Spinatblätter mit reichlich frischgepressten Zitronensaft im Blender zerkleinern. Eventuell mit etwas Knoblauch, Kräutersalz und Kresse würzen.


    


    Möhren-Smoothie


    2 Möhren, 1 Banane, 3 Äpfel, 10 getrocknete Aprikosen mit reichlich frischgepressten Orangensaft zerkleinern.


    


    Cranberry-Smoothie


    2 Bananen, 3 Äpfel und 300 g getrocknete Cranberries mit reichlich frischgepressten Orangensaft zerkleinern.


    


    Blaubeer-Smoothie


    2 Bananen, 4 Äpfel und 200 g Blaubeeren mit reichlich frischgepressten Orangensaft zerkleinern.


    


    Wie schon gesagt, zu Smoothies kann man gerne frische Nüsse, Studentenfutter oder anderes Obst (frisch oder getrocknet) essen, wenn man nach dem Getränk immer noch Hunger hat, aber nichts essen möchte, das die Verdauung dieser gesunden Nahrungsmittel behindert.


    


    

  


  
    

    


    Bonus:


    Küchen- und Kochtipps


    


    Zitrusfrüchte


    Ich würde generell immer ökologische (oder bio-dyn.) Lebensmittel empfehlen. Nicht nur sind sie gesünder und man leistet einen direkten Beitrag zum Umweltschutz, indem man beispielsweise verhindert, dass Dünger und Pestiziden ins Grundwasser gelangen, es ist darüber hinaus auch so, dass sie einfach wesentlich besser schmecken. Ökologische Gemüse schmecken nach ‘mehr’ und machen übermäßiges Würzen überflüssig und sind daher auch bekömmlicher und einfach viel, viel leckerer!


    


    Essen ist heutzutage nicht mehr das, was es einmal war und Ökologie ist eine Wahl, die man treffen kann, wenn man das Bessere haben will, Feinschmecker ist oder einfach nur etwas Gutes für die Umwelt tun will und wenn man es sich leisten kann.


    


    Was jedoch Zitrusfrüchte betrifft, so finde ich, habe ich heutzutage keine Wahl mehr. Meine Kinder weigern sich einfach, normale Supermarktfrüchte zu essen. Sie sagen, die schmecken scheußlich und sind gar nicht saftig! Wie viele Kilo Mandarinen und Orangen habe ich doch in den letzten zwei Jahren auf den Kompost befördert! -Und das auch noch mit schlechtem Gewissen, denn dort tut das Gift auch nichts Gutes...!


    


    In der Tat sind es die Zitrusfrüchte, die in jeder Statistik über Restgifte in Obst und Gemüse die Kurve nach oben treiben, denn sie sind nicht nur gedüngt und gespritzt, die Schale ist auch noch konserviert und gewachst. Das steht auch noch auf jedem Schildchen als Warnung mit drauf, dass sie nicht für den Verzehr geeignet ist!


    


    Ökologische Zitrusfrüchte sind wesentlich teurer als normale ‘Supermarkt-Sonderangebots-Früchte’. -So erscheint es jedenfalls auf den ersten Blick! Doch ich fand heraus, dass ich in der Tat viel Geld spare, seit ich sie über den Großhandel bestelle und in Kisten kaufe. Denn sehr zu meiner Überraschung werfe ich kaum mehr etwas weg! Merkwürdigerweise halten sie sich sogar länger als die nicht ökologischen und vor allem schmeckt jede einzelne Frucht wirklich lecker! Ein weiterer Bonus ist natürlich, dass ich die Schalen einfriere und für Kuchen, Marmelade, Chutney, Saucen, raffinierte Gerichte und Kekse benutze.


    


    


    Küchenmaschine für Salate etc.


    Salat und Gemüse können sehr gut und verblüffend schnell mit der Küchenmaschine geschnitten und geschnitzelt werden.


    Das beste Resultat erhält man, wenn man nicht zu viel auf einmal in die Rührschale gibt.


    Benutzt man die Küchenmaschine sowohl für rohe Gerichte, als auch für Fleisch etc., dann ist es äußerst wichtig, strengste Hygiene zu halten und alle Teile, sowohl Rührschüssel, als auch Messer etc. bei mindestens 60 Grad Celsius im Geschirrspüler abzuwaschen.


    


    


    Gerichte oder Backwerk mit Bier


    Bier kann die perfekte Zutat sein, die einen raffinierten und doch leicht rustikalen Akzent setzt. Natürlich enthält Bier weder Fett, noch Kolesterin. Die Kalorien sitzen im Alkohol, der beim Kochen und Backen mehr oder weniger verdampft. Es gibt dem Gericht einen süßen und bitteren Geschmack, darum sollte man sich darüber im Klaren sein, welche Konzentration man wünscht.


    Ein gutes Bier eignet sich hervorragend als Gewürz in feinen Gerichten und Marinaden, kann eine Bouillon erstatten und Gerichte, aufgrund seines natürlichen Gehalts an Kohlensäure leicht und luftig machen.


    


    


    Wein und Marianaden/Dressings


    Sollten Sie wünschen, einen ausgesuchten Wein zu servieren, ist es zu empfehlen, keinen Essig in Marinaden, Dressings und Salatsaucen zu benutzen, da der Essig bewirken würde, dass man den Wein nicht mehr richtig schmecken und genießen kann.


    Zu intensiv gewürzte Gerichte verfälschen den Geschmack ebenfalls.


    Als Alternative zur Säuerung von Salaten etc. eignet sich Zitronensaft hervorragend.


    Dressings kann man aus Crème Fraîche oder saurer Sahne zubereiten.


    


    


    Salz


    Es empfiehlt sich KEIN gewöhnliches Kochsalz zu benutzen. Zum einen ist es eine Frage des Geschmacks und zum anderen ist normales Kochsalz in der Regel Natriumchlorid oder bestenfalls Kaliumchlorid, das keinerlei ernährungsmäßigen Wert hat, sondern vergiftend auf den Organismus wirkt, was wiederum unerwünschte Krankheitssymptome- und zustände zur Folge hat. Darüber hinaus ist heutzutage das meiste an Kochsalz auch noch mit Jod (nicht das gesunde Jod, was wir beispielsweise aus Gemüse beziehen und was der Körper braucht, sondern mit ‘Industrieabfall-Jod’, meiner Meinung nach) verunreinigt.


    Eine wesentlich gesundere Alternative, die viele Mineralien enthält, bietet da Himalayasalz. Sollte man dies nicht auftreiben können, so kann man auch Steinsalz oder ein gutes, sauberes Meersalz nehmen.


    


    


    Gewürze


    Aus kulinarischer Sicht ist weniger oft ‘mehr’ und etwas, das eine Mahlzeit leicht weniger exklusiv erscheinen lässt, ist das Überwürzen einer Speise!


    


    Seien Sie lieber zurückhaltend beim Salzen oder Würzen und bieten Sie separate Gewürzmöglichkeiten, in der Form von Saucen, Dressings oder Dips an, damit sich jeder seine Mahlzeit so zusammenstellen kann, wie es ihm behagt.


    


    Die Festtage sind eine recht intensive Zeit, wo sehr viel genossen und gespeist wird.


    Der Körper benötigt einen ganzen Liter Wasser, um nur 0,9 Gramm Salz zu verdünnen! Es gibt also wirklich Grenzen, wie viel Salz man seinen Gästen über den ganzen Tag servieren kann!


    


    Genauso verhält es sich mit Zucker. Wenn man nicht möchte, dass zu einem Zeitpunkt die Stimmung auf dem Nullpunkt ist, weil alle müde und apathisch im Sessel hängen, dann sollte man sich bewusst sein, dass man über den ganzen Tag hinweg nicht zu extreme Mengen von Zucker in den unterschiedlichsten Gerichten serviert, denn ansonsten wird dies den Blutzuckerspiegel der Anwesenden merkbar beeinflussen.


    


    Es ist ebenfalls ist es gut zu wissen, welche Kräuter und Gewürze welche Wirkungen haben - und in welchen Mengen! Auch wenn ein englisches Weihnachtsessen Salbei in der Putenfüllung vorschreibt, so ist es nicht sehr nett, die Menge des Krauts zu reichlich ausfallen zu lassen, wenn man beispielsweise eine schwangere Frau zu Gast hat, da Salbei in extremen Fällen einen unfreiwilligen Abort auslösen kann oder wer die Dosierung des Muskats im Egg Nog all zu überschwänglich gestaltet, braucht sich nicht zu wundern, wenn die Gäste von der berauschenden Wirkung der Muskatnuss beduselt sind und die Szene verdeutlicht, warum in Hippiekreisen der Sechziger Jahre ‘Nutmeg-Parties’ eine beliebte Alternative zu LSD-Trips waren!


    


    Also lieber nur dezent würzen und ansonsten ist es sehr zu empfehlen, in einem Heilkräuterlexikon die Wirkung und Anwendungsmöglichkeiten von unseren alltäglichen Kräutern und Gewürzen nachzuschlagen!
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    Hygiene


    Weihnachten ist leider auch die Zeit der Lebensmittelvergiftungen.


    Doch mit ein paar kleinen Tricks und etwas Know-how kann dies so leicht vermieden werden!


    


    Beim Benutzen von Gewürzen und Kräutern sollte man sich darüber im Klaren sein, ob diese wärmebehandelt sind oder nicht. Im Zweifelsfall davon ausgehen, dass sie es nicht sind und z.B. keine ungekochten Gerichte über Nacht stehen lassen, auch nicht im Kühlschrank, der meistens doch Temperaturen über 2 Grad Celsius hat.


    


    Crème-Fraîche-Saucen, Kräuterquark und Dressings frisch zubereiten und den Rest wegwerfen!


    


    Die Kühlschranktemperatur sollte unter 5 Grad Celsius liegen, aber etliche Dinge sollten um 1 bis 2 Grad Celsius aufbewahrt werden!


    Daher ist es ein gute Idee den Kühlschrank in unterschiedliche Sektionen zu unterteilen. Salate und Gemüse brauchen es nicht so kalt zu haben wie Fisch, Fleisch, Wurst, Sahnetorte und die meisten Milchprodukte!


    


    Auch ist es wichtig, alle Waren getrennt und gut eingepackt verwahrt zu halten. Man will weder, dass der Fleischsaft des mit Salmonellen infizierten Hähnchens auf den Salat tropft, noch will man die Erdkeime der Porreestangen in der Wurst haben!


    


    Gleiches gilt auch für die Bretter auf denen man Brot, Fleisch und Salat schneidet. Es sind wirklich drei verschiedene Bretter zu empfehlen oder am besten, man nimmt eins aus gehärtetem Glas, das man im Geschirrspüler bei 60 Grad reinigen kann! Auch Messer und andere Gerätschaften getrennt halten und nur frisch Gereinigtes benutzen!


    


    Manche Geschirrspüler bieten eine Spartaste an, bei der man auch unter 60 Grad Celsius abwaschen kann. Doch erst bei 60 Grad kann man sicher sein, dass manche sehr unerwünschten Bakterien getötet werden! Daher ist diese Spartaste nicht zu empfehlen.


    


    Waschen Sie Küchenhandtücher und Waschlappen einmal täglich in der Kochwäsche.


    


    Es ist eine gute Idee, die Mengen so exakt zu bemessen, dass keine Reste bleiben oder sie eventuell wegzuwerfen.


    Sollte man Rest aufbewahren wollen, dann sollte man das Gericht sofort in eine oder mehre Schüsseln füllen, damit alles schnell abkühlen kann. Binnen 2 Std. sollte das Gericht unter 5 Grad Celsius sein, dann sollte man es in den Kühlschrank tun.


    Andernfalls kann man auch einen zweiten Kühlschrank haben, den man nur benutzt, um Speisen abzukühlen. Aber keine heißen Speisen in den normalen Kühlschrank tun, da sich dann auch die anderen Waren im Kühlschrank erwärmen und der Kühlschrank anfängt, abzutauen!


    


    Beim Aufwärmen von Speisen, diese 20 Minuten DURCHkochen!


    


    Auch wenn’s noch so modern ist: halb rohes Fleisch und Fisch stellen ein erhebliches Risiko dar!


    Kochen, braten und backen Sie alles durch - auf jeden Fall, wenn Sie etwas aufheben oder nicht sofort verspeisen wollen!


    


    Lebensmittel, die eine recht hohe Konzentration von Erdkeimen enthalten, sollten nicht aufgewärmt werden, wie beispielsweise Petersilie, Porree, Pilze und Spinat.


    


    Es ist nicht zu empfehlen, rohe Eier für Desserts etc. zu benutzen.


    Der Handel bietet als Alternative wärmebehandeltes (pasteurisiertes), Eigelb und Eiweiß an, das oft sogar eingefroren ist.


    


    Bezüglich Tiefkühlkost sollte man sicherstellen, dass die Waren nicht auf- oder angetaut und wieder eingefroren sind. Obwohl es nicht passieren sollte, so sind oftmals die oberen Schichten von Lebensmitteln in den Gefriertruhen des Einzelhandels nicht kalt genug gehalten oder gar angetaut.


    


    Wenn Sie einkaufen, kann es sich durchaus lohnen, eine Kühltasche im Auto zu haben, in der man Eingefrorenes und Kühlwaren aufbewahrt.


    


    Auch im Gefrierschrank Ordnung halten und die unterschiedlichen Warengruppen getrennt lagern.


    


    Holzbestecke, Kochlöffel, hölzerne Salatschüssel und dergleichen sind zwar sehr romantisch und verbreiten eine gemütliche Atmosphäre, doch leider tragen sind sie ein extremer Bakterienherd. Darum ist ihre Benutzung überhaupt nicht zu empfehlen!


    


    Viele Menschen lieben es, ihre Brote auf rustikalen Brettern zuzubereiten oder gar eine Pizza davon zu essen.


    Doch dies ist äußerst unhygienisch. Sollte man dennoch an dieser Tradition festhalten wollen, so sollte man auf jeden Fall sicher stellen, dass die Bretter gründlich abgewischt und einzeln zum Trocknen gestellt werden, so dass reichlich frische Luft an sie drankommt.


    Auch sollte man sie lieber in einem Stativ aufbewahren, als sie direkt aufeinander zu lagern.


    


    In Dänemark ist von je her empfohlen worden, dass man ein Brett für Salat, eins für Brot und eins für rohes Fleisch und Fisch benutzt. Heutzutage gibt es Bretter, wie schon beschrieben, die aus gehärtetem Glas hergestellt sind, so dass man sie problemlos im Geschirrspüler abwaschen kann. Ich persönlich benutze immer Teller statt Holzbretter. Das spart Arbeit und Aufwand.
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    Bücher mit Rezepten


    


    Die folgenden Bücher enthalten ebenfalls Rezepte und haben ebenfalls Herbst und/oder Weihnachten zum Thema. Jedoch sind es keine Kochbücher. Einige sind Geschichten, andere Weihnachts- oder Herbstbücher.
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    Das beste Weihnachtsgebäck aus Skandinavien


    Mit mehr als 100 einfachen Rezepten schildern die Autoren, was sie selber in der Weihnachtszeit in ihrer eigenen skandinavischen Küche hervorzaubern.


    Ihre Rezepte sind so leicht und einfach nachzumachen, dass sie auch gut für das Backen mit Kindern geeignet sind.


    


    Hier kaufen: www.amazon.de/dp/B00TP2IFV0
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    DAS SOLKROGEN KOCHBUCH


    enthält die beliebtesten Rezepte aus den SOLKROGEN-Büchern und darüber hinaus eine Fülle von neuen, noch unveröffentlichten Rezepten - im gleichen Stil der skandinavisch - französisch inspirierten gesunden Landküche.


    


    Ungewöhnliche und raffinierte Rezepte, die aber gleichzeitig so gesund wie möglich sind und die Jung und Alt hervorragend munden!


    Trotzdem ist der Arbeitsaufwand für die Zubereitung der Speisen so gering, dass es selbst Berufstätigen und Müttern möglich ist, nach diesen Rezepten zu kochen und backen!


    


    Geschmackvoll mit vielen Fotos illustriert, ist dieses sehr persönliche Kochbuch ein Lebensstil-Buch, das auch mit vielen Erklärungen und Geschichten unterhält.


    


    Hier kaufen: www.amazon.de/dp/B0092GU706


    Blog besuchen: www.allebuecher.blogspot.dk/2012/08/das-solkrogen-kochbuch.html
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    SOLKROGEN 8 – Herbstgewitter über dänischen Dächern – Die Geschichte einer Familie in Dänemark


    


    2. Buch der 3. Trilogie – kann aber auch alleine gelesen werden, da es in sich eine vollständige Geschichte ist.


    Der wunderschöne Sommer ist nun vorbei, doch es verbleibt keine Zeit, Wehmut zu verspüren! Der Herbst zieht ein, mit goldenen Farben und einem Garten, der voller Schätze ist. Es gibt vielerlei Grund zur Freude und es wird gefeiert: Erntedankfest und Halloween – natürlich mit den vielen Kindern der Familie und aber auch mit Nachbarn und Freunden.


    


    Doch ganz so unbeschwert kann das Leben auf einer kleinen dänischen Insel nicht immer sein, jedenfalls nicht, wenn dramatische Naturgewalten im Hintergrund lauern und ab und an das Überleben der Bewohner ernsthaft bedrohen. Trotzdem lässt man sich, weder auf der Insel, noch im Kreise der Familie, nicht einschüchtern und so wird man natürlich auch mit den Herausforderungen und Launen fertig, die Mutter Natur einem beschert.


    


    Neben der Geschichte gibt es in diesem Buch ebenfalls einen Bonus-Teil. Diesmal wird über Marie Gurre und Ludvig Holberg berichtet, zwei historischen Persönlichkeiten, die teilweise in der Geschichte erwähnt werden und die für das dänische Königreich sehr bedeutend gewesen sind.


    


    Vereinzelte Rezepte und viele Fotos lassen den Leser Dänemark, das Inselleben und den Herbst hautnah miterleben.


    


    Man kann jedes Solkrogen-Buch als eine eigenständige Geschichte lesen, denn alles Notwendige wird im Buch erklärt.


    Die Solkrogen-Bücher bestehen aus mehreren Trilogien:


    Solkrogen 1 – 3 berichten über den Alltag der alternativen Künstlerfamilie im Hafen von Solkrogen und vom Leben der deutschen Freundin der Mutter, die sowohl in Berlin, als auch in Kanada residiert. Diese Bücher sind auf der einen Seite gemütlich, auf der anderen Seite ein wenig nachdenklich.


    Solkrogen 4 – 6 erzählen aus dem Leben der nun erwachsenen Tochter, wie sie sich, nach einem Landminenunglück auf einer dänischen Insel niederlässt und eine Familie gründet. Diese Bücher sind teilweise recht tiefgehend, sowohl, was Mias Zustand betrifft, als auch was weltliche und lokale Zustände angeht.


    Solkrogen 7 – 9 führen die Familiensaga zwar weiter, doch der Fokus liegt mehr auf Gemütlichkeit, auf dem Erleben der Jahreszeiten und dem Genießen des skandinavischen Alltags im Kreise der Familie. Es wird gefeiert und die dänische Natur, samt landeseigene Sitten und Gebräuche, stehen oft im Vordergrund.


    


    Alle Bücher sind mit sehr vielen Fotos und einigen Rezepten versehen.


    


    Hier kaufen: www.amazon.de/dp/B00MZZUWVU
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    Solkrogen 9 -Weihnachten in Dänemark


    3. Buch der 3. Trilogie – kann aber auch alleine gelesen werden, da es in sich eine vollständige Geschichte ist.


    


    Der Herbst ist fast vorbei; jetzt wird nur noch Thanksgiving gefeiert und dann ist auch schon Weihnachten!


    


    Die Geschichte erzählt, wie man diese gemütliche Zeit, sowohl im Hafen von Solkrogen, als auch auf der Insel Fejø erlebt.


    Viele Fotos vermitteln die Stimmung, während Rezepte dazu einladen, auch einmal selbst das eine oder andere auszuprobieren.


    


    Neben der Geschichte gibt es in diesem Buch ebenfalls einen Bonus-Teil. Diesmal geht es natürlich um Weihnachten und wie es in Dänemark gefeiert wird. Auch hier gibt es reichlich Fotos, Rezepte, Erklärungen, Anleitungen und Ideen zum Nachmachen.


    


    Hier kaufen: www.amazon.de/dp/B00PNZX3SS


    


    


    [image: ]


    


    Endlich ein deutschsprachiges Buch, das dieses Fest kindgerecht erklärt und den Hintergrund so beleuchtet, dass die Kleinen sich zwar zum Spaß gruseln können, aber nicht ernsthaft fürchten müssen.


    


    Viele herzhafte Rezepte aus „Grandma's Country Kitchen“ sorgen dafür, dass die ganze Familie auf die herzhafte, aber gesunde Art satt wird.


    Mit dabei sind auch Dekorationen, praktische Tipps, Anleitungen, Aktivitäten und Spiele, die allen Freude bereiten.


    


    Alles ist mit vielen stimmungsvollen Fotos illustriert. Die Anregungen dazu kommen aus den USA, Großbritannien und aus Skandinavien, denn dieses Buch ist mit viel Liebe von einer englisch-deutschen Familie erschaffen worden, die irisch-amerikanische Wurzeln hat und in Skandinavien lebt. Es sind die eigenen Bräuche und Familientraditionen, die diese Familie hier an den Leser weitergibt.


    


    Es erwartet einen ein Buch mit vielen gemütlichen Ideen, die sowohl für Familien, Kindergärtner(innen) und Lehrer ideal ist - und natürlich für alle, die sich einfach mal im Herbst eine richtig schöne Zeit machen wollen und Halloween mit gutem Essen, in angenehmer Atmosphäre mit ein wenig gruseligem Ambiente genießen wollen.


    


    Anmerkung: ein Teil der Beiträge stammen aus den Büchern „Das SOLKROGEN Kochbuch“ und „Herbst und Weihnachten in Skandinavien“.


    


    Hier kaufen: www.amazon.de/dp/B00DENC382


    Blog besuchen: www.allebuecher.blogspot.dk/2012/09/halloween.html
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    Erntedankfest in den USA, Kanada und Europa


    Hintergrund und Geschichte werden erläutert und natürlich wie es heute gefeiert wird!


    


    Mit vielen leckeren Rezepten, gemütlichen Beiträgen (wie beispielsweise Geschichten) und vielen, vielen Links und Tipps, damit man sein Zuhause dekorieren und seiner Familie ein unvergessliches Fest bescheren kann.


    


    Hier kaufen: www.amazon.de/dp/B009KV3CTQ


    Blog besuchen: www.allebuecher.blogspot.dk/2012/10/thanksgiving-und-europaisches.html
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    Ein Urlaub, der alles verändert


    An ihrem 50. Geburtstag ist die Heldin dieser liebenswürdigen Geschichte an einem Punkt in ihrem Leben angekommen, an dem nichts mehr wie früher ist. Die Kinder haben das elterliche Zuhause verlassen, ihr Mann will die Scheidung einreichen und die weltweite finanzielle Krise lässt Zweifel aufkommen, wieweit ihre Karriere und die Zukunft wirklich gesichert sind.


    


    Da wird ein unerwarteter Urlaub in Vancouver zum schicksalhaften Ereignis, das alles verändert und ihr den Weg zur persönlichen Erfüllung und dem wiedergefundenen Glück zeigt.


    


    Mit 40 Rezepten und mehr als 250 wunderschönen Fotografien, die sowohl die Stadt Vancouver als auch leckere Delikatessen zeigen, ist diese rührende Geschichte ein Lebensstil-Reiseführer und ein Kochbuch zugleich!


    


    Hier kaufen: www.amazon.de/dp/B00C4IZOLQ


    Blog besuchen: www.allebuecher.blogspot.dk/2013/04/eine-faszinierende-kanada-geschichte.html


    


    


    [image: ]


    


    Das große Hausbuch für die dunkle Jahreszeit, das mit Inspiration, neuen Ideen, Anleitungen, Geschichten, Gedichten und mit vielen Kochrezepten die Traditionen des hohen Nordens näher bringt und die „Yuletide“-Monate mit Gemütlichkeit erfüllt und erhellt.


    Mit seinen unzähligen Fotos und Illustrationen ist dieses Nachschlagewerk aber auch ein Buch, das man (u.a. wegen seines großen Weihnachtsgeschichten-Teils) auch zur Unterhaltung liest und das viel Freude bereitet.


    


    Der Herbst-Teil berichtet u.a. über Ernte, Feiertage, wie beispielsweise Halloween und Thanksgiving, ungewöhnliche Herbstrezepte und kreative Beschäftigungen mit und ohne Kindern.


    


    Der Advents- und Weihnachtsteil enthält ökonomische Tipps, einen Organisationskalender für den gesamten Zeitraum, Weihnachtsgeschichten und Gedichte, Weihnachtstraditionen, Dekorationen für innen und außen, illustrierte Bastelanleitungen und ebenfalls viele Rezepte und Tipps, welche die skandinavische Gemütlichkeit in Ihre Stube bringen.


    


    Es ist das erste Buch in der Reihe “Skandinavische Weihnacht”


    Die Fortsetzung heißt “Skandinavischer Weihnachtszauber”.


    


    Hier kaufen: www.amazon.de/dp/B0099TS8AM


    Blog besuchen: www.allebuecher.blogspot.dk/2012/09/herbst-und-weihnachten-in-skandinavien.html
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    SKANDINAVISCHER WEIHNACHTSZAUBER


    enthält eine Fülle von weihnachtlichen Geschichten, Gedichten, Kochrezepten und gemütlichen Traditionen, die den stimmungsvollen Winterzauber der skandinavischen Länder in Ihr Haus bringen.


    


    Über Silvester und Neujahr wird ebenfalls ausführlich berichtet und dieses Hausbuch stellt einen Organisationskalender und viele Tipps für den schmalen Geldbeutel zur Verfügung, denn Weihnachten feiern soll ja schließlich gemütlich sein und nicht teuer!


    Selbst ein Problemlösungsleitfaden ist in dem Buch enthalten - damit Weihnachten für alle ein gutes Erlebnis wird - egal, ob die Tanne wankt, die Schwiegermutter kommt oder die Kinder ungeduldig sind.


    


    Es ist das 2. Buch in der Reihe „Skandinavische Weihnacht“ und die Fortsetzung von „Herbst und Weihnachten in Skandinavien“. Beide Bücher sind mit vielen Fotos illustriert und man kann sie auch unabhängig von einander lesen und genießen.


    


    Hier kaufen: www.amazon.de/dp/B00C0GPBYW


    Blog besuchen: www.allebuecher.blogspot.dk/2013/03/skandinavischer-weihnachtszauber.html
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    In Dänemark zu heiraten, ist wesentlich einfacher, als in den meisten anderen europäischen Ländern.


    Ganz besonders für bi-nationale Paare kann es von Vorteil sein, sich für eine Hochzeit in diesem skandinavischen Land zu entscheiden, da in Deutschland beispielsweise Dokumente für eine solche Eheschließung gefordert werden, die oftmals schwer zu beschaffen sind.


    


    Dieses kleine Buch wendet sich an jene, die gerne ein paar Tipps und Adressen haben möchten, die ihnen bei der Planung einer solchen Eheschließung behilflich sein können.


    


    Da das Buch aber hauptsächlich aus der Beschreibung dänischer Hochzeitsbräuche und Traditionen besteht und auch etliche Rezepte für Hochzeitstorte, Kuchen und kaltes Buffet und eine Fülle von verschiedensten Links enthält, die alles von Brautkleid bis Musik vorstellen, ist „In Dänemark heiraten“ auch für jene gedacht, die anderswo heiraten möchten, aber ein paar skandinavische Akzente setzen wollen.


    


    Ebenfalls ist das Buch für Leser zu empfehlen, die einfach nur eine Party planen oder lediglich Freude daran haben, ein stimmungsvolles Sachbuch über ein solch romantisches Thema zu lesen.


    


    - Und ja, die Autorin weiß, wovon sie redet, sie hat nicht nur selbst in Dänemark geheiratet (sowohl standesamtlich, als auch kirchlich), sie wohnt auch seit vielen Jahren in Dänemark und hat etlichen Paaren geholfen, ihre Hochzeit zu planen und auszurichten.


    


    ANMERKUNG:


    Dieses Buch ist auch in dem 7. Solkrogen-Buch enthalten: „Eine Hochzeit in Dänemark“.


    


    Hier kaufen: www.amazon.de/dp/B00LXQ4M6S
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    Das britische Weihnachtsfest wird sowohl aus deutscher, als auch aus englischer Sicht geschildert und Bräuche werden erklärt.


    


    - Mit vielen Bildern, Rezepten, Liedtexten und englischsprachigen Gedichten und Geschichten.


    


    Das Meiste aus diesem Buch ist aber auch in dem Buch „Herbst und Weihnachten in Skandinavien“ enthalten.


    


    Hier kaufen: www.amazon.de/dp/B00CK4ENUC


    Blog bescuhen: www.allebuecher.blogspot.dk/2013/04/englische-weihnacht.html


    


    

  


  
    

    


    Anhang


    


    Credits


    Alle Rechte liegen beim Verlag.


    


    Alle Fotos: New Visions Publications Stock Pictures und M.W. James. Alle anderen Fotografen sind unter dem jeweiligem Foto angegeben.


    


    Text: Sarah Sofia Granborg


    Die Geschichten sind alle ist frei erfunden, alle Gemeinsamkeiten mit lebenden oder verstorbenen Personen sind rein zufällig, doch die Fotos und die Gemütlichkeitsidylle stammen von wirklichen Orten in Dänemark und Skandinavien.


    Hauseinrichtungen und „Interior Design“ stammen, wenn nicht anders angegeben, aus dem New Visions Photobucket (Stock Pictures) und wurden ursprünglich für die Einrichtungs- und Selbstbau-Bücher des Verlages produziert.


    


    Umschlag/Cover: M.W. James


    Editor: M.W. James


    


    


    Disclaimer


    Sarah Sofia Granborg ist keine Expertin. Alles, was hier geschrieben steht, ist lediglich als Diskussionsgrundlage gedacht.


    Sollten Sie wünschen, Ihr Leben oder das Leben Ihres Kindes/Familienmitgliedes zu ändern, suchen Sie bitte Rat und Hilfe bei kompetenten Experten, bevor sie dies tun.


    Weder der Autor, noch der Verlag können dafür verantwortlich gehalten werden, was Sie tun, nachdem Sie dieses Buch gelesen haben. Es ist ihre alleinige Verantwortung.


    


    LINKS - Haftungsausschluss:


    Wir distanzieren uns ausdrücklich zu allen Links, die in diesem Buch vorkommen und die nicht zu unseren eigenen Büchern oder zu unseren eigenen Seiten führen. Wir bringen diese Links, um Inspiration und Hintergrundinformationen anbieten zu können, doch lassen Sie Vorsicht walten, wenn Sie diesen Links folgen. Wir können weder garantieren, dass sie sicher sind, noch wollen wir den Inhalt, zu dem sie führen auf irgendeine Art empfehlen. Wir distanzieren uns daher ausdrücklich zu den Seiten und zu dem Inhalt zu dem diese links führen.


    Betrachten Sie die Links lediglich als eine mögliche Informationsquelle und als Diskussionsgrundlage. Ich schreibe dies nicht nur aus rechtlichen Gründen, sondern weil ich wirklich nichts empfehlen möchte (oder kann!) und so lediglich Quellenangaben und Info liefern möchte.


    Das Gleiche gilt für Musikvideo-Links. Sollte Ihnen die Musik gefallen und sollten Sie die Musik gerne herunterladen wollen, dann möchte ich Sie bitten, die Songs legal zu kaufen, anstatt sie illegal aus dem Netz herunterzuladen.


    Nicht nur aus rechtlichen Gründen, sondern auch, weil die Künstler es einfach verdient haben, dass man sie für ihre Arbeit auch belohnt.


    


    Disclaimer in regard to any and all links in this book:


    I hereby declare that I have no influence or responsibility over/for the content of other blogs, homepages etc. that may be linked to from this book. I am distancing myself from anything which has not been created by me and can therefore not be held responsible for either the content of other people's Blogs/homepages etc., or for whatever they may be linking to. Please do check out everything thoroughly before getting involved in anything and spending any money on something which might turn out to be no good!


    


    

  


  
    

    


    Andere Bücher


    Eine kleine Auswahl der Bücher finden Sie nachfolgend. Doch es ist wirklich nur eine ganz kleine Auswahl, denn New Visions Publications ist ein Verlag, der schnell wächst und jeden Monat neue Bücher herausbringt. Darum schauen Sie bitte auch auf den Blogs und auf unserer Homepage nach.


    www.allebuecher.blogspot.dk


    


    Unsere englischsprachigen Bücher findet man hier: www.aboutmybooks.blogspot.dk
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    Die Solkrogen-Bücher schildern den Alltag (und alle Festlichkeiten) einer Familie, die in dem dänischen Hafen „Solkrogen“ wohnt. Im 4. Buch sind die Kinder dann erwachsen und die Geschichte wird weitgehend von Tochter Mia weitererzählt, die inzwischen auf die Insel Fejø gezogen ist.


    


    


    Dort wohnt die Künstlerin Katharina mit ihrer Familie. Gemeinsam versucht man, seinen ökologischen Traum zu verwirklichen, während die Kinder Oliver, Mia und Toulouse langsam heranwachsen.


    


    Als Kontrast dazu, wird das Leben von Katharinas Freundin Béatrice geschildert, einer erfolgreichen Berliner Geschäftsfrau, die sich sehr nach der großen Liebe und einem etwas tieferen Sinn im Leben sehnt. Letztendlich führt sie das Schicksal nach Kanada, doch im Herzen verbleibt sie weiterhin eine waschechte Berlinerin.


    


    In Katharinas Leben häufen sich ebenfalls die Ereignisse und Verwicklungen, welche uns auch in unterschiedliche Länder führen. Dennoch bleibt das vorherrschende Thema Skandinavien. Man folgt einer Familie durch dick und dünn und erlebt mit, wie der dänische Alltag auf dem Lande aussieht.


    


    


    In „Solkrogen 4 – Ein Jahr auf der Insel“ sind die Kinder nun erwachsen. Die Geschichte wird vorwiegend aus der Sicht von Tochter Mia geschildert, die als Einzige Solkrogen verlassen hat. Ihre Reisen führten sie zunächst über den großen Teich, bis sie schließlich als Mitarbeiterin einer Hilfsorganisation in Afrika arbeitet. Etliche Jahre des Aufopferns enden mit einem Landminen-Unglück, bei dem sie schwer verletzt wird.


    


    Endlich wieder zurück in Dänemark, versucht sie, sich ein neues Leben aufzubauen und zieht auf eine einsame Insel. Auf Fejø ist sie dabei, ihren Hof zu renovieren und ihre Plantage zu pflegen, als sie die Liebe ihres Lebens findet. Da der Hof noch nicht so viel abwirft, muss sie nebenher noch arbeiten und hat so ein paar Unterrichtsstunden an der örtlichen Schule. Zusätzlich hilft sie auch Béatrice mit ihrem kanadischen Verlag.


    


    Nicht nur ist dieses Leben recht stressig, ihr Auserwählter hat auch selbst mehr Probleme, als sie ahnt. Letztendlich kommt es aber doch noch zur Hochzeit, welche gleichzeitig auch ihre Adoption seiner kleinen Tochter Myriam mit sich bringt.


    Alle Höhen und Tiefen werden in der großen Familie zusammen erlebt und so spielen sich die Ereignisse meist auf Fejø, in Solkrogen oder in Kanada ab.


    


    Kurz nach der Hochzeit entscheiden Mia und ihr Gatte Yves, nach Afrika zurückzugehen, um noch einige Dinge in Ordnung zu bringen. Erst danach können sie wieder ein glückliches Leben führen. In „Solkrogen 6 – Zwischen Afrika und Skandinavien“ befinden sie sich zunächst auf dem Weg dorthin. Auch steht die Geburt von Mias erstem Sohn bevor.


    


    


    In „Solkrogen 7 – Eine Hochzeit in Dänemark“ ist jetzt selbst das Nesthäkchen von Solkrogen erwachsen geworden. Der kleine Bruder Toulouse hat die Liebe seines Leben gefunden und jetzt wird groß gefeiert!


    


    


    Man kann jedes Buch als eine eigenständige Geschichte lesen, doch damit man sich etwas besser in die Geschehnisse hineinversetzen kann, haben wir die Geschichten miteinander verflochten, so dass ein E-Mail-Wechsel aus dem 6. Solkrogen-Buch in die neue Geschichte mit eingebaut wurde.


    


    Hier kaufen: www.amazon.de/dp/B00LTYCMJI
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    Während die ersten drei Solkrogen-Bücher das Leben der Familie einer Künstlerin schildern, die im dänischen Hafen „Solkrogen“ wohnt, erzählen die darauffolgenden Bücher die Geschichte hauptsächlich aus der Sicht der nun längst erwachsenen Tochter Mia.


    


    Ihre Reisen hatten sie zunächst nach Amerika geführt, letztendlich arbeitete sie aber als Mitarbeiterin einer Hilfsorganisation in Afrika. Nachdem sie Opfer eines Landminen-Unglücks wurde, kehrte sie zurück nach Dänemark, wo sie versucht, sich ein neues Leben aufzubauen. Auf Fejø renoviert sie einen alten Hof und findet die Liebe ihres Lebens. Doch schon bald nach der Hochzeit steht fest: sie müssen zurück nach Afrika, um mit der furchtbaren Vergangenheit endlich abschließen zu können.


    


    In „Solkrogen 6 – Zwischen Afrika und Skandinavien“ befinden sie sich zunächst auf dem Weg dorthin. Auch steht die Geburt von Mias erstem Sohn bevor.


    Man geht mit Mia auf Reisen, erlebt Afrika und Dänemark mit ihr und liest und sieht wie die Dinge in Kanada, bei ihrer Chefin, sind. Doch hauptsächlich wird man Teil ihrer Gedankenwelt und erlebt alle Höhen und Tiefen mit, die sie auf ihrem Weg erfährt.


    


    Die vielen Fotos lassen das Buch lebendig werden. Ortsbeschreibungen und Rezepte tragen dazu bei, dass man „so richtig mit dabei“ sein kann.


    


    Hier kaufen: www.amazon.de/dp/B00LARZ3U4
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    Liebe und Engagement in ländlicher Abgeschiedenheit


    Wieder wird die Familiensaga aus der Sicht von Tochter Mia erzählt, die sich nach vielen Jahren im Ausland nun auf der dänischen Insel Fejø niedergelassen hat. Nach außen hin scheint Mia die perfekte Erfolgsgeschichte zu präsentieren: trotz traumatischer Kriegserlebnisse und schwerer Verwundungen hat sie es geschafft, ihr Leben wieder aufzubauen und sie hat sich mit ihrer kleinen Obstplantage und ihren beiden Jobs eine solide Existenzgrundlage erschaffen, obwohl sie im Grunde erwerbsunfähig ist.


    Doch unter der Oberfläche sieht alles ganz anders aus. Da hat sie sowohl körperlich als auch geistig noch sehr mit der Vergangenheit zu kämpfen!


    


    Aber selbst unter diesen Umständen kann das Leben einen immer noch anlächeln. Es kommt eben darauf an, was man aus dem macht, was einem noch zur Verfügung steht! Und so gibt es in dieser äußerst bewegenden Story auch so einiges an Glücksmomenten, die dem Leser das romantische Leben in Skandinavien näher bringen. Illustriert mit mehr als 100 wunderschönen Fotos und 14 ungewöhnlichen, leckeren Rezepten, ist dieser ergreifende Liebes- und Schicksalsroman ein Buch, das einem das Gefühl gibt, selbst mit dabei zu sein.


    


    Hier Kaufen: www.amazon.com/dp/B00GBGUE9Y


    Blog besuchen: www.allebuecher.blogspot.dk/2013/10/eine-neue-geschichte-von-der-insel.html
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    Eine Geschichte, die unter die Haut geht.


    Die Kinder von Solkrogen sind nun erwachsen. Doch wie hat sich ihr Leben verändert?


    Die Geschichte wird diesmal aus der Sicht von Tochter Mia erzählt, die schon seit 6 Jahren nicht mehr in Solkrogen gewesen ist.


    


    Nach 10 turbulenten Jahren im Ausland kehrt sie nach Dänemark zurück, in der Hoffnung, dort Ruhe und Frieden zu finden.


    Aber nach Solkrogen kann sie nicht, denn da wohnt noch immer ihr Bruder mit seiner großen Familie.


    Daher entschließt sie sich, eine Obstplantage auf der Insel Fejø zu kaufen.


    


    Doch Mias Leben ist nicht einfach, denn die vielen Jahre, die sie in der Fremde verbracht hat, haben tiefe Spuren hinterlassen und sie birgt so manches Geheimnis, das sie ihrer Familie lieber nicht erzählen möchte.


    


    „Solkrogen 4 - Ein Jahr auf der Insel“ ist ein tiefgehender und sehr bewegender Roman, teilweise im Tagebuchstil geschrieben und so realistisch geschildert, dass man hautnah miterlebt, wie jemand nach tief traumatisierenden Ereignissen wieder zum Leben zurückfindet.


    


    Außerdem enthält dieser ergreifende Roman vereinzelte Rezepte und sehr, sehr viele Fotos und Beschreibungen, die die dänische Insel Fejø und die kanadische Stadt Vancouver so eingehend schildern, wie man es sonst nur von Reiseführern oder Erlebnisbüchern her kennt.


    


    Hier kaufen: www.amazon.de/dp/B00EYKI97S


    Blog besuchen: www.allebuecher.blogspot.dk/2013/09/ein-jahr-auf-der-insel.html
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    Die große Abrechnung


    Der Sommer 1999 ist wunderschön – für Katharina im dänischen Hafen von “Solkrogen”, genauso wie für ihre Freundin Béatrice, die diese heißen Wochen in New York, Kanada und Berlin verbringt.


    


    Doch der Herbst bringt kühle Luft mit sich - und viele neue Herausforderungen! Da ist zum einen das Wetter: Dänemark wird von einem Orkan heimgesucht. Nicht weniger stürmisch geht es bei der Freundschaft von Katharina und Béatrice zu. Wird ihre Freundschaft der Enthüllung neuer Geheimnisse standhalten? Oder gibt es Dinge, die einfach so furchtbar sind, dass man sie nicht mehr verzeihen kann?


    


    Béatrice wagt den großen Sprung und zieht nach Kanada. Aber schon recht schnell zerbricht das neue Glück und sie muss sich von Grund auf ein neues Leben aufbauen. Wird sie es schaffen und wird sie trotzdem - oder vielleicht sogar gerade deshalb - ihre Träume doch noch verwirklichen können?


    


    Derweil befindet sich die in Skandinavien wohnende Katharina auf anderen Reisen, die sie letztendlich an den gleichen Ort führen sollen, wie Béatrice. Wird ihre Freundschaft der ultimativen Konfrontation standhalten können? Und was steckt hinter all den äußerst mysteriösen Zufällen und Ungereimtheiten?


    


    “Solkrogen 3” ist ein spirituell angehauchter Briefroman, der mit vielen stimmungsvollen Fotos wunderschön illustriert wurde. Kochrezepte und vereinzelte Gedichte sorgen dafür, dass man sich im dänischen Solkrogen schon fast „wie zuhause“ fühlt.


    


    Hier kaufen: www.amazon.de/dp/B00CAWWVFS


    Blog besuchen: www.allebuecher.blogspot.dk/2013/04/solkrogen-3-nordische-abenteuer.html
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    Solkrogen 2 – Neue Horizonte


    


    Das alltägliche Leben, so wie es wirklich ist - in Skandinavien und in Kanada!


    “Solkrogen” bedeutet “sonniges Eck”. Diese sonnige Ecke ist ein abgelegener Hafen in Dänemark, in dem sich die Träume zweier Freundinnen treffen – einer Künstlerin, die dort mit ihrer Familie wohnhaft ist und einer deutschen Geschäftsfrau.


    


    So unterschiedlich die beiden auch sind, ihre gemeinsame Vergangenheit verbindet sie immer noch und neue Träume und Pläne führen sie wieder hinaus in die große, weite Welt.


    


    Was braucht man zum Glücklichsein? Können Träume sich auch im Alltag verwirklichen? Und was macht man, wenn das Schicksal sich gegen einen verschworen hat? Kann man seine Ziele immer noch erreichen und das tun, was man im Grunde gerne tun wollte?


    


    “Solkrogen 2 – Neue Horizonte” ist ein spirituell angehauchter Briefroman und Lebensstil-Buch zugleich, das Rezepte und viele stimmungsvolle Fotos enthält.


    


    Hier kaufen: www.amazon.de/dp/B00C8YAYUM


    Blog besuchen: www.allebuecher.blogspot.dk/2013/04/solkrogen-2-neuer-horizonte-ein-neuer.html
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    SOLKROGEN bedeutet „sonniges Eck“ und damit ist ein Hafen in Dänemark gemeint.


    Dort treffen sich die sehr unterschiedlichen Träume zweier ehemaliger Schulfreundinnen.


    Die eine, eine Berliner Geschäftsfrau, sucht nach dem tieferen Sinn im Leben und nach einem passendem Partner.


    


    Die andere hat schon vor Jahren mit ihrer Familie den Sprung ins Ungewisse gewagt und verwirklicht in ländlicher Abgeschiedenheit ihren Traum vom Leben im Einklang mit der Natur und sich selbst. Jetzt möchte sie auch den Abhängigkeiten des Berufslebens trotzen und ist bemüht, sich als Künstlerin zu etablieren.


    


    Ein philosophisch angehauchter Erlebnis-Roman, der Skandinavien von seiner schönsten Seite zeigt. Mit vielen Fotos, Zeichnungen, Gedichten und Kochrezepten. Ein Buch zum Miterleben und zum Mitdabeisein!


    Siehe auch "Das SOLKROGEN Kochbuch".


    


    Hier kaufen: www.amazon.de/dp/B0092FGYHW


    Blog besuchen: www.allebuecher.blogspot.dk/2012/08/ein-jahr-in-skandinavien.html
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    Skandinavisches „Saunabaden“ ist auf der ganzen Welt ein Begriff und wird als eine luxuriöse, gemütliche Familienaktivität geschätzt, die einem der Natur näher bringt.


    


    Doch dieses angenehme Erlebnis braucht sich nicht auf Ferientage zu beschränken, denn eine Sauna kann man leicht selber bauen!


    Dass dies weder teuer, noch schwierig sein muss, zeigt dieses Buch in gut nachvollziehbarer Weise.


    Es ist die Geschichte einer ganz normalen Familie, die ihre eigene Sauna gebaut hat - auf kleinstem Raum und hauptsächlich aus recycelten Materialien.


    


    Mit vielen Fotos und 2 Zeichnungen illustriert, ist dieses Buch ein "Selbstbau-Abenteuer", das zeigt, wie unsere Familie ihren "Sauna-Traum" verwirklichte und wie der Leser das ebenfalls machen kann.


    


    Hier kaufen: www.amazon.de/dp/B00BHLTFC0


    Blog besuchen: www.allebuecher.blogspot.dk/2013/02/eine-sauna-selbst-bauen.html
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