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/34 L5/ SCHNEEFLOCKE

Lylaten

4 Eier (EiweiB)

200gr Zucker

Prise Salz

1 Spritztlte (rundes Loch ca. 6mm
oder 4mm)

1 Backpapier mit Blech (oder Gitter-
rost)

www.mrsemilyshore.com

Zu berecty ny

Die EiweiB werden mit dem Zucker und der Prise Salz
steif geschlagen. Diese Masse wird in die Spritztite gefillt
und nun spritzt lhr Schneeflocken. Eurer Fantasie sind alle
Grenzen offen! Das heif3t, es gibt keine Vorlage!

Die Flocken kommen nun 1 h bei 60-70 Grad in den Back-
ofen. Ein Backofenthermometer ist von Vorteil. Die nédchste
Stunde erhdht lhr auf 100 Grad. Nun solltet |hr aber alle 15
Min schauen, dass die Schneeflocken sich nicht gelblich
verfarben. |hr kénnt Sie auch an der Luft trocknen lassen.
Aber Backofen finde ich hygienischer.
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/.___?5 laten

800ml Schlagsahne

250g Zartbitterschokolade, gehackt
200g Puderzucker

1 P. Lebkuchengewiirz

750ml Schnaps (z.B. Doppelkorn)

www.kinderkuecheundso.de
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Die Schokolade im Wasserbad vorsichtig erhitzen. Die
Sahne dazu geben und gut verrihren. Nicht kochen!
Alle restlichen Zutaten dazu geben und kurz mit dem
Purierstab durchmischen.

In heiB ausgesptlte Flaschen fiillen und kalt stellen.
(Bei mir kamen ca. 8 Flaschen a 250ml raus.)

Ich habe keine Ahnung, wie lange der Likdr haltbar ist.
Sobald die Flasche geéffnet wurde, ist sie schon wieder
leer, denn man kann gar nicht aufthéren ihn zu trinken!
Aber 3-4 Wochen kann man ihn sicher gekunhit aufbe-
wahren.



CANTUCCIN

Lytaten
Flr 50-70 Stiick

4 Eier

2509 Zucker

4 Eier

400g Mehi

+ etwas fur die Arbeitsflache

1 gestrichener TL Backpulver (7,5g)

1 Prise Salz

Geriebene Schale einer Bio-Orangen
150g Mandeln

www.heute-gibt.es
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Zucker und 3 Eier schaumig schlagen.

Mehl, Backpulver, Salz und Orangenschale dazugeben und zu
einem Teig kneten. Dieser wird am Schluss noch klebrig sein,
das ist aber ganz normal.

Etwa ein Drittel der Mandeln sehr grob hacken, diese gemein-
sam mit den restlichen zum Teig dazugeben und darunterkneten.
Backofen auf 200°C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Den Teig in drei gleich groBe Stlicke schneiden. Nun jedes Stlck
auf einer gut bemehlten Arbeitsflache zu einer langen Rolle mit
etwa 4 cm Durchmesser formen. Das Formen wird euch hierbei
leichter fallen, wenn auch eure Hande eingemehlt sind.

Die drei Rollen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
verteilen, mit einem verquirlten Ei einpinseln und flr 20 Minuten
im Backofen vorbacken.

Nach der Backzeit die Rollen auf dem Backblech abkihlen las-
sen und dann mit einem gesagten Messer schrag in 1cm dicke
Scheiben schneiden. Den Ofen in der Zwischenzeit auf 180°C
(Ober- und Unterhitze) einstellen.
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400 g Mehl
200 g gemahlene Mandeln
150 g Zucker
100 ml Sonnenblumendl
50 ml Milch
2 Eier GréBe M
P. Backpulver
1 P. abgeriebene Schale

einer Zitrone

1 P. abgeriebene Schale einer
Orange

Christstollengewtirz
(je nach Geschmack)

150 g Rosinen
Rum

WAFEFELN

www.stilshot.de

Lulberectun
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Die Rosinen am besten am Vortag in Rum einlegen und
zwar so viel Rum, dass die Rosinen gut bedeckt sind.

Wenn ihr dann wirklich loslegt (es also ernst wird), die
gesamten Zutaten in eine Schissel flllen. Dabei am
besten das Mehl mit dem Backpulver in eine groBe
Schiissel sieben und die restlichen Zutaten beifligen.
Die Rosinen samt dem Rum beimengen. Alles mit den
Knethaken des Riihrgeréats durchkneten.

Je nachdem, wieviel Rum ihr hinzuftgt, etwas die Milch
reduzieren oder ein Ei weglassen. Der Teig sollte klebrig
und leicht flissig sein. Ansonsten lasst er sich im Waf-
feleisen nicht gut verteilen.



Z@fd ten
Fir 5 Glaser a 200mi

ca. 800 g Birnen
(geschalt u. gewirfelt 600 g)
1 rote Zwiebel

3 Feigen

10 g Ingwer

300 g Gelierzucker 2:1
1 Sternanis

3 Nelke

1/2 TL Zimt

80 ml WeiBweinessig
Salz, Pfeffer, Chili

C&/@Z/FE GEN-BIRNEN

www.delicious-stories.de
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Einmachglaéer vorher grindlich mit kochendem Wasser aus-
spilen.

Birnen und Zwiebel schélen und in kleine Wirfel schneiden.
600 g abwiegen. Feigen waschen und ebenfalls in kleine Wiirfel
schneiden.

Alle Zutaten und die Gewirze in einem Kochtopf mit Gelierzu-
cker gut verrihren. Bei Starker Hitze unter Rihren zum Kochen
bringen. Mind. 10 Min. kécheln lassen, dabei ab und zu umrih-
ren. Chutney mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken.

Umgehend in die vorbereiteten Glaser flllen. Mit Schraubde-
ckeln (Twist-off®) verschlieBen, umdrehen und etwa 5 Min. auf
dem Deckeln auskiihlen lassen.



Z;g laten

500 g s&uerliche Apfel

1 EL Ghee

1/2 TL gem. Bockshornkleesamen
1/2 TL Kreuzkimmel, ganz

1 geh. TL Fenchelsaat

1 geh. TL Kurkuma

1/2—-1TL Salz

2 EL brauner Zucker

50 ml Wasser

1 Bio Zitrone, davon den Saft

www.die-kochpsychiater.de
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Apfel schalen und in mittelgroBe Wiirfel schneiden.
Zitrone auspressen und die Apfel damit gut vermengen.

Von der Halfte der Zitrone die Schale abreiben und zu
den Apfeln geben. Alle Gewiirze (auch den Kurkuma) in
einem Mérser grob zerkleinern.

Ghee erhitzen und die Gewtirze dazu geben. Bei milder
Hitze die Gewlirze anbraten, bis sie zu duften beginnen.
Die Apfelwiirfel dazu geben. Salz und Wasser dazu ge-
ben, umrithren und bei milder Hitze die Apfel knackig
diinsten. Sie sollten jetzt eher héarter als weich sein!

Den Zucker dazu geben und bei groBer Hitze kurz auf-
kochen. Darauf achten, dass die Apfel nicht zu weich
werden. In sterilisierte Glaser sehr hei3 abfillen und mit
Twist off Deckel verschlieBen.



LSZE%MJ TRUFFE

Lytaten

200 g Spekulatius

75 g Butter

30 g Puderzucker

200 g Zartbitterkuvertire
etwas Backkakao

ggf. 2 EL Amaretto oder Rum

www.kruemelnundkleckern.de
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Die Spekulatius in einen Mixer geben und zerkleinern. Alternativ
kénnt ihr die Spekulatius auch in einen Gefrierbeutel geben und
mit einem Nudelholz zerdricken. Die Krimel dann im nachsten
Schritt in eine Ruhrschissel geben und mit der Butter und dem
Puderzucker verriihren. Wahrenddessen die Zartbitterkuvertire
im Wasserbad schmelzen und danach zur Spekulatiusmischung
geben und gut vermischen. Wer méchte, kann nun fir den Ge-
schmack noch einen Schuss Amaretto oder Rum dazu geben.

Danach solltet ihr das Ganze fr ungeféhr zwei Stunden in den
Kuhlschrank stellen. Die Masse wird dabei hart und kann nach
der Wartezeit mit einem Teel6ffel und den Handen zu ca. 40
kleinen Kugeln geformt werden. Diese werden dann noch durch
Backkakao gerollt und in eine luftdichte Dose gelegt. Sie sollten
dann mindestens eine Woche haltbar sein.

10
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Zg laten

1,5 Liter klarer Apfelsaft

1 Vanilleschote

4 Nelken

2 Zimtstangen

3 EL brauner Zucker

1 Schale einer Bio-Zitrone
2 sauerliche Apfel

Z_z; A‘_’f ety zzy

Ihr gebt alle Zutaten bis auf die beiden Apfel in einen
Topf geben und bei geringer Hitze 30-40 Minuten mit
geschlossenem Deckel ziehen lassen.

Der Sud darf nicht kochen.

In der Zwischenzeit befreit Ihr die Apfel von Ihrer Schale
und dem Kerngehé&use und schneidet den Apfel in diin-
ne Scheiben.

Nun gebt Ihr in den letzten 10 Minuten die Apfelschei-
ben zum Sud und lasst diese noch mit ziehen.

In schéne Becher umflllen und genieBen.
Wer mag kann mit etwas braunem Zucker oder Honig
noch nachstiBen.

www.juliassweetbakery.blogspot.de
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Lytaten
Fir 50

(1 Bio-Orange)

100g Zucker

5 Kardamomkapseln
Zutaten flr den Teig
100g Pistazienstifte
150g Mehl

1509 kalte Butter
30g Speisestarke
50g Puderzucker
eine Prise Salz

Zfd{l/gi/{/ KIPFER

www.labsalliebe.com
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Die Orange abwaschen und gut abtrocknen, die Schale fein rei-
ben und mit dem Zucker in den Mixer geben. Nicht zu fein mixen,
der Zucker sollte noch kristallin sein und nicht zu Puderzucker
verfallen. Kardamomkapseln mit einem breiten Messer zerdri-
cken, dann 6ffnen sie sich, die Samen entnehmen und in einem
Mdorser mit etwas Zucker fein Mérsern. Mit dem Orangenzucker
mischen und auf einem mit Backpapier ausgelegtem Blech aus-
breiten und Gber Nacht trocknen lassen.

Am nachsten Tag den Backofen auf 180° vorheizen. Pistazien
im Blitzhacker fein mahlen. Mehl, Starke, Puderzucker, Salz und
fein gemahlene Pistazien mit eiskalter Butter so schnell wie még-
lich zu einem glatten Teig kneten. Aus dem Teig 2 Rollen formen,
in eine Klarsichtfolie wickeln und fir mindestens 1 Stunde kalt
stellen. Die Rollen in 1cm dicke Scheiben schneiden und mit den
Handen zu Kugeln, dann zu Kipferin formen. Kipferl auf einem
mit Backpapier ausgelegtem Backblech geben und fur ca. 12-
14 Minuten backen. Die noch warmen Platzchen vorsichtig im
Orangen-Kardamomzucker waélzen und auf einem Kichengitter
ausktihlen lassen.

12



Luytaten

Zutaten (25 Stlicke a 40 g)

Fillung
500g Rotebohnen Paste

Teig

280 g Weizenmehl
(Type 405 oder 550)
140 g golden Sirup
(Zuckerribensirup)
1g  Natron

6g Wasser

70g Sonnenblumendl
Mondkuchenform
zum Bestreichen

1 Eigelb
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www.einfachchinesischkochn.de
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Natron mit Wasser zuerst gut mischen, bis das Natron vollstandig auflst
ist. Das Natronwasser mit Sirup und Sonnenblumendl gut vermischen.
Das Mehl dazugeben und gut verquirlen. So lange kneten, bis der Teig
elastisch und glatt ist. Mit einem feuchten Kichentuch oder Frischhaltfolie
(damit der Teig oben nicht antrocknet) abdecken. Den Teig fiir 30 Minuten
gehen lassen. Teig zu Kugeln & 20g formen. Die Rotebohnen Paste zu 25
Portion teilen (& 20g). (Das Gewicht hangt von der Mondkuchenform ab.
Die Proportion zwischen Teig und Fillung soll ungefahr 1:1 sein) *Um die
klebrige Paste einfach zu teilen, kann man mit 2 Teel6ffeln die passende
Menge Paste aus der Packung raus nehmen und auf einem mit Mehl be-
streutem Teller legen. Dann mit Teel6ffeln die Paste im Mehl rollen. Wenn
die AuBenseiten der Paste voll Mehl sind, ist sie nicht mehr klebrig. Eine
Kugel Teig auf eine Frischhaltfolie legen, die Folie um den Teig falten, den
Teig platt drucken. Die Fillung in die Mitte stellen, mit dem Teig umschlie-
Ben. Dann im Mehl leicht rollen. Mondkuchen Form innen mit etwas Mehl
bestreuen. Die Kugel fest in die Form driicken, dann die Form auf den
Tisch klopfen, um den geformte Teig raus zu nehmen. Zwischenzeitlich
den Backofen auf 200° Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Mondkuchen
auf die mittlere Schiene des Ofens schieben und etwa 20 Minuten ba-
cken. Nach ca. 5 Minuten (die Form des Mondkuchens muss schon fest
sein), rausnehmen, mit den Eigelb bestreichen. AnschlieBend noch 15
Minuten fertig backen. Wenn die Mondkuchen golden sind, sind sie fertig
und kénnen aus dem Ofen genommen werden und abkihlen.

13
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www.chefdecambuse.net

Lytaten Y /w_'/'c*('z’zf/fr/
400g Mehl (405) Alle Zutaten zu einem homogenen Teig verkneten und zu einer
280g Butter, weich Kugel formen. Gute 30 Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen.
60g Eigelb (3 Dotter) Das Eiklar mit der Klichenmaschine oder einem Ruhrgeréat auf-
509 Zucker schlagen und den Zucker langsam einrieseln lassen, bis sich ein
8¢ Vanillezucker (P&ckchen) fester Baiser gebildet hat. Den Ofen auf 170°C aufheizen. Den
1,69 Salz (Prise) Teig aus dem Kihlschrank holen und auf einer bemehlten Fla-
che sehr dinn (1 bis maximal 2mm) auswellen. Kreise mit ca.
250g Zucker 3cm Durchmesser ausstechen, vorsichtig herausheben und auf
90g Eiklar ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen. Mit einem Spritz-
(von den 3 Eigelb oben) beutel einen Tropfen in die Mitte jedes Kreises setzen, das sieht
nach dem Backen am besten aus, aber es geht natirlich auch
Marmelade oder Gelee, wie hier ein Klecks mit einem Léffel. Ca. 20 Minuten bei 170°C
wir nehmen immer backen, dabei darauf achten, daB sie nicht braun werden. Auf
unsere Himbeermarmelade. einem Gitter etwas auskilhlen lassen. Etwas Marmelade auf

die Unterseite der noch leicht warmen Kreise auftragen und
mit einer anderen Halfte zusammenkleben. Sobald sie vollends
ausgekuhlt sind und die Marmelade fest geworden ist, vorsichtig
luftdicht verstauen und an einem kihlen, geheimen und sicheren
Ort lagern!

14



Zg laten

160g Mehl

80g Roggenmehl

1 P. Trockenhefe

150ml lauwarmes Wasser
1 TL Honig

1,5 TL Salz

1 P. Creme fraiche oder Skyr
Lauchzwiebeln

Speck, gewidrfelt

1 Kartoffel, geschélt und in diinne
Scheiben geschnitten

Salz und Pfeffer aus der Miihle

y ber ety ng

Die Hefe mit etwas warmen Wasser und dem Honig in
einer Ruhrschissel auflésen und etwa 10 Minuten vor-
quellen lassen. Beide Mehlsorten mit dem Salz ver-
mischen und zu der Hefe geben. Das restliche warme
Wasser dazu geben und alles zu einem Teig verarbeiten.
Ist er zu fest etwas mehr Wasser dazu geben. Ist er zu
weich noch einen EL Mehl dazu geben. Den Teig an ei-
nem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen.

Den Teig in 6 Portionen aufteilen und direkt auf dem
Backpapier ausrollen oder mit den Handen Teigfladen
formen. Mit der Creme fraiche (wer es weniger fett mag
nimmt Skyr!) bestreichen, mit dem Speck belegen und
im vorgeheizten Ofen bei 220° Umluft ca. 15 Minuten ba-
cken. Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.
Die Fruhlingszwiebeln auf die heiBen Fladen streuen
und heiB (Achtung!) servieren.

15



KEKSE

www.einfachchinesischkochen.de
-

Z{g laten

Feuchter Teig:

200 g Weizenmehl (450 oder 505)
70 g Butter (weich)

20 g Zucker

80-90 g Wasser (muss man beim Ar-
beiten regulieren)

Trockener Teig:
180 g Weizenmehl (450 oder 505)
100 g Butter (weich)

Fillung:

60 g Puderzucker

50 g Butter

50 g Ei

10 g Rosinen (im warmen
Wasser 15 Min einlegen)
100 g Kokosraspeln

Zum Streichen:
1 Eigelb
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Fir den ,Feuchten Teig” die weiche Butter mit dem Zucker schaumig rih-
ren — so lange, bis die Masse hell geworden ist. Danach das Mehl und
Wasser unterriihren. Die Menge des Wassers muss nach Bedarf reguliert
werden. Am Ende soll der Teig schdn glatt, ein bisschen klebrig, aber
nicht trocken sein. Fir den ,Trockenen Teig” beide Zutaten einfach gut mit
den Handen mischen. Beide Teige mit Frischhaltefolie zudecken, dann
mindestens flr 20 Minuten in Zimmertemperatur stellen. Fiir die Fillung
alle Zutaten gut mischen, in Kihlschrank 20 Minuten kihlen, dann zu 24
Portionen teilen. Nach dem Ruhen die beiden Teige jeweils in 24 Stlicke
teilen. Ein Stick Trockener Teig in ein Stlick Feuchten Teig einpacken
und zumachen. Mit Nudelholz zu einer lange ovalen Form ausrollen, dann
von Unten nach Oben den ovalen Teig zusammen rollen. (Hier nutze ich
Frischhaltefolie beim rollen, um die Klebrigkeit zu vermeiden.) Alle Teig
Stlicke so machen. Bei der ersten Rolle anfangen, alle noch ein Mal mit
dem Nudelholz ausrollen, dann wieder zu Rollen machen. Vom ersten
Rolle wieder anfangen. in der Mitte zusammenfalten. Mit Frischhaltefolie
und Nudelholz in eine Platte von ca. 10 cm Durchmesse ausrollen, die
Rand dinner als die Mitte. Eine Portion Fillung einpacken und umdrehen,
zu einer Kugel formen. Auf das Backblech stellen. Ofen auf 185 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen. Eigelb auf die Kugeln streichen. Wenn
das Eigelb trocken ist, kann man mit einen Messer von Oben bis zur Fl-
lung die Kugeln einschneiden. Die Kugeln etwa 25-30 Minuten backen bis
sie goldgelb sind. Abkihlen lassen.

16
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Far 32 Drops

220g Mehl

2209 weiche Butter

60g Puderzucker

60g Kakaopulver

zwei Vanilleschoten

acht Tropfen Bittermandel-Aroma
eine Prise Salz.

www.(Ibersee-madchen.de
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Vanilleschoten der Lange nach aufschneiden und das Mark
auskratzen. Die dbrigen Vanilleschoten kénnt ihr in ein Glas
mit Zucker geben und so den Zucker aromatisieren — selbst-
gemachter Vanillezucker, wie man ihn einfacher kaum selbst
machen kénnte. Die weiche Butter mit dem Puderzucker, der
Vanille und dem Bittermandel-Aroma cremig schlagen. Die
restlichen Zutaten zufligen und zu einem Teig verkneten. Der
Teig ist sehr klebrig, doch ich wiirde nicht viel mehr Mehl zuge-
ben, damit die Schokodrops spéater so schén miirbe werden.
Rezept flr Schokodrops. Einfaches PlatzchenrezeptDen Teig
vierteln und fiir etwa 30 Minuten kalt stellen, dann lasst er sich
besser weiter verarbeiten. Den Backofen auf 160 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Den Teig aus dem Kuhlschrank neh-
men. Mit den Fingern immer ein wenig abzupfen und zu einer
Kugel formen, die etwa die GréBe eines 50-Cent-Stlicks hat.
So kommen 32 Kugeln auf einem Backpapier zusammen, die
dann schon in den Backofen kdnnen. Flr etwa zw6lf Minuten
backen, dabei werden die Kugeln zu Drops. Auf einem Gitter
auskiihlen lassen und vorsichtig in eine Dose umschichten, da-
mit sie bis Weihnachten schdn frisch bleiben.

17



Luytaten

150 g Honig

75 g Rohrzucker

75 g Butter

3 EL Milch

2 TL Lebkuchengewiirz
2 Eier

250 g Menhl

1 TL Backpulver
Hagelzucker

4

 HONIG-LEBKUCHEN

www.kruemelnundkleckern.de
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Den Honig zusammen mit dem Rohrzucker, der Butter und der
Milch in einen kleinen Topf geben und so lange erwarmen, bis
sich der Zucker aufgeldst hat. Dabei immer gut umriihren, da-
mit nichts anbrennt. Im Anschluss daran das Lebkuchengewiirz
dazugeben. Nun den Topf vom Herd nehmen und abkihlen las-
sen. Wenn die Masse kalt ist, werden die Eier untergerthrt. Zum
Schluss wird noch das Mehl zusammen mit dem Backpulver da-
zugegeben.

Nun die Guglmulden mit etwas flissiger Butter fetten und den
Teig in die Mulden fillen. Da fiir mich noch Hagelzucker zum
Honigkuchen dazugehért, habe ich noch ein paar Hagelzucker-
kérner auf die Minigugl gestreut. Alternativ kénnt ihr naturlich
auch kleine Muffinférmchen nehmen oder sogar gro3e Formen.
Bei gréBeren Formen misst ihr lediglich die Backzeit verlangern.
Die Minigugl missen bei 180 °C ca. 10 Minuten backen.

18




Lylaten

3 Blatt Gelatine oder Agar Agar
250 g Sahne

250 g Mascarpone

70 g feinsten Zucker

1 Vanilleschote

1/2 TL gemahlener Zimt

Zutaten flir das Bratapfel Topping:
2 Apfel (ca. 200g)

1 EL brauner Zucker

1/2 TL gemahlener Zimt

50 ml klarer Apfelsaft

/Cﬂéé@BEtAIAEEEL

www.|uliassweetbakery.blogspot.de
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PannaCotta Zuerst weicht |hr die Gelatine ein, dann ist sie gleich
fertig wenn sie zum Einsatz kommt. Nun nehmt Ihr einen Topf und
gebt dort alle Zutaten hinein. Mascarpone, Sahne, feinster Zucker,
Mark einer Vanilleschote + Vanilleschote und Zimt. Diese Sahne-
Mascarponemasse gut mit dem Schneebesen glatt riihren und unter
Rihren aufkochen lassen. Vom Herd nehmen und 5 Minuten ziehen
lassen. Nun entfernt Ihr die Vanilleschote und fillt die Sahne-Mascar-
ponemasse in Weckgléser um. Lasst die Glaschen kurz bei Zimmer-
temperatur abkihlen und stellt sie dann zum kompletten fest werden
in den Kihlschrank. Das Dessert lasst sich super schon einen Tag
vorher vorbereiten, so hat man mehr Zeit fiir seine Gaste und kann
Sie mit den kdstlichen kleinen Glaschen lberraschen. Auch als nettes
Mitbringsel eignen sich diese Glaschen, hiibsch dekoriert mit einer
Schleife und einem netten kleinen Léffel.

Bratépfel Zuerst befreit Ihr die Apfel von lhrer Schale und dem Kern-
gehduse.Dann werden sie ganz fein gewiirfelt. Nun nehmt lhr einen
Topf und schmelzt darin den Braunen Zucker. Wenn der Zucker kom-
plett geschmolzen ist, gebt Ihr die Apfel hinzu und bestaubt diese mit
dem Zimt. Das ganze wird nun mit dem Apfelsaft abgeldscht. Lasst
die Apfel 5-10 Minuten einkochen, bis sie schén mirbe geworden
sind aber noch nicht ganz zerfallen. In eine kleine Schiissel umfillen
und auskiihlen lassen. Die ausgekihiten Apfel nun auf die Panna-
Cotta Gléschen verteilen und wieder kihl stellen.
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__/Jf laten

Fur 9 Cupcakes
200 g Mehl

100 g Zucker

100 g Butter

20 g Kakao

5 g Backpulver

0,5 TL Zimt

3 Prisen Muskatnuss
7 Prisen Ingwer

20 g Raspelschokolade Zartbitter
100 ml Milch

2 Eier

Fiir das Topping

300 g Frischkise

10 Tropfen Vanillearoma

2 Prisen Vanillinzucker

1 TL Loffelspitze gem. Vanillepulver
10 g + 40 g Puderzucker

30 g Butter

i /7] CIUPCAKES

www.judysdelight.de
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Das Mehl mit dem Kakao, dem Backpulver und den Gewirzen mit-
einander vermischen. Die Butter zerlassen und mit dem Zucker und
den Eiern verriihren. Das Mehlgemisch hinzugeben und mit der Milch
nochmal auf hoher Stufe kurz durchmischen. Die Raspelschokolade
unterheben. Papierférmchen in der Cupcakebackform auslegen und
im vorgeheizen Backofen bei 180 Grad 20 Minuten lang backen (St&b-
chenprobe). Die Cupcakes anschlieBend volistandig auskihlen las-
sen. Fiir das Topping die Butter mit 40g Puderzucker in einer Schiis-
sel cremig riihren. In einer anderen Schiissel die 10g Puderzucker,
das Vanillearoma, den Vanillinzucker und das Vanillepulver hinzuge-
ben und mit einem Schneebesen leicht verrihren. AnschlieBend die
Masse zur Buttermasse hinzugeben und kurz mit dem Handrihrgeréat
mixen. Ihr solltet den Frischkdse nicht zu lange rihren, da er sonst
zu flassig wird. Mit einer Rundtille das Frosting auf den Cupcake
spritzen. Die Schokolade zerhacken und im Wasserbad schmelzen.
Die Schokolade in einen Dekorierstift flllen und auf dem Frosting das
LKabel einer Lichterketie nachfahren. Mit den Schokolinsen die Lich-
ter nachahmen. Das Dekorieren solltet ihr allerdings erst kurz bevor
euer Besuch kommt machen, da die Schokolinsen durch das Topping
ihre Farbe verlieren.

Fur die Deko: 15 g Zartbitterschokolade & bunte Schokolinsen
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Far 2 Glaser

4 cl Gin

Saft von 1 Zitrone
200 ml Kirschsaft

2 cl Kirschlikér

2 Zimtstangen

8-10 Sauerkirschen
Eiswiirfel
Holzspiesse

&

%}Z 7% GINMAS

N

ww.dilavskitchen.de
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Den Zi!ronenséﬂ auspressen, mit dem Kirschlikér vermischen und die
Zimtstangen, sowie die Sauerkirschen zugeben. Alles fiir mindestens
30 Minuten ziehen lassen.

Nach Ende der Ziehzeit die Flissigkeit (ber ein Sieb in einen Cock-
tailshaker abgiessen. Dann den Gin, den Kirschsaft sowie ein paar
Eiswilrfel zugeben und alles ordentlich durchshaken.

Den Cocktail auf 2 Glaser verteilen und nochmals ein paar Eiswiirfel
zugeben.

Zum Schluf} die Kirschen auf die Holzspiesse stecken und den Cock-
tail damit garnieren. Wer mag gibt noch eine Zimtstange zum Umriih-
ren dazu.

21



1__{{; laten

350 g Zartbitterschokolade

5 kleine Zuckerstangen

eine Handvoll bunte Zuckerperlen
Spekulatiusgewtirz

salzige Erdntisse

essbarer Goldglitter

SSCHOKOQL ADE

www.stilshot.de
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300g der Schokolade im Wasserbad bei gelegentlichem Riuhren
schmelzen. Wéhrend die Schokolade schmilzt, die Zuckerstangen in
kleine Stlicke brechen.

Die Schokolade von der Warmequelle nehmen und die restlichen
50 g Schokolade unterriihren. In eine mit Frischhaltefolie ausgeleg-
te Springform geben. Meine Form war 12x12 cm groB. Solange die
Schokolade flissig ist, auf die eine Halfte der Schokolade je nach Ge-
schmack Spekulatiusgewiirz streuen, die zerbrochenen Zuckerstan-
gen darauf geben und mit Zuckerperlen dekorieren.

Auf die andere Halfte salzige Erdnlisse geben und mit essbarem Gold-
glitter verzieren.

Dann an einem kihlen Ort fest werden lassen. Danach aus der Spring-
form nehmen, die Folie vorsichtig abziehen und gerne in ungleichma-
Big groBe Stlcke brechen oder ein Messer zur Hilfe nehmen.

Ihr kénnt natdrlich auch gerne Volimilchschokolade oder weiBe Scho-
kolade dafiir nehmen. Und auch bei dem Topping sind keine Grenzen
gesetzt. Gut passen zum Beispiel auch zerbrbselte gebrannte Man-
deln, zerbroselte Platzchen, Zuckersterne, und und und. Da seid ihr
ganz frei in eurer Kreativitat.
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250g Kdurbis
40g Rohrzucker
1 Limette

50g Kréuter - Petersilie,
Kerbel, Kresse,
Estragon,...

150ml Sahne

50ml Gemiisebriihe

Klrbisplatten
Ol
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www.chefdecambuse.net
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Den Kiirbis schalen und diinn hobeln oder aufschneiden. Einen
Teil flr das Kurbisstroh aufheben. Den Rest in kleine Rauten
oder Rechtecke schneiden. Die Limettenschale mit der Micro-
plane abreiben, den Saft auspressen. Mit dem Rohrzucker zu-
sammen einmal aufkochen und Uber die Kirbisrauten gieBen.
Abdecken und 2 Stunden marinieren.

Die Krauter grob von den Stielen befreien. Mit der Sahne und der
Briihe aufkochen und 20 Minuten ziehen lassen. Im Vitamix kurz
aufmixen. Durch ein Sieb in die iSi Flasche passieren. Mit einer
Patrone laden.

Die beiseite gelegten Platten in dinne Streifen schneiden. Das
Ol erhitzen und die Streifen kross frittieren. Ein paar der Kiirbis-
rauten auf den Loffel legen. Etwas Krauterschaum aufspritzen.
Frittiertes Kurbisstroh auflegen

Die weiteren Rezepte gibt es auf dem Blog.
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1 Wurfel Hefe

200 ml Milch

500 g Mehl

50 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
200 g Butter (weich)

200 g Marzipanrohmasse
2 Packungen Mohnftllung
(ca. je 250 g)

200 g Puderzucker

1 Prise Salz

MARZIPAN-MOHN

www.delicious-stories.de
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Hefe in lauwarmer Milch auflésen, mit 5 EL von von 500 g Mehl und
2 EL Zucker einen Vorteig anriihren. Diesen zugedeckt fiir ca. 15 Mi-
nuten gehen lassen, am besten an einem warmen Ort. 50 g Zucker,
Vanillezucker, 200 g weiche Butter und 1 Prise Salz mit dem restli-
chen Mehl zum Vorteig geben und zu einem Teig verkneten. Der Teig
muss nochmal fiir ca. 1 Stunde zugedeckt gehen. Zwischenzeitlich die
Mohnflillung zubereiten (es gibt zwei Variante, eine ist bereits back-
fertig angertihrt, die andere muss mit Milch noch angerihrt werden).
Dann Marzipan grob raspeln und mit der Mohnfiillung verkneten. Den
Teig nochmal gut durchkneten. Auf einer bemehlten Arbeitsflache zu
einem Rechteck ausrollen. Die Mohnmasse auf den Teig streichen und
dabei einen kieinen Rand lassen. Dann zu einem Stollen einklappen/
rollen, die Form spielt dabei keine besondere Rolle, macht es wie es
euch gefallt. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und
nochmals zugedeckt ca. 30 Minuten gehen lassen. Ofen vorheizen
(E-Herd: 200°C/Umluft: 175°C). Nach 20 Minuten im Ofen wird die
Temperatur reduziert (E-Herd: 175°C/Umluft: 150°C). Dann braucht
der Stollen noch ca. 30—40 Minuten. Eventuell muss er mit Alufolie
abgedeckt werden, damit er nicht zu dunkel wird.

Auskiihlen lassen und mit Puderzucker bestduben. Wenn ihr den Stol-
len gut verpackt und kuhl lagert halt er sich mind. 2 Wochen.
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Lytaten

1kg festkochende Kartoffeln
B6EL Weinessig

4EL Sonnenblumendl

1/2 Zwiebel

400ml Gemusebrihe

A A

f 3
www.mrsemilyshore.com
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Kartoffeln waschen und kochen.

Ca. 30 min - Gartest machen.

HeiB schalen und abkihlen lassen!

Salatschissel Essigbriihe eingiessen. So dass der Boden be-
deckt ist.

Kartoffeln hobeln.

Abwechselnd Hobeln und Essigbrihe dazugeben.

Zuletzt das Ol hinzugeben.

Alles vermengen und nachwirzen.
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Fur den Teig

250g Menhl

1259 Butter

100g Mohnmischung
75g Puderzucker

ein Ei

ein Teeloffel Backpulver
Prise Salz

Fiir die Fillung
100g Mandeln
100g Walnusse
100g Zucker
drei Orangen

Fur die Glasur
150g Puderzucker
ein wenig Orangensaft.

KACHEI N

www.lUbersee-madchen.de
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Drei Schichten, drei Arbeitsschritte: Butter, Zucker, Salz und dem Ei
cremig rihren und mit den restlichen Teigzutaten zu einem glatten Teig
vermischen. Fir 30 Minuten kalt stellen, damit er sich besser ausrollen
lasst. In der Zwischenzeit die Fullung vorbereiten, dafiir die Schale der
(Bio-) Orangen abreiben, den Saft auspressen. Mandeln, Walnisse,
Zucker, Orangenschale und zehn Essléffel des Safts vermischen. Die
Nusse daflr vorab in einer Plastiktute klein schlagen. Und wer es vor-
ratig hat, kann gerne noch ein paar Tropfen Orangenlikér oder Amaret-
to zugeben. Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teig in zwei Portionen teilen und den ersten Teig rechteckig aus-
rollen. Der Teig soll genau aufs Backblech passen. Sobald der Teig
es sich auf einem Backblech mit Backpapier bequem gemacht hat,
die Fillung darauf verteilen. AnschlieBend den zweiten Teig genau
so ausrollen und auf den Teig mit Flllung geben. Jetzt sind es drei
Schichten: Teig, Fillung, wieder Teig. Ein wenig andriicken, damit sich
die Schichten verbinden, und fur 20 Minuten backen.

Was jetzt noch fehlt, ist die Glasur. Dafiir den Puderzucker nach und
nach mit dem {ibrigen Orangensaft vermischen. bis eine cremige Masse
entsteht. Diese auf dem Teig verteilen. Anschliefiend den Teigfladen in
Rauten schneiden, dann habt ihr Orangen-Mohn-Kacheln.
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