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VORWORT

Nach Weihnachten ist vor Weihnachten und kaum sind die
Ostereier weggerdumt, kann man sich eigentlich auch schon

wieder Gedanken um die Weihnachtsgeschenke machen.

Damit Thr in diesem Jahr nicht vollig unvorbereitet in die
Geschenkezubereitung geht und weil man seine Lieben ja nicht nur
zu Weihnachten mit selbstgemachten Kostlichkeiten iiberraschen
kann und sollte, haben wir aus den vielen Einsendungen des
Fremdkochens ,,Kulinarische Geschenke* ein kleines, feines
Kochbuch zusammengestellt.

Wir wiinschen Euch ganz viel Freude mit den Rezepten und
hoffen, dass Ihr recht viel nachkochen und —backen werdet.

€ Das Hiittenhilfe-Team
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1 frische, reife Ananas
1 rote Chilischote
1 Knoblauchzehe

3 EL dunklen Muscovado-Zucker oder
normalen braunen

60 ml Weifweinessig
1 EL Curry

1/2 EL Salz

1 EL Speisestdiirke

Die Ananas schilen, den Strunk entfernen und in Stiicke schneiden. In den Mixer geben, dazu die
grob gehackte Knoblauchzehe und die ebenfalls gehackte Chilischote. Alles gut piirieren.

In der Zwischenzeit 2 Flaschen a 250 ml im Backofen bei 130° sterilisieren. Das Ananaspiiree in
einem Topf autkochen, Essig, Zucker, Curry und Salz hinzugeben, abschmecken. Die Speisestirke mit
etwas kaltem Wasser glatt rithren, zum Piiree geben, nochmals kurz aufkochen und mit einer Spritz-
tiille oder einem Trichter in die vorbereiteten Flaschen fiillen.

http://kamafoodra.de/wordpress-3.2.1-de_ DE/wordpress/?p=859

http://www.rock-the-kitchen.de/2011/09/ananas-chili-ketchup/






500 g Apfel (z.B. Boskop)
100 g Zucker

50 ml naturtriiber Apfelsaft
250 g Gelierzucker 2:1

1 TL Fleur de Sel

Apfel schiilen, vierteln und das KerngehZuse entfernen. In kleine Wiirfel schneiden. Zucker in einem
grofBen Topf hellbraun karamellisieren lassen, dann mit dem Apfelsaft abloschen. Kurz aufkochen
lassen, dann die Apfel und den Gelierzucker zugeben. Alles griindlich miteinander verriihren,
aufkochen und die Konfitlire mindestens 3 Minuten sprudelnd kochen lassen. Evtl. eine Gelierprobe
machen.

Topf vom Herd nehmen, Fleur de Sel zur Konfitiire geben und gut unterrithren. Anschlieend die
Konfitiire noch heil randvoll in vorbereitete und sterilisierte Gléser fiillen. Sofort mit einem Schraub-
deckel gut verschlieen und die verschlossenen Glédser 5 Minuten auf den Kopf stellen. Dann die
Glaser wieder umdrehen und vollstindig auskiihlen lassen.

http://schoenertagnoch.blogspot.com/2011/12/nachgemacht-apfel-karamell-konfiture.html

http://mal-kurz-in-der-kueche.blogspot.com/2011/12/was-verschenke-ich-heute-salz-karamell.html






4 Apfel (Boskop)

3 Stangen Zimt

1 Sternanis

1 Vanilleschote

1 Bio-Zitrone

200 g Kandiszucker, weifser

700 ml brauner Rum

Die Kerngehiuse der Apfel mit einem Apfelausstecher entfernen.

Die Apfel auf der mittleren Schiene 5 Minuten garen. Dann Zimt und Sternanis mit aufs Blech geben.
Weitere 10 Minuten garen, bis die Apfel weich sind, aber noch nicht aufplatzen. Abkiihlen lassen.
Stines Tipp: Apfel halbieren und dann ins Glas schichten.

Die Vanilleschote der Lange nach halbieren. Mark herauskratzen. Die Zitronenschale mit einem
Sparschiler diinn abschélen.

Die Apfel mit Gewiirzen, Vanillemark und -schote, Zitronenschale und Kandis in ein heiB ausgespiil-
tes Einmachglas geben. Mit Rum auffiillen. Fest verschlieBen und mindestens 4 Wochen ziehen
lassen.

Den fertigen Likor durch ein Sieb abseihen und mit einem Kaffeefilter filtern. In Flaschen fiillen und
gut verschlieen.

http://www.strickoholikerin.de/?p=2455

http://forum.huettenhilfe.de/alkoholische-getraenke/bratapfellik-r-f-r-imke_543.html






ca. 1,4 kg Apfel

500 g Gelierzucker 2:1

% TL Zimt

1/2 TL Vanille Bourbon Zucker
3 EL Zucker

Saft von ¥ Zitrone

1 EL Rum

Apfel waschen, schilen, vierteln und entkernen. 1kg abwiegen und klein wiirfeln (ca. 1x 1cm).

3 EL Zucker in einer groBen Pfanne goldbraun karamellisieren. Apfel dazugeben (der Zucker wird zu
Karamellstiicken) und 10- 15 Minuten bei niedriger Temperatur unter Riihren kochen, bis sich die
Karamellstiicken wieder aufgeldst haben.

Den Pfanneninhalt in einen grofen Topf geben und mit Gelierzucker, Zimt, Vanille Bourbon Zucker
und Zitronensaft vermischen.

Unter Riihren zum Kochen bringen. Die Konfitiire bei mittlerer Hitze etwa 3- 4 Minuten kochen
lassen. Die Gelierprobe machen.

Entstanden Schaum mit einer Schaumkelle abschopfen. Den Topf vom Herd nehmen und den Rum
einrithren.

Die Marmelade sofort in saubere, hei3 ausgewaschene Gléser fiillen. Die Glaser sofort verschlieSen
und auf den Kopf 5 Minuten stellen.

Haltbarkeit: ungefdhr 1 Jahr. Das Rezept ergibt etwa 1 Liter Marmelade.

http://www.backen-mit-spass.de/rezepte-konfitueren-brotaufstriche/375-rezept-fuer-bratapfelmarmelade

http://www.buntcooking.com/bratapfelmarmelade.php






110 g Mehl

1 TL Backpulver

1 Prise Salz

75 g brauner Zucker

75 g normaler Zucker

65 g Haferflocken

100 g getrocknete Cranberries
100 g Schokotropfen

100 g Butter, geschmolzen
1 Ei

Befiillen des Glases

Mehl, Backpulver und Salz in eine Schiissel
eben und vermischen. Anschliefend in das
las fiillen. Nun jede weitere Schicht vorsi-

chtig einfiillen.

Heize den Ofen auf 160 °C (Umluft) vor. Lege ein Backblech mit Backpapier aus. Leere das Glas in
eine grofle Schiissel. Fiige Butter, Ei und Vanille hinzu. Verarbeite alles zu einem glatten Teig. Forme
mit zwei Teeloffeln kleine Teigportionen und setzte diese mit ca. 7 cm Abstand auf das Blech. Backe
die Cookies fiir 12 — 15 Min. (Cookies sind noch sehr weich, werden durch das Abkiihlen hérter).
Ziehe das Backpapier auf einem Rost und lasse die Kekse vollstindig auskiihlen.

http://backeifer.de/2011/12/backmischung-naturlich-selbstgemacht/

http://www.thingsforboys.com/2011/12/cookies-in-jar.html






Boden

160 g Dinkelmehl 630
100 g Zucker, braun
100 g Butter

1 Prise Salz
Fiillung

250 g Créme double
75 g braunen Zucker
75 g weiflen Zucker
2 EL Akazienhonig
25 g Butter

3 EL Walnusslikor
1/2 TL Meersalz

1 Bio-Orange

200 g Walniisse

Guss

150 Gramm Zartbitterschokolade 70%

Eine rechteckige Form (23x23cm) so mit Backpapier auslegen, dass es iiber den Rand ragt. So kann
man spater die Teigplatte einfach aus der Form heben. Ofen auf 180°C vorheizen (Ober- und Unter-
hitze)

Schokolade mit dem Messer in feine Stiicke hacken. Die Niisse in einer fettfreien Pfanne anrosten.

Alle Zutaten fiir den Teig in die Kiichenmaschine (mit dem Messer) geben und mit Sichtkontakt in
wenigen Sekunden zu einer feinkriimeligen Masse verarbeiten. Diese Kriimelmasse in die Form
schiitten und mit den Hénden festdriicken. Ca. 15 Minuten vorbacken.

Inzwischen die Zutaten fiir die Fiillung mit Ausnahme der Niisse und der Orangenschale in einem
Topf zum Kochen bringen. Orangenschale nach Geschmack abreiben und zufiigen. Eher zu wenig als
zu viel, wahrend des Reibens 6fter abschmecken. Die Masse soll 5 bis 10 Minuten kocheln. Umriihren
nicht vergessen.

Niisse mit dem Messer grob hacken und auf dem vorgebackenen Boden verteilen. Die Karamellmasse
darauf gieBen. Form in den Ofen stellen und 25 Minuten backen, bis eine schone goldbraune Farbe
entstanden ist.

Form aus dem Ofen nehmen und sofort die zerkleinerte Schokolade gleichmiafig aufstreuen, durch die
Wirme schmilzt die Schokolade.

http://einfachguad.wordpress.com/2011/12/29/decadence-in-cubes-zum-jahrsende/

http://schnuppschnuess.typepad.com/manzfred/2009/06/nachgemacht-dekadenz-in-wiirfeln.html






60 ml Eierlikor Die Milch zum Kochen bringen und dabei mit dem Schneebesen schaumig riithren. Den Eierlikor
250 ml Milch (3,5%) hinzugeben und alles in ein vorgewérmtes Teeglas oder einen Becher geben. Milchschaum dariiber

e e Seloolndammd verteilen und mit Weihnachtsschokoladenzucker bestreut servieren.

http://touche--a--tout.blogspot.com/2011/12/fremdkochen-eierlikorpunsch.html

http://kochtopf.twoday.net/stories/eierlikoer-punsch/






800 g weifse Schokolade

20 g gefriergetrocknete Evdbeerstiickchen
50 g Pistazien

80 g Mini-Marshmallows

50 g Reiscrispies

Die Schokolade grob hacken und im Wasserbad sehr behutsam unter staindigem Riihren schmelzen.
Die Schiissel, in der sich die Schokolade befindet, darf dabei nicht das Wasser beriihren.

Sobald die Schokolade geschmolzen ist, die restlichen Zutaten dazu geben (jeweils etwas zum
Bestreuen zuriickbehalten) und die Schokoladenmasse in zwei mit Backpapier ausgekleidete Formen
(ca. 20x15 cm oder eine entsprechend groBere) geben. Glatt streichen und mit den zuriickbehaltenen
Zutaten bestreuen.

Fiir ca. 10 Minuten, bzw. bis die Oberflache der Schokolade fest wird in die Mitte des Kiihlschrankes
stellen, dann bei Zimmertemperatur tiber Nacht festwerden lassen und am néchsten Tag in Riegel oder
kleine Vierecke schneiden. Luftdicht autbewahren.

http://www.kuriositaetenladen.com/2011/11/erdbeer-pistazien-marshmallow.html

http://technicolorkitcheninenglish.blogspot.com/2011/09/white-chocolate-cranberry-and.html






1 kg frische Gemiisemischugg ‘Blumenkohl,
Lauch, Brokkoli, Karotten, Sellerie, Rosen-
kohl), grob gehackt

6 geschdlte Zehen Knoblauch

30 g grob gehackten Ingwer

1/2 EL Koriandersamen

1 TL Anispulver

1 TL Pimentkérner

1/2 EL schwarze Pfefferkorner

1 handvoll gezupfte Petersilienbldttchen
1/2 Bund gezupfte Thymianbldttchen

50 g Salz

Die Gewlirze in einen Morser geben und grob mdorsern. Zusammen mit dem grob gehackten Gemiise
in einen Mixer geben und zerkleinern. Krauter und Salz untermischen und alles auf einem mit Back-
papier ausgelegten Backblech verteilen.

Im Backofen bei 100°C Ober-/Unterhitze ca. 4 Stunden trocknen lassen. Nach einer Stunde einen
Kochléffel in die Ofentiir klemmen, so dass die Tiir einen Spalt gedffnet bleibt. Ab und zu umriihren.

In sterilisierte Glaser abfiillen und mit dem Deckel fest verschlieBen. Im Kiihlschrank ca. 1 Jahr
haltbar.

Zur Verwendung 1-2 EL auf 1 Liter heifles Wasser geben und 5 Minuten ziehen lassen, dann weit-
erverarbeiten oder direkt in die heille Sauce geben.

http://wolkenfeeskuechenwerkstatt.blogspot.com/2011/12/adventskuchenkalender-15turchen-basis.html

http://schoenertagnoch.blogspot.com/2011/10/selbstgemachte-gemusebruhe-paste-statt.html






100 g weiche Butter

100 g brauner Rohrohrzucker
60 g Zuckerriibensirup

100 g Honig

1 1/2 TL Natron

2 Tl gemahlener Ingwer

1 172 TL gemahlener Zimt

1/4 TL gemahlene Nelken

1/2 TL gemahlene Muskatnuss
1 Ei

400 g Mehl

Royal Icing

1 Eiweifs (ca. 30 g)

1 TL frisch gepresster Zitronensaft
250 g Puderzucker

1 Msp. Weinsteinbackpulver

Die Butter, Zucker, Sirup, Honig und die Gewiirze miteinander verrithren. Das Ei dazugeben und
ebenfalls verriihren. Das Mehl nach und nach unterkneten, bis ein nicht klebender, gut zu bearbei-
tender Teig entstanden ist.

Den Teig in eine Schiissel geben, mit Folie bedecken oder in einen grofen Plastikbeutel stellen, gut
verschlieBen und {iber Nacht stehen lassen.

Am nédchsten Tag nochmals durchkneten und auf der bemehlten Arbeitsfldche ca. 0,5 cm dick ausrol-
len. Mit Ausstechern nach Wahl ausstechen und die Teiglinge auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Im auf 180°C vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten backen, aus dem Backofen
nehmen und komplett auskiihlen lassen.

Das Eiweill mit dem Zitronensaft steif schlagen, das Backpulver dazugeben und nach und nach, unter
stetigem Riihren den Zucker einrieseln lassen, bis das Royal Icing richtig schon steif geworden ist.

Sofort in einen Spritzbeutel oder eine verschlieBbare Dose umfiillen, da das Royal Icing sehr schnell
hart wird.

Zum Verzieren in einen Spritzbeutel mit sehr feiner Tiille oder einen Gefrierbeutel fiillen und eine
sehr kleine Ecke abschneiden, so dass man damit ebenfalls dekorieren kann.

http://www.kuriositaetenladen.com/2011/12/ho-ho-ho-die-gingerbread-mannchen-sind.html

http://thecookieshopinenglish.wordpress.com/2009/12/01/ho-ho-ho-its-gingerbread-time/






150 ml roter Gliihwein, moglichst wenig
gestifst*

150 ml Orangensatft, frisch gepresst
110 g Gelierzucker 1:3

Gliihwein und Orangensaft durch ein Sieb geben, so dass keine Gewlirze und moglichst wenig vom
Fruchtfleisch in der Fliissigkeit sind.

Marmeladengliser und Deckel in die Spiile stellen und mit kochendem Wasser fiillen.

Gliihwein und Orangensaft in einen hohen Topf geben, Zucker zufiigen und alles gut verriihren. Ich
verwende dazu einen Schneebesen. Aufkochen lassen und nach Packungsanweisung 4 Minuten
sprudelnd kochen lassen. Dabei immer wieder riihren.

Das heifle Wasser aus den Marmeladenglidsern kippen und das Glithwein-Gelee einfiillen. Mit den
Deckeln verschlieBBen, kurz auf den Kopf stellen, wieder umdrehen und abkiihlen lassen.

Geoffnete Glaser besser im Kiihlschrank aufbewahren. Das rote Glithwein-Gelee eignet sich gut als
vorweihnachtlichen Brotaufstrich.

* Ich mache Glithwein am liebsten selber: Rotwein und Gewiirze (Zimt, Nelken, Sternanis, Fenchel,
Zitronen- und Orangenschalen) stark erwérmen, evtl. ganz kurz aufkochen und einige Zeit zichen
lassen. Ich siiBe ihn sehr wenig mit etwas Agavendicksaft.

http://barbaras-spielwiese.blogspot.com/2011/12/gluhwein-gelee.html

http://schoenertagnoch.blogspot.com/2011/12/gluhwein-gelee-weihnachtsmarkt-feeling.html

http://peho.typepad.com/chili_und_ciabatta/2011/12/g1% C3%BChwein-glocken-und-ein-johannisbeer-gl
% C3%BChwein-gelee.html






2 EL Nelken

3 Sternanis

3 EL getrocknete Orangenschale
3 Zimtstangen

50 g Kandiszucker

Gewilirze und Kandiszucker mit der Orangenschale mischen und in ein sauberes und dekoratives Glas
abfiillen. Die Mischung reicht fiir eine Flasche Rotwein — vielleicht am besten gleich mitverschenken!

http://www.rock-the-kitchen.de/2011/12/gluhweingewurz/

http://www.kuechengoetter.de/rezept-blog/Geschenke-aus-der-Kueche-beitrag-2318833.html






500 g Zucker

100 ml Barolo

1 Zimtstange

2 Sternanis

4 Kardamomkapseln

4 Gewiirznelken

1/2 TL gem. Ceylon Zimt
2 TL Orangenabrieb
Mark & Schote von 2 Vanillestangen
ein Stiick Ingwer

ein Hauch Muskat

ein Hauch Anis

Alle Zutaten in einen Topf geben und unter stetem Riihren aufkochen. Anschlieend die Hitze herunt-
erdrehen und 6-8 Minuten weiterkochen, ab und zu umriihren.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Glithweinmasse darauf verteilen. Das Ganze muss
nun abkiihlen, dass kann schon einige Zeit dauern.

Die Masse kleinhauen bzw. brechen, mit den Gewlirzen in einen Mixer geben und zermahlen. Im
Anschluss alles erneut auf einem Backblech verteilen und noch einige Zeit offen trocknen lassen.
Nach einigen Stunden, am Besten iiber Nacht erneut zermahlen, bis ein feines Pulver entstanden ist.
In gut verschlieBbare Gléser abfiillen.

Ideal fiir weihnachtliche Kuchen, Torten, Weihnachtsgebéck, in Tee, Punsch fiir Gliihweincreme,
Glithweinparfait, Glithweinsauce und Zabaione und Joghurt & Quarkspeisen.

http://verbotengut.blogspot.com/2011/12/seit-01.html

http://schokolia.blogspot.com/2011/11/gluhweinzucker.html






400 g reines Schweinefett aus dem Riicken,
wenn moglich ganz leicht gerduchert

100 g fleischiger Speck, ebenfalls nur mini-
mal gerduchert

1 mittelgrofser Apfel
1 mittelgrofse Zwiebel
Meersalz und schwarzer Pfeffer

etwas getrockneten Majoran

Das Fett und den Speck in sehr kleine Wiirfelchen schneiden und in einen Topf geben. Bei mittlerer
Hitze auslassen, d.h. schmelzen. Das dauert eine Weile und kann evtl. auch etwas spritzen, deshalb
einen groferen Topf verwenden.

In der Zwischenzeit den Apfel und die Zwiebel ebenfalls in kleine Wiirfelchen schneiden.

Wenn das Fett ganz geschmolzen ist und die Grieben anfangen, eine schone goldene Farbe anzuneh-
men, die Apfel- und Zwiebelwiirfelchen hinzugeben und eine Weile warten, bis alles eine schone
Briaune angenommen hat. Mit Salz und frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer und etwas Majoran
wirzen.

Mit einer Schaumkelle die festen Bestandteile herausnehmen und gleichmafBig verteilt in vorbereitete
kleine Weckgldser o.4. fiillen. Solche weillen Soufflé-Férmchen gehen auch sehr gut. Danach die
Gléaschen mit dem fliissigen Fett auffiillen, erkalten lassen und dann ab in den Kiihlschrank damit.

Im Kiihlschrank ist das Griebenschmalz wegen des hohen Fettanteils mindestens 3 Monate problem-
los haltbar. Auf das mit Schmalz bestrichene Brot gehort unbedingt noch etwas grobes Meersalz oder
Fleur de sel.

http://kamafoodra.de/wordpress-3.2.1-de_ DE/wordpress/?p=1060

www.deliciousdays.com/archives/2007/06/14/down-the-memory-lane-with-pork-fat/






300 g aufgetaute Himbeeren ohne Saft TK-Himbeeren in einem Sieb auftauen lassen. Saft auffangen und anderweitig verwenden. Himbeeren
500 ml Weifiweinessig in eine Flasche geben und mit WeiBweinessig auffiillen.

Nun heifit es warten.

Nach ca. 2 Wochen den Essig abseihen und aufkochen. In eine saubere Flasche abfiillen.

http://bengelchens-chaosleben.blogspot.com/2011/12/himbeer-essig.html

http://www.kuriositaetenladen.com/2011/04/himbeer-essig.html






10 g gefriergetrocknete Himbeeren Die gefriergetrockneten Himbeeren in einen Morser geben, bis die Himbeeren pulverisiert sind.
100 g Salz AnschlieBend das Himbeerpulver mit dem Salz vermischen. In einem sauberen Gefif3 gut verschlos-
sen aufbewahren.

http://lisas-kochfieber.blogspot.com/2011/11/fruchtsalz.html

www.kuriositaetenladen.com/2011/10/saibling-aus-dem-packchen-mit.html






150 g Butter

150 g brauner Zucker

200 g Zuckerriibensirup

1 TL Zimt

1 EL gemahlener Ingwer
1/2 TL gemahlene Nelken
500 g Mehl

1/2 TL Natron

Royal Icing

Zutaten

1 Eiweifs (ca. 30 g)

1 TL frisch gepresster Zitronensaft
200 g Puderzucker

1 Msp. Weinsteinbackpulver

Die Butter mit dem Zucker und Zuckerriibensirup in einen Topf geben und unter Riithren erwérmen,
bis sich der Zucker aufgeldst hat. Von der Platte ziehen und komplett abkiihlen lassen.

Das Mehl mit den Gewlirzen und dem Backpulver verriihren und die abgekiihlte Buttermischung
dazugeben. Alles miteinander verkneten, bis ein glatter Teig entstanden ist. Den Teig auf der beme-
hlten Arbeitsfliche ca. 5 mm dick ausrollen und mit Ausstechern nach Wahl ausstechen.

Im auf 180°C vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten backen, die Kekse auf ein Kuchenrost legen und
komplett auskiihlen lassen.

In der Zwischenzeit das Royal Icing zubereiten und die Kekse damit dekorieren.

Das Eiweill mit dem Zitronensaft steif schlagen, das Backpulver dazugeben und nach und nach, unter
stetigem Riihren den Zucker einrieseln lassen, bis das Royal Icing richtig schon steif geworden ist.

Sofort in einen Spritzbeutel oder eine verschliefbare Dose umfiillen, da das Royal Icing sehr schnell
hart wird.

Zum Verzieren in einen Spritzbeutel mit sehr feiner Tiille oder einen Gefrierbeutel fiillen und eine
sehr kleine Ecke abschneiden, so dass man damit ebenfalls dekorieren kann.

http://www.kuriositaetenladen.com/2011/12/schneeflockchen-weirockchen.html

http://bakeat350.blogspot.com/2009/12/flavor-of-month-in-defense-of.html

http://www.marthastewart.com/315628/gingerbread-snowflakes






2 TL Zucker

30 g Niisse nach Belieben, z.B. Pecan- oder
Walniisse

100 g Vollmilchschokolade
50 g dunkle Schokolade
50 g weife Schokolade

1 EL Cranberries

1 TL Haselnusskrokant

htttp://katharinakochtsichumdiewelt.blogs
oh.tcmln/2011/ 11/fremdgekocht-marmorier
e.htm

http://schoenertagnoch.blogspot.com/2010/
12/zum-verschenken-selbstgemachte.html

Ein Stiickchen Back- oder Pergamentpapier neben dem Herd bereitlegen und eine kleine Springform
(18 oder 20cm) mit weiterem Backpapier auskleiden. Zwei Gabeln einfetten.

Zucker langsam in einer kleinen Pfanne schmelzen. Am besten geht das, wenn der Zucker in der Mitte
der Pfanne aufgehéuft wird, dann konnen die Rédnder schmelzen und langsam kann alles "nach-
rutschen", ohne dass umgeriihrt werden muss.

Niisse in den geschmolzenen Zucker geben und die Pfanne schwenken, so dass die Niisse mit Kara-
mell iiberzogen sind. Auf das Stiick Backpapier gleiten lassen und schnell mit den eingefetteten
Gabeln auseinanderziehen - das Karamell hirtet ratzfatz aus.

Schokoladen getrennt hacken und in 3 Schiisseln verteilen, die jeweils auf einen kleinen Topf passen
fiir das Wasserbad.

Zunichst die Milchschokolade schmelzen, dafiir einen kleinen Topf mit ein paar Zentimetern Wasser
befiillen und zum Kd&cheln bringen, dann Hitze runterschalten, bis es maximal leicht simmert.
Schokoladenschiissel daraufstellen - der Boden der Schiissel sollte moglichst keinen direkten Kontakt
mit dem Wasser haben. Langsam die Schoki schmelzen lassen, dabei immer wieder rithren. Dann in
die Springform verteilen und leicht verstreichen.

Dann die dunkle Schokolade schmelzen und in groBBeren Klecksen auf die immer noch recht weiche
Milchschokolade tropfeln. Zu guter Letzt die weille Schokolade verfliissigen - hierbei ist es super-
wichtig, dass absolut KEIN Wasser in die weille Schoki kommt, die Diva verhélt sich sonst enorm
zickig und wird gern krisselig. Auf die helle und dunkle Schokolade kleckern. Mit einem Holzspief3
oder einem Teeloffel-Stiel Kreise durch die Schokolade ziehen, so dass sich ein verwirbeltes Muster
ergibt.

Karamellisierte Niisse und Cranberries auf der Schokolade verteilen und evtl. etwas andriicken.
Haselnusskrokant dariiberstreuen und dann gut auskiihlen lassen, am besten mindestens iiber Nacht an
einem trockenen, nicht zu warmen Ort.

In Stiicke schneiden oder brechen und vernaschen oder in Tiitchen verpacken und verschenken.






15 g Blattgelatine
3 Eiweif3

40 g Agavensirup (oder Honig oder Mais-
sirup)

230 g Zucker

90 ml Wasser

8 TL Rosenwasser

etwas Grenadine fiir die Farbe

4 TL ungesiifites Kakaopulver, in einer Tasse
aufgelost mit 1 EL heiﬁgm Wasser (evtl. etwas
mehr Wasser)

2 EL Puderzucker
2 EL Kokosraspel
4 EL ungesiifstes Kakaopulver

http://www.huettenhilfe.de/rezept-
marshmallows-mit-rosen-und--
schokogeschmack 14344.html

http://chocolateandzucchini.com/archives/
2008/01/rose_and_chocolate_marshmallow

s.php

Am ersten Tag. Eine 20 x 20 cm Form mit Backpapier auslegen — meine Form war 23 x 23 cm, was
ich im Nachhinein klein genug fand. Die Gelatineblitter eins nach dem anderen in eine Schiissel mit
kaltem Wasser legen und einweichen lassen. Das EiweiB in eine Riihrschiissel fiillen.

Sirup, (Honig), Zucker und Wasser in einen mittleren Kochtopf fiillen. Bei mittlerer Hitze zum
Kocheln bringen und riihren, bis sich der Zucker komplett aufgelost hat. Weitere 8 Minuten kdcheln
lassen und dann von der Platte nehmen. Die Gelatine gut ausdriicken und nacheinander zum Sirup
hinzufiigen und mit einem Holzl6ffel jeweils so lange verriihren, bis sich das Blatt aufgeldst hat.
Zudecken und warm halten.

Das Eiweil} schlagen, bis es beginnt weiche Spitzen zu formen. Im Weitermixen den heiflen Sirup
langsam und stetig zugeben. So lange weiterschlagen, bis die Mischung auf knapp iiber Raumtem-
peratur abgekiihlt ist. (Bei mir waren es noch ca. 28-31°C. Und es hat ziemlich lange gedauert)

Die Hiélfte der Mischung in eine andere Schiissel geben und rasch den Rosensirup (bzw. -wasser)
unterschlagen. Die Kakaomasse rasch in die andere Hélfte unterschlagen. Die Rosenmischung in die
eine und die Kakaomischung in die andere Seite der vorbereiteten Form fiillen und glétten.

Mit einem Stiick Backpapier locker abdecken, ohne auf die Oberflache zu driicken. Fiir 24 Stunden
kiihl stellen.

Am zweiten Tag. Puderzucker und Stirke bzw. Kokosraspel in einer Schiissel vermischen. Kakaopul-
ver in eine andere Schiissel fiillen.

Einen Becher mit sehr heilem Wasser fiillen. Die Marshmallowmasse vorsichtig vom Backpapier
16sen und auf ein Schneidbrett legen. Mit einem sehr scharfen Messer, das zwischendurch in das heif3e
Wasser getaucht wird, die Masse in Wiirfel schneiden.

Jeweils drei bis vier Wiirfel in die Schiissel mit dem Kakao bzw. Puderzucker/Kokosraspeln legen und
hin und her bewegen, bis sie gut iiberzogen sind. Dann die Wiirfel auf einen Teller legen und 2-3
Stunden trocknen lassen, nach der Hilfte der Zeit umdrehen. Zum Schluss in einem Sieb den iiber-
schiissigen Kakao/Kokos abschiitteln.

In einem luftdichten Behilter gelagert, halten sich die Marshmallows einige Tage — sofern man sie
nicht vorher aufgegessen hat.






Teig

200 g Mehl

1 Tl Backpulver

100 g Zucker

Prise Salz

125 g kalte Butter

1 Ei

Fiillung

100 g Marzipan

2 El Rum oder Cognac

100 g grob gehackte Haselniisse
100 g gemahlene Haselniisse
1,5 dl Créme Frdiche

100 g Zucker

Aus den Zutaten einen Teig kneten und auf Backpapier diinn ausrollen (35x40cm). Mit einer Gabel
mehrmals einstechen. Fiir die Fiillung Marzipan reiben, Alkohol und gemahlene Niisse dazugeben.
Créme Fraiche vorsichtig mit dem Zucker so lange erhitzen, bis sich der Zucker ganz aufgelst hat.
Direkt danach, noch warm mit der Marzipanmasse vermischen und diese dann auf dem Teig glattstre-
ichen.

Im vorgeheizten Ofen bei 175 C° ca. 20-25 Minuten backen. Abkiihlen lassen, in Ecken aufschneiden
und wenn man mdchte abwechselnd in weisse und in dunkle Schokolade eintauchen.

http://culinariaungaria.blogspot.com/2011/12/fremdkochen-oder-die-besten-marzipan.html

http://latsiakonyhaja.blogspot.com/2011/11/marcipanos-mogyoros-sarkocskak.html






500 g Mehl

325 g Butter

125 g Vollmilch-Joghurt
Salz

Mehl zum Ausrollen
Fiillung

4 EL Zucker

1 EL Mischung aus

1 EL frisch geriebenem Zimt
1 Ecke Sternanis

1 grofse Msp. Ingwer, gemahlen
1 Msp. Nelke, gemahlen

2 gedffnete griine Kardamomkapseln (die
erne)

1 Msp. Macisbliite

50 g Hagelzucker zum Bestreuen

Mehl auf die Arbeitsfliche sieben und in die Mitte eine Mulde driicken. Die kalte Butter in kleinen
Wiirfeln auf den Mehlrand geben. Joghurt und eine Prise Salz in der Mulde mit etwas Mehl verriihren.
Den Teig mit einem grofen Messer durchhacken, bis nur noch Fléckchen iibrig sind. Mit den Handen
schnell zu einem glatten Teig verkneten und kalt stellen. Die Gewlirze pulvrig fein morsern - auch den
Zucker.

Die Hilfte des Teiges auf wenig Mehl etwa 3 mm dick zu einem Rechteck von 40 x 30 cm ausrollen.
Zucker und Zimt-Gewiirze mischen und die Hilfte iiber den Teig streuen. Den Teig von der breiten
Seite her aufrollen und mindestens eine Stunde kalt stellen. Zweite Teighélfte genauso verarbeiten.

Teigrollen in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden und auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen.
Mit Hagelzucker bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad, Umluft 170 Grad, Gas Stufe
3 etwa 15 Minuten backen.

TIP: Den Teig schnell verarbeiten und kiihlen. Durch viel Butter wird er schnell weich.

http://salzkorn.blogspot.com/2011/12/ff-paules-schnecke.html

www.paules.lu/2011/11/zupf-schuedi/






175 g Mehl

30 g Kakao (Valrhona)

5 g Natron

150 g weiche Butter

120 g Rohrzucker

50 g Puderzucker

3-5 g Fleur de sel (bei mir 5 g)
Mark einer Vanilleschote

150 g sehr gute dunkle Kuvertiire (bei mir
Valrhona Guanaja 70%)

Die Kuvertiire mit der Vierkantreibe oder im Blender sehr fein reiben. Das Mehl mit dem Kakaopul-
ver und Natron vermischen und mehrmals sieben, bis eine ganz feine Mischung entsteht. Die sehr
weiche Butter mit dem Rohrzucker, Puderzucker, Vanillemark und der geriebenen Kuvertiire vermis-
chen.

Die Mehl-Kakaomischung dazugeben und alles vermengen. Nur so viel wie notig und so wenig wie
moglich kneten, dann werden die Kekse besonders miirbe. Zum Schluss das Fleur de Sel dazugeben
und unterkneten.

Aus dem Teig eine Rolle von 4 cm Durchmesser formen und in Klarsichtfolie gewickelt, mindestens
2-3 Stunden im Kiihlschrank kalt stellen.

Vor der Weiterverarbeitung, die Teigrolle aus dem Kiihlschrank nehmen und ca. 15 Minuten Zimmer-
temperatur annehmen lassen, der Teig ldsst sich dann besser schneiden und bricht nicht so leicht.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 180°C vorheizen und die Teigrolle in ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Mit ausreichendem Abstand zueinander auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und ca. 8 Minuten backen.

Kurz auf dem Backblech abkiihlen lassen, dann sehr behutsam auf ein Kuchenrost legen und komplett
auskiihlen lassen.

In einer gut verschlieBbaren Blechdose aufbewahren.

http://www.Kkuriositaetenladen.com/2011/11/sables-chocolat-la-fleur-de-sel.html

http://fotoefornelli.com/de/2011/05/sables-chocolat-a-la-fleur-de-sel/






225 g Mehl

gestrichener TL Backpulver
200 g Butter

50 g Zucker

130 g Brauner Zucker

1 Prise Salz

% TL Vanillepulver (oder Mark einer 1/2
Vanilleschote)

1 Ei + I Eigelb
70 g kleine Salzbrezeln
100 g Schokotropfen

Mische Mehl und Backpulver und stelle die Mischung beiseite. Die Butter in einem Topf schmelzen
und bei mittlerer Hitze und unter rithren zu brauner Butter werden lassen (Butter entwickelt gold-
braune Farbe und einen nussigen Geruch).

Die Butter in eine grof3e Schiissel geben. Beide Zuckersorten, Salz und Vanille zur Butter geben und
riihren, bis der Zucker sich (weitestgehend) gelost hat. Nun das Ei und Eigelb hinzufiigen und alles
glattriihren. Die Masse 3 Minuten stehen lassen und erneut fiir kurze Zeit rithren (die Masse beginnt
nun fester zu werden). Nun das Mehl unterheben. Die Salzbrezeln in kleine Stiicke brechen (die
Stiicke sollten nicht ldnger als ca. 1 cm sein, da die Cookies sonst eine merkwiirdige Form bekom-
men). Salzbrezelstiicke und Schokotropfen nun auch unterheben.

Aus dem Teig kleine Kugeln formen und diese mit einigem Abstand auf ein mit Backpapier ausgel-
egtes Backblech setzten. Durch die ganzen Stiicke im Teig, werden die Kugeln nicht selbststindig
zerflieBen. Aus diesem Grund sollte man die Kugeln flach driicken (ich habe das mit einem Pfannen-
wender gemacht, den ich vorher in Klarsichtfolie eingeschlagen habe).

Die Cookies bei 170 °C (Umluft) fiir ca. 10 Minuten backen (die Rénder sollten sich leicht braunen).
Auf einem Rost erkalten lassen.

http://backeifer.de/2011/12/schoko-cookies-mit-salzbrezelstucken/

http://amybites.com/?p=2122






260 g Mehl

80 g Kakaopulver
1/4 TL Salz

225 g Butter

80 g Zucker

60 g Vanillezucker
1 Ei

80 g Zucker zum Wiilzen

140 Zartbitterschokolade

70 g Sahne

30 g kalte Butter

1 Limette, Abrieb einer Schale

Fiir den Teig alle Zutaten in eine Schiissel geben und zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in 3
Teile teilen und je zu einer Rolle formen. Von der Rolle mit der Teigkarte Scheiben abstechen und zu
Kugeln formen. Meine Kugeln hatten ein Gewicht von ca. 8 - 10 g.

Die Kugeln im Zucker wélzen und auf ein Blech legen.

Bei 150 Grad ca. 3 - 4 Minuten backen. Dann mit dem Stiel eines Holzl6ffels kleine Vertiefungen in
die Oberseite der Kekse driicken.

Die Kekse wieder in den Ofen schieben und ca. 5 - 7 Minuten fertig backen. Gut auskiihlen lassen.

Schokolade hacken. Sahne in einem kleinen Topf erwadrmen. Schokolade und Butter zugeben und in
der Butter schmelzen. Wenn sich alles aufgeldst hat, die Limettenschale zugeben und unterriihren.
Nun die Schokolade mit einem TL oder einem Spritzbeutel in die kleinen Vertiefungen der Kekse
fiillen und trocknen lassen.

http://stephiskoestlichkeiten.blogspot.com/2011/12/schoko-grubchen.html

http://www.paules.lu/2011/12/schoko-minz-grubchen/






200 ml Wasser

150 gr Zucker

3 Sternanis

2 Zimtstangen

1 EL Kardamom-Kapseln

Wasser & Zucker bei mittlerer Hitze in einem Topf aufkochen lassen. Die Gewiirze dazugeben und
bei schwacher Hitze 15 bis 20 Minuten einkochen lassen.

http://kalimera-hellas.blogspot.com/2011/12/fremdkochen.html

http://touche--a--tout.blogspot.com/2011/11/anis-wers-mag.html






150 g getrocknete Cranberries

2 Essloffel Rum

2 Essloffel frisch gepresster Orangensaft
100 g weiche Butter

Abrieb einer Bio-Orange oder 1/2 TL Oran-
genpulver

75 g Rohrohrzucker
Mark 1 Vanillestange

150 g Schichtkdse oder gut abgetropfter
Quark

300 g Weizenmehl Type 550

knapp 2 TL Weinsteinbackpulver

1/4 Teeldffel gemahlener Kardamom

1/4 Teeldffel gemahlener Ingwer

60 g gehackte Pistazienkerne

50 g geschmolzene Butter zum Einpinseln

Puderzucker zum Bestduben

Die Cranberries zusammen mit dem Rum und dem Orangensaft in eine Schiissel geben und iiber
Nacht ziehen lassen.

Das Mehl mit dem Backpulver und den Gewiirzen in eine Schiissel geben und trocken miteinander
vermischen. Beiseite stellen.

Die zimmerwarme Butter mit Zucker, Orangenabrieb, Orangenpulver und Vanillemark mit dem Mixer
oder der Kiichenmaschine einige Minuten schaumig riithren, dann auf mittlere Stufe Quark untermen-
gen.

Die Mehlmischung auf kleinster Stufe zligig unterriihren, die eingeweichten Cranberries und die
Pistazien ebenfalls einarbeiten.

Die Teigmasse auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und ca. 1,5 cm dick ausrollen. In 3 cm breite
Streifen schneiden und diese anschlieBend in Quadrate teilen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen und im auf 180°C vorgeheizten Backofen ca. 12-15 Minuten backen.

In der Zwischenzeit die Butter schmelzen und die noch warmen Teilchen groBziligig damit bestre-
ichen, anschlieflend in Puderzucker wilzen.

Gut verschlossen in einer Dose aufbewahren und mindestens 3-4 Tage durchziehen lassen, damit sich

die Gewiirze richtig entfalten kdnnen.

http://www.kuriositaetenladen.com/2011/12/stollenkonfekt-mit-cranberries-und.html

http://www.paules.lu/2010/12/%E2%80% A2-quarkstollen-konfekt-
mit-pistazien-und-getrockneten-cranberries/






800 ml Apfelsaft

1 Zimtstange

1 Sternanis

2-3 Nelken

1 Packung Gelierzucker 2:1 (500 g)

Nach Belieben 3-4 EL Amaretto

Apfelsaft in einem groBen Topf erwérmen, die Gewlirze dazugeben, autkochen und etwa 5 Minuten
bei niedriger Hitze kocheln lassen. Dann vom Herd nehmen und mit den Gewiirzen 10-30 Minuten
ziehen lassen - je nachdem wie stark Ihr die Gewiirze schmecken wollt. Die Gewiirze entfernen und
den Gelierzucker hinzugeben. Nach Belieben noch 3-4 EL Amaretto dazugeben und das Ganze unter
Riihren zum Kochen bringen. Bei starker Hitze 1 Minute sprudelnd kochen lassen. Heif3 in Gldser
fiillen, sofort mit einem Schraubdeckel verschlieBen und fiir 10 Minuten auf den Kopf stellen. Danach
wieder umdrehen und die Glaser abkiihlen lassen.

http://kalimera-hellas.blogspot.com/2011/12/fremdkochen-ii.html

http://ellysart.blogspot.com/2011/12/adventskalender-5-weihnachts-apfel.html



Ohne die tatkriftige Unterstiitzung der unten aufgefiihrten Blogger und Blogleser wire dieses Koch-
buch nicht zustande gekommen. Vielen Dank fiir Eure tollen Event-Beitrdge, wir hoffen, auch Thr habt

viel Freude mit diesem Kochbuch!
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