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1. Angys Weihnachts - Cappuccino

2. Salziges:
Basilikum-Salz
Chili-Salz
Suppengemise- Brihpulver

3. Alkoholisches:
Krauter-Gesoff
Advent's-Gesoff
Heidelbeer- Gesoff

4, Jelly's
Marrokanische Minze
Flieder

gekrauterte Orange
Feigen

5. Chutneys
I ngwer
Mango-Paprika
6. Dekoration
Apfel-Zimt-Dekofiguren
Rote Puschen fiir ein Einmachglas
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ANQys

Welihnachts-Cappuccino
Das Originalrezept von A.ngy findest Du im CK

http://www.chefkoch.de/rezepte/1197471225608083/Angys-Weihnachts-
Cappuccino.html

Zutaten:

300g  Milchpulver (Kaffeeweif3er)
3509  Puderzucker

70 g Kakaopulver

70 g Kaffeepulver, losliches
1TL Zimt

- TL L_ebkuchengewlrz

Herstellung:

A\lle Zutaten mischen und 3 mal durch ein feinporiges
Sieb streichen oder in einem Mixer fein mahlen. In
luftdichte G laser flillen und gut verschlossen
aufbewahren.

Z ubereitung:
3 gehédufte T L auf einen Becher mit heilsem VWasser
geben und gut umrihren.



http://www.chefkoch.de/rezepte/1197471225608083/Angys-Weihnachts-
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Krauter-Salz

Hier: Basilikum-Salz
Chili-Salz

Grundrezept:
209 Krauter
100g grobes Meersalz

Die Krauter im Mixer zu Brei zerkleinern, grobes Meersalz
zugeben und bis zur gewiinschten Konsistenz mahlen.

Auf Backpapier oder einem alten (farb teilweise tierisch)
Klchentuch zum Trocknen ausbreiten und beim Prifen
Immer mal wieder umverteilen.

Nach dem Trocknen in gut schlieRendem Gefal aufbewahren.

I ch nehme halt meistens Krauterreste und die Salzmenge nach
Awugenmal, weil wann braucht Frau schon die oben
angegebene Menge? I st entweder zuviel oder zuwenig!

Basilikum war ein ganzer T opf und mehrere Durchgange im
Mixer, da ich das Salz auf Tomaten liebe.

Chili-Schoten waren nur 3 kleine rote Habanero, wegen der
Schérfe dann aber doch ein hoherer Anteil Salz.
Frau kann jede Chili-Sorte oder einfach Paprika nehmen
Immer ohne Strunk aber mit Kernen.

Alle anderen Krauter einzeln oder nach Wunsch
zusammengestellt, gehen nattrlich auch!
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Suppengemuse- Brihpulver

Grundrezept ist Alexande Herrmanns Brihpulver, zu finden im

C K http://www.chefkoch.de/forum/2,15,423805/Kann-man-koernige-
Bruehe-selber-machen-Wenn-ja-wie.html im Post vom 08.10.2008 10:54

Z utaten fuir 4-6 Portionen:

140 ¢ Zwiebel

40 g Meersalz

85¢ Karotten

25 ¢ L_auch

65 Sellerie

150 ¢ Tomaten frisch oder getrocknete ohne Ol
10 ¢ Petersilie

Z Ubereitung

Den Backofen auf 50-75°C vorheizen.

Die Zwiebeln, Karotten, L_auch, Sellerie schalen bzw. putzen, in
feine Wiirfel schneiden bzw. hacken. Die T omaten waschen,
Stielansatz Rauschneiden, die T omaten klein schneiden.

Die Petersilie waschen, T rockenschutteln und hacken. Alles mit
dem Meersalz in einen Mixer geben und maglichst fein pdrieren.

Eine Auflaufform oder Backblech mit Backpapier auslegen, die breiige
Masse darauf streichen. Uber Nacht, ca 8-12 Stunden, bei
Spaltbreit gedffneter T lr, zwischendurch umriihren, im Backofen
trocknen lassen.

Die getrocknete Masse im Mixer fein mahlen, falls nétig, durch ein Sieb
streichen. Das Pulver ist in einem gut verschlieBbaren Gefal3
mindestens 10 Wochen haltbar. Zum W(irzen ben6tigt man 1 T L
Pulver fiir eine Tasse Fllssigkeit.

I ch habe diesmal neben dem Meersalz folgende Zutaten (=Reste) gehabt:

Zwiebelwiirfel, L_auchringe, Karottenwurfel, Selleriewtrfel, Rosenkohl, B lumenkohl,
Brechbohnen, Kohlrabi, Staudensellerie, Erbsen, Petersilie, T omaten, Knoblauch und
noch ein paar Krauterreste.

Und nach meinen Erfahrungen hélt das Pulver bis zu 10 Monate!



http://www.chefkoch.de/forum/2
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rosmarinlastiges
Krauter - Gesoff

Z utaten fur emne 11 Flasche

25 geriebener I ngwer

etwas Koriandergriin

Zesten und Saft 1 L_imette

= Sirup aus Zitronenmelissen

= Sirup aus Marrokanischer Minze

1 Msp. gemahlene Nelken

25 Rosmarin (Zweige)

25 Salbei (Zweige)

25 Thymian (Zweige)

15 Wacholderbeeren

) Vanilleschote

1 Stange Zimt

260 g Kandiszucker

mit Wodka aufgefllt.
Stehzeit ca. 5 Monate,

dann gefiltert und abgeftllt.
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zimtlastiges
Audvent's - Gesoff

Z utaten fur emne 11 Flasche

2Tl gemahlener Zimt

1 Msp. gem. Kardamom

1 Msp. gem. Muskatblite

1 Msp. gem. Nelken

1 Msp. Spekulatiusgewiirz

1 Msp. L_ebkuchengewiirz

10 g frisch gewdrfelter I ngwer
7% Vanilleschote

1 Stange Zimt

260 g Kandiszucker

mit je der Hélfte 5Sterne Metaxa

und Wodka aufgeftllt.

Stehzeit ca. 5 Monate,
dann gefiltert und abgeftllt.
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Heidelbeer - Gesoff

Z utaten fur eine 11 Flasche

die Flasche mit

zwel Dritteln - Heidelbeeren und

einem Drittel ~ Kandis gefullt und

mit Wodka aufgefullt.
Nachdem sich der Kandis aufgelost hatte,

noch mal die gleiche Menge Kandis

nachgefullt.

Stehzeit ca. 5 Monate,
dann gefiltert und abgefullt.
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Krauter oder
B liten Jelly's

Hier: Gelee aus Marrokanischer Minze
Gelee aus Fliederbllten

Grundrezept:
100 g Kréauter oder B liiten mit
11 kochendem Wasser (ibergielen
?och mal aufkochen und fir 60 Minuten kdcheln
assen.

12 bis 24 Stunden zugedeckt ziehen lassen.
Dann abgielRen und

750 mi der Flissigkeit abmessen und mit
500 g Gselierzucker 2 : 1 nach
Packungsanleitung zu Gelee verarbeiten und in
vorbereitete GGlaser flillen und verschliel3en.

Wer mag kann hinsichtlich der Farbe mit Zusétzen (z.B.
B lue Curacao oder fliissige L_ebensmittelfarbe)
nachhelfen

Die restliche FlUssigkeit kann man mit normalem Zucker zu Sirup
einkochen.

Nach dem gleichen Rezept mache ich auch L_éwenzahn (nur die gelben
B liitenteile), Kamelien, Rosen oder Zitronenmelissen und leicht
abgewandelt I ngwer (mit Schale geraspelt und Weillwein statt
Wasser) Gelees. Der Phantasie sind keine Grenzen gesetzt. Aber
bitte immer erst nachpriifen, dass die B3 liiten esshar sind. Allerdings
kommen auch mal Geschmacksergebnisse wie das Fliedergelee dabei
heraus, das mag bestimmt nicht jeder.
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Gekrautertes Orangengelee

Das Originalrezept von heil3t
und ist zu finden im CK

http://www.chefkoch.de/rezepte/704981173108625/Heilkraeftiger-
Orangengelee.html
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1 ch habe die Zutaten und wohl auch die Zubereitun
abgewandelt, aber ich kann mich nicht wirklich erinnern
wie! Mit Sicherheit hatte ich keinen Holunderbliiten-

sirup nur Holundersirup und es ist ganz bestimmt kein
L_avendel dran, aber sonst?

Damit Du selber experimentieren kannst, kommt auf der
nachsten Seite noch die Originalzubereitung =»



http://www.chefkoch.de/rezepte/704981173108625/Heilkraeftiger-
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Gekrautertes Orangengelee

Z ubereitung

A\ls erstes setzt man das Wasser an und 1&sst es aufkochen mit
dem Kandiszucker, der sich auflosen kann.

Dann gibt man die getrockneten Kréuter, wie Salbei, L_avendel
und den in Scheiben geschnittenen, frischen I ngwer hinzu und
l4sst alles 10 min. ziehen. Der Deckel sollte aber auf dem
T opf sein, wegen der atherischen Olle.

Jetzt presse ich aus einer Orange, der Zitrone und der L_imette
den Saft aus und gebe sie, nachdem der Aufguss etwas
abgekdhlt ist, hinein. Zusatzlich gebe ich noch 2-3 E L.
B litenhonig dazu und verrGhre alles.

Jetzt werden die Kréuter durch ein Sieb abgeseiht und wieder in
einen T opf gegeben.

I n der Zwischenzeit habe ich die restlichen zwei Orangen von der
Schale befreit und filetiert. Die gebe ich mit dem
Gelierzucker und den ausgepressten Saften in den Aufguss
und jetzt wird auch der Gelierzucker hinzugegeben.

Nach Angabe auf der T te, der Zuckers (3:1), koche ich die
Masse 4 min. auf und fille sie in heiRe Twist-Off-Glaser,
welche vorher noch einmal ausgewaschen wurden und
verschliele sie dann.

Das Gelee kann erkalten und schmeckt super. I ch habe es vor
allen fir die gemacht, welche keine Kréutertees mogen und
erkéltet sind. Es ist eine Alternative zu Tee, bzw.
A\ufglssen in der Erkaltungszeit.

\Vor allem aber fir Kinder geeignet (nicht nur).
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Feigen Marmelade

Das Originalrezept von heil3t
und ist zu finden im CK

http://www.chefkoch.de/rezepte/262111102301485/Feigenmarmelade-mit-
Rotwein.html

ADbgewandeltes Rezept:

750 ¢ frische Feigen

waschen, abtrocknen und in kleine Stiicke schneiden.
0,5 Liter Rotwein (trockener)

0,1 Liter Portwein

und

1 Stange/n Zimt

2 Sternanis

1 Vanillestange

zerkleinert, im zugebundenem Mullsack oder T eebeutel
sowie

100 g Zucker

Pinzungen, kurz aufkochen und Gber Nacht durchziehen
assen.

Mullsack/Teebeutel kurz entnehmen und Menge abmessen
und mit - It. Packungsanleitung -

notwendiger Menge  Gelierzucker 2:1

sowie dem Saft und der abgeriebenen Schale

1 Zitrone

vermischen.

Mullsack/ T eebeutel wieder zufiigen und nach
Packungsvorschrift des Gelierzuckers zur Marmelade
verarbeiten. Mullsack/ T eebeutel rausfischen und heil? in
vorbereitete Glaser fiillen und verschlief3en.



http://www.chefkoch.de/rezepte/262111102301485/Feigenmarmelade-mit-
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1 ngwer — Chutney

Das Originalrezept von dedei findest Du im CK

http://www.chefkoch.de/forum/2,15,204542/mal-was-neues-Ilngwer-
Chutney.html

Zutaten

1000 g frische 1 ngwerwurzel

800 g braunen Zucker ( Mascaco )

200 ¢ weilRer Zucker

500 ml Weinessig

1000 ml Wasser

1 Péckchen Gelfix (falls notwendig)

Z ubereitung:

Den I ngwer putzen und ganz fein reiben, je feiner um so besser.

Den fein geriebenen I ngwer mit den anderen Zutaten in einen Kochtopf
geben und gut durchrihren.

Mit einem Pdrierstab durch die Masse gehen um die restlichen Fasern
vom B ngwer raus zu purieren, die bleiben am Messer vom Stab
héngen. Den Vorgang muss man einige Male wiederholen.

Das ganze flir 5 Minuten aufkochen lassen und dann die Flamme auf
klein stellen und unter stdndigem riihren warten bis es eine breiige
Masse wird. Wer weniger Geduld hat kann auch das Gelfix mit
rein riihren und dann 4 Minuten sprudelnd kochen lassen und fertig.
Das Gelfix aber erst nach ca. 1 Std. rein riihren nicht vorher. \Wer
kein Gelfix nimmt der braucht halt ein bisschen l&nger.

Dann in heil3e Glaser fiillen und fest zuschrauben.
Passt zu allen Fleisch und Fisch und Huhn Gerichten.
I ch muss dazu sagen je &lter es ist um so schmackhafter.

Soweit das Originalrezept!

I ch habe nur den I ngwer nicht gerieben, sondern in der Moulinette zerhéckselt und auf den
Prierstab verzichtet, da ich es Stiickiger wollte. Habe kein Gelfix genommen und da ich
das Wasser nicht reduziert hatte, hat es dann eben gute 12 Stunden gekachelt!



http://www.chefkoch.de/forum/2
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Mango — Paprika - Chutney

Das Originalre\z%pt von DirkDus findest Du im CK

http://www.chefkoch.de/rezepte/36701012314421/Mango-Paprika-
Chutney.html

Zutaten

2 Mangos

2 Paprikaschoten, rot

250 ¢ Z wiebeln

4 Zehe/n Knoblauch

250 ¢ Zucker _
200 ml Essig (Wein- oder Obstessig)
12 TL Curry

1TL I ngwerpulver

12 TL Cayennepfeffer

1 Msp. Zimt

12 TL Salz _

50 g Rosinen oder Sultaninen

Z ubereitung:

Rote Paprika schélen, Strunk und Kerne entfernen, in Warfel (ca. 1
cm) schneiden. Mango schélen, vom Kern schneiden, ebenfalls
wirfeln. Knoblauch fein hacken, Zwiebeln wiirfeln, beides in wenig
Ol auf groRer Flamme anschwitzen (nicht brdunen!). Mango- und
Paprikawdrfel, Essig, Zucker und Gewiirze zugeben. Kurz
aufkochen, dann auf kleiner Flamme ca. 60 Minuten kdcheln lassen,
dabei gelegentlich umrihren. Wenn die Flussigkeit deutlich reduziert
Ist, Rosinen zugeben. Weitere 15 Minuten kécheln lassen, bis das
Chutney die Konsistenz von Marmelade hat. Nlochmals mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Passt hervorragend zu Fondue..

Soweit das Originalrezept!

I ch nehme T hai-Curry und statt Cayennepfeffer Chili-Schoten (in der milden

Variante 1Peperoni auf 1 gelbe, in der scharfen Variante 2 Habaneros auf 1 rote
Paprikaschote), frischen I ngwer statt Pulver und Keine Rosinen oder Sultaninen.
Die Farbe pass ich ggf. mit Kurkuma an.



http://www.chefkoch.de/rezepte/36701012314421/Mango-Paprika-
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Duftige
Apfel-Zimt-Weihnachtssdeko

Das Originalrezept von rosenhonig findest Du im CK

http://www.chefkoch.de/forum/2,44,353002/Duftige-Apfel-Zimt-
Weihnachtssdeko.html

3 Gléser Zimt Apfelmus essloffelweise soviel dazu
geben, bis ein ziemlich fester Teig entsteht.

Diesen ausrollen und weihnachtliche Motive ausstechen
und das ganze auf BBackpapier 2 - 3 tage trocknen
lassen, bis sie vollig durchgetrocknet und hart geworden
sind.

Nach dem Trocknen hab ich mit Window-Color-Farben
etwas dekoriert und fertig war's!



http://www.chefkoch.de/forum/2
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Rote Puschen flir das Einmachglas

Flr die Puschen habe ich den Boden gehakelt
und dann weitergestrickt. Da ich sehr locker
stricke kénnen meine Maschenangaben nur
Hilfswerte sein Dennoch:

Schlinge legen, 3 LM anschlagen und 29 Stb.
In die Schlinge hakeln mit KM schliel3en
und Schlinge festziehen. Dann 3 LLM *Stb
In Stb, 1 L.M™* **wiederholen mit KM
Ring schlieBen. Dann 3 LLM Stb In jede

M mit KM schliel3en. (habe den Boden zwischen-
zeitlich weiterentwickelt, daher anders als bei Deinem Glas)

Die 60 M auf ein Strickspielverteilen und 25
Rd glatt rechts Hochstricken. Fur den
Kordeldurchzug eine Rd 2 re zus. 1 U und
dartiber eine Rd alle re abstricken. Dann flr
die Ruschen aus jeder M 2 M re rausstricken
(=120M), 2 Rd alle re, wieder aus jeder M
2 M re rausstricken (=240M), 2 Rd alle re,
wieder aus jeder M 2 M re rausstricken
(=480M),alle M abketten.

Kordel durchziehen und fertig!




