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Osterwichtelrezepte2010

Rezepte von Heakenmﬂ “E GS' !ﬂ-
g & -:E.'

Backpapier streuen und mit dem

50ml Balsamessi
3EL Meersalz

rocknen. Ab und zu mit einer Gabel

850g Erdbeer
Saft von 3 — 4 Limetten
™=
500g Extra — Gelieﬂ_tljcker 2:1

Erdbeeren grob wijrfe.fh. 800g Fruchtfleis abwiein. Limetten halbieren und den Saft
auspressen. 150ml Saft abmessen. Zuckern,/Erdbee

Topf gut vermischen. Unter standigem Rithren a chen lassen und ca. 3 Minuten
sprudelnd kochen lassen. Konfitiire in Gldser'fillen und verschlieBen. Auf dem Kopf stehen

auskiihlen lassen.

n und Limettensaft in einem grofRen

Himbeer - Lik6r

400g Himbeeren ( TK oder frisg
400g Kandiszucker
500ml Schnaps ( Korn oder Wo
1 Vanilleschote .
§ -

Himbeeren und Zucker in ein ares Gefall g leschote halbieren,
dazugeben und mit dem Schnapg Ve 4 Wochen ( bis sich der Zucker
aufgeldst hat ) ruhen lassen. Abfilté
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Papageien - Glaskuchen “
250g Margarine

5 Eier

250g Mehl .‘
1 Pck. Backp
250g Zucker

Den Teig zu 2/3 in die Glaser fiillen

m 180°C ca. 30 Min. backen.

Das Rezept ist auch gut fiir eine Kasteaform
geeignet.

Mr. Tom's Erdnusscookie

75g Margarine
100g Zucker, braun
100g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
5 Tropfen Buttervanille - Aro
1Ei

125g Mehl

1 gestr. TL Backpulver

200g Mr. Tom's (Erdnusssnack
Aus den Zutaten einen geschmg r. Tom’s etwas kleinhacken
und unterrithren. Mit zwei Tee mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben und etwas flach d

Die Kekse bei 180°C im vorgeheizten Bat Ainuten backen.
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Schafskase, provenzalisch eingelegt

200g Schafskase “E'
1 Knoblauchzehe ﬂ

1 TL Krauter der P
1 Zwiebel
Olivenol

Os
%o
>

auch halbieren. Alles

Pfeffer, aus der

Karottenkuchen

300 g geriebene Karotte
180 g Zucker

4 Stiick Eier

120 ml Pflanzenol
350 g Mehl

1 Paket Backpulver
In einer Rihrschiissel Zucker en rithren, danach das Ol
hinzufiigen. Mehl mit Backpul e Walniisse, Karotten

verriihren und mit einem Holz

en Backofen bei 170 Grad
orm abkiihlen lassen.

Teig in die Backform fiillen, gla
Umluft 35-40 Minuten goldbra
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Exotischer Vanillezucker

100 g Kokosflocken
10 g Zitronensaure
1 Vanillestange

s

Alles zusammeag i ixer fein mahlen und dann mit ...
100 g Zucker ch dicht verschlieBen und ziehen lassen
Verwendung: salaten g !

100 ml Oliven
&ll.'-

Knoblauch und Kr.'z:iu__ter im Mixer purierén. Die ande:t.en Zutaten zugeben und pirieren, bis

eine homogene Paste _f:ntsteht. Evtl. mehr oder weniger Olivendl zufugen.

In ein Schraubglas mit Twist-off-Deckel fillen und im Kiihlschrank lagern.

Halt Wochen und Mona j;

wieder mit Olivenél fiir folgende Zutaten:, .

uf Rolﬁt‘:len streichen, Braten und Lammfleisch

nter Quark oder Schmand als

r ergiebig. Man nimmt 1 Tl davon und verriihrt

Mohren-Chutney

300 g Zwiebel, klein gerieben
4 Apfel, gerieben

1 P. Zitronensaure

200 ml WeiBweinessig

200 g Zucker
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Die Mohren putzen und raspeln. Alle Zutaten in einem Topf vermischen und zum Kochen

bringen und ca. 20-30 Min. kdcheln lassen.
HeiR in Schraubgliser fﬁlle“&ﬁenD&r

150 g weiller Zucker
1 1/2 Stiick Tonkabohnen

Schokoladen - Gewiirz i |

2 TL Vanillepulver (Bourbonvanillepulver)
100 g Schokolade, bittere, d.70 % Kakap
% TL Zimt, evtl. weniger
2 Prisen Muskat

3 EL Kaffee, l6slicher
evtl. Puderzucker

fiir Kaffee, Cappuccino, Eis und
Alles zusammen in einen Mixe nen Streuer geben. Wer mag,

kann 2 EL Puderzucker darunté
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Pizza-Gewiirz

5 g Basilikum E_ DS

5 g Majoran r

3 g Bohnenkraut E

10 g Paprikap &15' ﬁ
scha

10 g Paprika

Alles zusammen in einem Mixer gto iR&Rizza streuen.

¥ TL Kimn
% TL schwa
1ELrosaB

1 TL Curcuma
4 EL Meersalz
% TL Fenchel, getra
% TL Zimt

leicht scharf

2 EL Paprikapulver, edelsiiR
1 EL Paprikapulver, rosenscha
1 EL Currypulver, siif3

% TL Currypulver, scharf

1,5 TL Zucker, sehr feiner

% TL Pfeffer, schwarz

1 TL Korianderpulver

Alle Zutaten miteinander ver jer einem aromadichten Glas
aufbewahren.

Verwendung: Uber die heie Bratwurst der als Gewiirz in SoBen verwenden!
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Zitronen-Ol

3-4 Zitronen g 0

500 ml einfaches, gesc | (ich nehme Q

Von den Zitro % e abschaben, ohne das wei3e, denn !gﬁn sehr bitter
und das Ol s t
Die Schaleni

n nicht. mehr! Am Besten ein Gemiiseschaber. nehmen!

ochen stehen

Brombeer-Likor mit Friichten

1 Kg Brombeeren
500 g Zucker

2 Vanillestangen
1 Flasche (750 ml) Nordhauser

Brombeeren waschen, abtropfg
Einfacher ist es mit ca. 100 ml \ rch ein Sieb seihen.
Den Saft mit Zucker verriihren. Di€ en, das Mark ausschaben und

zusammen mit den Stangen in den Bro , den Doppelkorn zugieen und in
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sterilisierte Flaschen fiillen. Mind. 1 Monat ziehen lassen, luftdicht verschlieBen, immer
mal zwischendurch schiitteln.

Die Flussigkeit filtern und .in eine Ka

SuR-Bitteres

250 g Mini-Lemo
300 g Zucker

™=
Apfel - Vanille - Kompott
| L

=
1,2 kg Apfel, geschilt und in Wiirfel geschnitten i
% TL Vanillepulver, Bourbon i J
2 Vanilleschote(n), ausgekratzt und halbiert | |I
200 g Zucker
100 ml Wasser

dazugeben und aufkochen, ca’ Apfel diirfen nicht glasig
werden.
Sofort und hei? mit Saft in ste - a I-Glaser) und verschlieRen

und umdrehen. Erst wieder ricl
Das Apfelkompott sollte mind.

Haltbarkeit mind. 6 Monate.
Verwendung als Dessert, zu Eis, €

Entweder die Apfelstiicke nochmals
oder in den Kuchenteig geben!
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Rezepte von Julchen

O
e SN PG,

500 ml Rapsol "
50 g Walniis
ocknet

50 g Gojibeere
1,5 EL milden Sherry
; Warmen und die Niisse

Yogurette-Brotaufstric

200 g Yogurette
50 ml Sahne - Kochsahne
50 g Butter — Joghurtbutte
Yogurette zerkleinern und mi en schmelzen und weitere

Bananen-Walnuss-Aufstrich

100 g geraspelte Walniisse
500 g Bananen —ohne Schale ge
Saft von 3 Orangen
Saft von 1 Zitrone
1kg Gelierzucker 2:1
etwas weiflen Rum
Bananen zu Mus driicken und mit dé aften sowie dem Gelierzucker

aufkochen lassen. Dann den Rum hinzufiige d in Glaser fiillen.
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100 g Meersalz

Asiatisches Pilzgewiirz
20 g getr. Asisatische Pilze ?E_ DS
Pilze fein mahlen K

alz hinzufiigen und noch ei en und mischen.

Eierlikor

8 Eigelb
200 g Zucker
250 g Sahne
250 g weiRen Rum
2 EL Vanillezucker - selbst ge

aben und bei 90° auf Stufe 3 10 Min.
vermischt.

Walnuss-Schoko-Gewlirz

100 g Schokolade - fein gerieb
50 g Walniisse -anrésten und fe
3 EL Kaffee I6slich

2 EL Puderzucker

1 Prise Muskatbliite
% TL Zimt

1 Vanilleschote —komplett fein ge
1 Prise Salz
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Alles miteinander vermischen und kiihl aufbewahren.
Lecker zu Pudding, GrieR3brei, Kaffee, Kakao und Siilspeisen.

Zitronen-Walnuss-Salz .u“ E S’E
1 TL Zitronens I& ﬁ
100 g gemahlghe MValntisse ﬁ

30 g Meersa

Alles zusammen mischen und-in

Paprikadl

3 EL Paprikaflocken
1 EL Pfefferkorner
1 EL Krauter der Provoen
etwas Knoblauch

500 ml Rapsol

100 ml Ol, Paprikaflocken, Pfefferkérner,
kurz erhitzen dann mit dem restlichen I
Ol vermischen und ca. 2 Woc enla

auter n[i Knoblauch

Walnussgeist

20 griine Walniisse
1 Stiicke Zimtstange
1 Vanilleschote

% | weillen Rum
500 g Zucker

% | Wasser
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Nisse und die Gewiirze in ein groBes Glas geben und den Rum driibergieBen.

as D anach den Likor filtern.
gelost ist.

Alles in Flaschen fiillen v

% | Nussgeist, %l s@ EL Kaba. Vermischen - schn Bineys—

Gewiirz chun Ié!effis Siind F
100 g Rohrzucker H
o _."_-rl.-
r
I.I

Das Glas verschlieBen und 4 Wochen stehen |
500 g Zucker und % | Wasser aufkoc bIS de

Zuckerwasser abkiihlen las

A
aTLZi

1 TL Zitronenschale h‘ I

1 Vanilleschote — ganz - |
% TL Orangenschale b
% TL Ingwer '

Salz o e
Alle Zutaten 20 Sec. / St. 10 mahle jese Ge
passt gut zu allen Apfelgerichten.

Feigensenf

200 g getrocknete Feigen in 100 ml Orangensaft 6 ]8 h einweichen
Immer wieder umriihren- "| ] r
Die Feigen ohne Saft im TM piirieren.

Jetzt 250 g guten franzésichen Senf hinzugeében undimit den Feigen mischen.

Alles in Glaser fiillen.

Gewiirztes Paniermehl

90 g gerostet Zwiebeln

2 EL bunten Pfeffer — ganz-
5 EL getr. Petersilie

6 alte, getrockente Brotchen
Alles im TM mahlen und dann gut
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Curry-Reis-Mix

1 Tasse Langkornreis

2 EL Briihe —instant E_ S

1EL Zwiebelpulver r

% Tasse Rosinen 'u E

% TL Curry ‘& ﬁ
Zutaten bis aulfdi@®Rosten miteinander vermischen. Dann in 2 Schichﬁ

die Rosinen
in. kécheln.Lecker zu

Rezept:
2% Tas

3 Apfel (sa
6 Kiwi

2 Zwiebel
20 g Ingwer, fris
150 g Zucker, brau
1 TL Salz, (bis 2 TL)

rlich, 700g)

1 TL Pfeffer, ganz, weil
1 EL Senfkoérner
250 ml Essig, (WeiBweein

Apfel schilen, entkernen u iwis schalen, ebenfalls wiirfeln.

jlen und fein wiirfeln. Alles mit Zucker,
is die flussigkeit fast verkocht ist. Hei in

Salz, Gewiirzkornern und Ess aufkocherl,
ca. 4-6 Wochen haltbar.

saubere Glaser fiillen und mit han v

Verfasser:Dragonfly-Lady

Trauben-Bananen-Chutney

750 g Trauben hell, kernlos
500 g Bananen
1 pflaumengrofes Stiick Ingwer
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150 g Kandiszucker, braun
1/8 | Obstessig

Salz und Pfeffer

2 Tiitchen Safranfiden
Trauben, Bannen und |

Excke schneid

Gewiirzen ca. 15 M Iassen Dann alles piirieren

f g und
@z er fiillen.

Verfasser: Dra n

Kiwis unc | andeln in O M 1
3 Kiwis |

alte Mandeln

50 g ge

i
100 g Einmachzucker F |' |
Etwas Ingwerwurzel '.l. iy !
150 ml n

Kiwis in Scheiben schneiden und mi m Zucker und dem gewiirfelten

Ingwer in eine Schiissel geben und ziehen lassen u ab und zu schiitteln.
Dann alles in ei

chraubglas geben unfl mit Korn iiber gleBen bis die Scheiben bedeckt

sind.

Zu Vanilleeis sehr lecke

Heidelbeerlikor

250 g Heidelbeeren I
1 Vanilleschote

3 EL Karamellzucker
500 | weilen Rum

Heidebeeren leicht andriicken ischen

und in den weilen Rum geben. h

ur
ge Liké ser steht,

wird er nicht schlechter. _

Nach mindestens 8 Wochen fil
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Rezepte von Kattekind

Heidelbeerkonfitl'@,!E
ﬁ

6 —7 Glaser; |
1 kg TK-Heidelb
% | Orangensaft -

ntstehenden Saft auffangen

Die Heidelbeeren mit Saft, Orangen in einem groBen Kochtopf mit
Super Gelierzucker gut verriihren. DieZutaten unter RUhren bei starker Hitze zum Kochen
bringen und unter standigem Riihren myind. 3 Min. sprudelnd kochen lassen. Topf von der
Kochstelle nehmen. i

J

Kochgut evtl. abschdumen und sofort rangvoll ir:' virbereitete Glaser fiillen, verschlieRen

und fir ca. 5 Min. auf den Deckel stellen.

Mohrenbrot im Glas

Fiir ca. 6 Glaser a 400ml
500 g Mohren

50 g Butter

2 El Zitronensaft

Salz

Zucker

750 g Mehl

40 g Hefe

1 Tl Zucker

3/8 | lauwarme (Soja-)Milch
1 El Salz
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Fett fiir Backblech oder Glaser

Etwas Milch und Zucker zum Bestreichen

Die Mohren putzen.und gro i utteﬂa' ohren zugeben,
unterrithren und kurz schmecken und
auskiihlen lassen. t #

Fiir den Hefetel Mehl auf-die Akhgitsflache geben und eine Mulde hi driicken.
Hefe, Zucker und Milch verrithzepsun ilvenig Mehl vom Rand

. Mit Zitronensaft, Salz und

geworden ist (Ca. 1 Std.).
Wieder'durchkneten, eine
kleine Kdgeln Teig abste
lassen. Mit gezuckerter N : 1en und im vorgeheizten Backofen — mittlere
Schiene - bei 200 — 220°C 40 - 50 alEd

wei kleine Laibe formen. (Fiir die Glas-Brote
gefetteten Glaser geben.) Nochmals 30 Min. gehen

Trinkschokolade am Stiel'_mit Chili und Vanille Iil
L N |

Fiir ca. 30 Portionen | "hl

2 Vanilleschoten b

100g Vollmilchschokolade |
1 Msp. Chilipulver

30g Zucker

Kokosfett fiir die F6rmchen
Ca. 30 Eisstdbchen aus Holz

Zubereitungszeit: ca. 20 Min. (f
Haltbarkeit: ca. 3 Wochen
Die Vanilleschoten ldangs aufrit
Schokoladensorten zusammen ilipulver und dem Zucker im

Wasserbad schmelzen und auf 40° °C abkiihlen lassen.
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Herz-Eiswiirfelbehdlter (oder andere Formen) mit Kokosfett diinn einfetten. Die
Schokolade unter Riihren erneut auf 32°C erwarmen und dann in die Eiswiirfelformen

fﬁ wer m edes Herz einen Holzstiel stecken.
rmchen drucke Eﬁm Satinband zu

in Trinkschokoladenherz in heiBe@alten, warten

gieBen. Sobald die Masse beginnt,

Schokolade erstarrenlasse

Die Trinkschokoladenh
einem Strauf} zusa{ﬁ

Tipp:
Fiir eine hei

ef. Kiihl und trocken lagern.

Den Zucker mit 1 I‘-_\_Nasser unter Riihremjaufkochen. Dann bei milder Hitze 10 Min. kocheln
lassen, bis sich der Z'u_cker aufgeldst hat and ein Eliinher Sirup entstanden ist. Vom Herd
nehmen, die Lavendel'blliiten einstreuen und abgedeckt liber Nacht an einem kiihlen Platz
ziehen lassen.

Am néchsten Tag den Sirup mithilfe eines T-richte[s{iurch ein Mulltuch in sterilisierte

Flaschen abfiillen und die Flaschchen gut verschlieBen. Kiihl und dunkel lagern.

Tipp: .'h

Dieser Bliitensirup verleiht Obstsalaten, oder schwarzem Tee ein ganz besonderes Aroma
und verfeinert trockenen Crémant zu eineh unwiderstehlichen Aperitif.

Karotten-Kardamom-Glaskuch

Fir ein groBes Weckglas oder

120g brauner Zucker

2 Eier

90g Mehl

1 TL Backpulver

100g Mohre (fein geraffelt)
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60g gehackte Haselniisse
1 Msp. Gemahlener Kardamom
Mark von 1 Vanilleschote

1 Prise Salz
60g fliissige Butteriund

etwas Puderzucke.rﬁ
i u

Q&fa

rihren. Den
il t Umluft 40

Die Méhren undA
geben.

Den Kandiszucker hi
umrihren.

Nach der Reifezeit den fer

Nach renkleov

Karotten-Honig-Konfitiire

1 kg Mo6hren
1/4 |1 Orangensaft; frisch gepre
1 Orange; Schale davon

50 g Honig

1 1/4 kg Gelierzucker

1 Teelo6ffel Zimt; gemahlen
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Karotten streifig schneiden. Orangensaft erhitzepg
kochen. Honig zufiigen, auflsen. Or nsch ﬂ

ne Streifchen schneiden. Karotten
pirieren, mit Orangenscha cke & nter.Rithren zum Kochen
bringen. Zimt einstreu udelnd kochen. Vo I n und in Glaser
fullen, verschlieBe{ nate haltbar.

Karotten zugeben, ca. 15 Minuten weich

Karottenessig

i Wit dem Karottensaft mischen

Dieser Ansatz s _!te dunkel fiir 2 Wochen ziehen. Er w#d nicht mehr gefiltert !

Indikation g
Karottenessig ist eine

nach Renatel

Osterhase im Schafspelz
Leckere, super siiBe Osterplat

Fiir den Teig:

300 g Butter

140 g Puderzucker
1 Prise Salz

340 g Mehl

160 g Kokosraspel
Zum Verzieren:
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Ca. 50 g Schokolade, weille
Ca. 50 g Kokosraspel

Butter mit Puderzucker

Schokolade oder Zuckerschrift e 0
reremig schlagen.S!
Mehl mit Kokosras schen und zusammen mit der ﬁ

ung zu einem
festen Teig ver Etwa 30 min kalt stellen.
Den Teig etw dick ausrellen®ynd groBe Hasen ausstechen. ﬁ
Bei 200°C etwa 5-10 min hellge Folﬁ"' i ang &

Auskiihlen lassen.

eln und sofort in die Kokosraspel
bleiben. vorsichtig abklopfen und

f

nach alinalst ('l:lt.was abgewandelt)
"

Osterlammchen im Kokosfell

=] |
i L]
zarte Butterpldtzchen mit Kokosmakronenbelag

|
b/
H

Fiir den Teig:

150 g Butter

50 g Puderzucker
250 g Mehl

2 EL Wasser

Fiir den Belag:

3 Eiweil}

150 g Zucker

150 g Kokosraspel

Fiir den Teig die Butter mit dem
dem Wasser unterriihren, dan
formen und in Frischhaltefolie ein\

n. Das Mehl zugeben und mit
ammenfassen, zu einer Kugel
unde kalt stellen.
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Fir den Belag die Eiweile mit einer Prise Salz steif schlagen, dann den Zucker nach und
nach einrieseln lassen und dabei weiter schlagen;his die Masse wieder fest wird.
AnschlieBend die Kokosraspel daru ebe

Den Ofen auf 180°C Ob h er 160°C Uqu&!
Den gut gekii N«f schen zwei Lagen Folie etwa 3 mm d&n. Daraus nun
en

h
Lammchen a nd auf.mit Backpapier belegte Bleche legen. Di osmasse auf
den Limmch ilen, sodass dér Teig moglichst ganz bedeckt ist. 10- inuten

goldgelb backen, sie sollten.aiferd

fiir 12 Portionen: II
2 Apfel )

100 ml Waldmeister - Sirup |
75 g Schokolade, Pfé‘f:ferminz L
250 g Mehl (Weizenm'e.!ﬂ Typ 405) i

2 TL Backpulver

% TL Natron 5 x
80 g Butter | II
130 g Zucker .'h
1Ei

200 g saure Sahne |
Puderzucker I

etwas Waldmeister - Sirup
Schokodekor (6sterliche Schok
Apfel waschen, schilen und in K hokolade ebenfalls in
moglichst kleine Stiickchen sch d Schokolade mit dem evtl.

leicht verdiinnten Waldmeiste en ziehen lassen.

ten und kiihl stellen. Mehl,
Fermischen. In einer zweiten

Backofen auf 190 °C vorheizen und
Backpulver, Natron in einer Schiisse
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Schiissel Butter, Zucker, Ei und saure Sahne mit dem Handmixer schaumig schlagen. Die
Apfel-Schokoladen-Waldmeistermischung mit einer Gabel unterheben. Mehlgemisch

dazugeben und mit einem Kochloff eru ﬂ en. Den Teig in die Form fiillen und
ca. 25 Minuten backen. ’{

Aus Puderzucker ung dmeister-Sirup eine Glasur ie Muffins in diese
liches

kurz eintauch
verwenden;
Die Muffins
Apfelstiickchen eine interessante.g

ehr locke

250 g Butter
250 g Frischké;la-__ II
175 g Zucker | |
3 Pck. Vanillinzucker f

% FI. Buttervanille-Ar:?q\a

325 g Mehl i

2 TL Backpulver . I|

Butter mit Frischkase, Zucker, Vanillinzucker und
mit Backpulver mischen und unterriihren.
Den Teig die Gebackpresse fiillen und mii

nillearoma sehr cremig schlagen. Mehl

inem Bjutenaufsatz kleine Bliiten auf ein
ungefettetes Blech spritzen.
Bei 180°C ca. 10-12 min hellge
Nach Belieben verzieren.

nach alinalst

Zitronige Ostereier - Kekse

ergibt ca. 18 groBe Doppeldeck
150 g Butter
etwas Zitronenschale, abgeriebene
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etwas Vanillezucker
75 g ,Puderzucker

1 EL (Soja-)Milch
150 g Mehl

75 g Speisestdrke
n. B. Zitronensaft

eierformigen Keksfofig
ein kleines rundes Loch ausstg

Die Kekse im vorgeheizten B 1 Min. backen und anschlieBend
assen.

der Kekse(die

mit Zitronenguss bestreichen und trocknen

lassen. Auf die andere Ha en Klecks Aprikosenkonfitiire streichen. Dann

jeweils 2 'verschieden Keksge Shsataeh - fertig sind die Spiegeleier.

LT

"]
=
Obstgewiirz " L
B
1
1 ELZimt
1 TL Kardamom I|
1 TL Ingwerpulver N |

5 Piment - Kérner
6 Gewiirznelken

2 Vanilleschote(n)
200 g Rohrzucker

1 Zitrone, unbehandelt, den A

100 g vom Rohrohrzucker mit st so unterriihren.

Passt zu Obstsalaten, Kuchen, ichten.

Lagerung: ca. 6 Monate im luf
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Hasendhrchen

Zutaten fiir 1 Portione
1 Paket Blattertelg

mit Blatterteig, siff und herzhaft
SiiBe Variante:
50 g Honig

120 g Walniis

100 g Creme fraiche oder Sc
1 Eigelb

Herzhafte Variante:
80 g Speck

1 Zwiebel, sehr fein gewiirfe

e Os
r%

1 Zehe Knoblauch, sehr fei
50 g Frischkase
2 EL Kréuter, gemischte, ¢
1 Handvoi! Walniisse, ge
Salz und Pfeffer

% TL Kimmel

Die Blatterteigplatten nebeneinanderl
miteinander verkleben.

Fiir die siiBe Fiillung den Honig schmelzen, die gehj::kten Nisse unterriihren, auch die
Créme fraiche und das Eigelb untermischen. Auf deh Teigplatten verstreichen, rundum
einen schmalen Rand lassen. i

Jede Platte von beiden Seiten her aufrollen, sodJ sich beide Rollen in der Mitte treffen.

Die Rolle insgesamt ein wenig stauchen, dgmit ihr ovaler Querschnitt wie Hasenohren

wirkt. Sollte die Rolle jetzt zu weich sein, i ickeln und fiir eine halbe Stunde

kaltstellen.

Dann quer in kleinfingerdicke nder auf ein mit Backpapier
belegtes Blech setzen. Zusatzli
geniigend Saft abgibt. Bei 180°¢

backen.

sein, weil die Fiillung
en etwa 10 - 15 Minuten

Fiir die herzhaften Hasenohrc quer in Wiirfel schneiden.

Mit der sehr fein gewiirfelten 2 diese weich ist, den
gehackten Knoblauch unterrii oll weich werden, darf aber

nicht braunen.
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SchlieB8lich den Frischkdse sowie die Gewiirze unterriihren. Diese Masse auf der Teigplatte
verstreichen und wie oben beschrieben weite

o® ﬁ%

nach pitdieerste

hen, evtl. mahle
ng: Essig und O

2 TL getrockneter Oregano

% TL edelsiiBes Paﬁtjkapulver, 1 TL Chilipulver, friscrl gemahlen,

250 g grobes Meersalz. "

Korianderkorner, Pfefferkérner und Oregano fein"irmbrsern oder mahlen, mit
chen,

Paprikapulver, Chilipulver und grobem M grsalz
oder alles mahlen. i | II
*zu Steaks, Putenschnitzeln, Thunfisch unc L'amm-rII

Chili - Ol
50 g getrocknete Chilischoten
mit 700 ml Ol nach Geschmac

6-12 Monaten ziehen lassen,
ab und zu schiitteln,

abfiltern und die Chilischoten W
wieder 6-12 Monate ziehen las
Das kann sooft wiederholt werg
bis sich die Chilinote nicht me

Zur Verwendung:
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ITropfenweise!

Zum Verschenken:

In kleine Flaschen abfiillen, E D
ein paar getr. Chilischo rﬂ
Erdbeer- Senfq

40 g Zucker
2 TL Salz

50 ml roter Balsamico
( Schummel-Balsamico )
50 ml Rotwein

bei Bedarf etwas Erdbeerpiire
den Senf bei Raumtemperatur
nur mit einem Kiichentuch leig
ab und zu umriihren,

in Schraubglaschen fiillen und
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Apfel — Zwiebel — Chutney

1 kg Zwiebeln

1 kg Apfel, (Boskop) a S

beides geschalt, in:8tel i geschnitten, r
abgewogen, Q E

300 ml trocke
100 ml weif} mi
4 EL Zucker, n. h mehr

100 g Rosinen $
1 rote Chilischote, entkernt, géha

1
mecken: Salz, Pf h S
r

2

rshiresauce

die restlichen Zutaten nach Gefiihl

ca. 10 Minuten vo_r Kochende dazugebép.
=

. [ |
HeiB in vorbereite Sch_raubgléser fiillen upd gut verschlieBen.
g |

Zur langeren Haltbarkei i
einkochen, in dem Fall im SKT 5 Minuten L | I'

Die Zwiebel- und Rosinenmenge ist Gesch ackssl\e,
die Menge von Wein/Essig richtet sich nach den A ffln!

Pflaumen - Essig
gibt Salaten und Saucen eine f

600 ml Rotweinessig *
250 g Pflaumen, getrocknet

Die Pflaumen evtl. kleinschnei

mit dem Essig in einem Topf aufko
Abgekiihlt in ein groBes Schraubgefal fu
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an einem warmen Ort wenigstens 2 Wochen stehen lassen.

Gelegentlich schiitteln.
Erst grob filtern, dabei etwas ausdri ,
dann durch ein Sieb, ausge Kiic ,Sr

-das kann dauern-
in Flaschen abfiille lagern.

mit dem Fleischklopfer draufhauen)
1 P. Gelierzucker 2:1 "_I
evtl. Zitronensaft

Alles in einen Kochtopf geben und
nach Packungsanleitung kochen,

Apfelkuchen im Glas
6 — 7 kleine Sturzglaser (- 9 Stii

150 g weiche Butter

150 g Zucker + 1 EL Vanillezuc
3 Eier

1 EL Calvados oder Apfelsaft
200 g Mehl* + 1 Msp. Backpulver
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6 - 7 kleine Apfel, a 90 g oder
2 groRe Apfel passend schneiden

ein paar Mandelbldttchen
etwas Puderzucker

rzglaser,
en, gemahlene Niisse,

Fliissige Margarine

¥

zum Ausstreu

o f
Semmelbros GrreR

Glaser einfetten und ausstreue

1

Glaser auf den Rost in den kalten Backofeh, 2. Schiine, stellen,

Glaser sollten sich nicht beriihren. i i | I'

Nur zur Vorsicht!

bei 175°C Umluft ca. 30 Minu
Glaser aus dem Ofen nehmen.
Kuchen abgekiihlt aus den Gla
Mit Puderzucker bestauben.

Dazu servieren:

Schlagsahne, Vanillesauce mit
Nusseis und Karamellsauce.
Vorratshaltung:

mit Deckel backen oder
Deckel sofort nach dem Backen aufschra
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Eierlikor, falscher

N i S e e e e i S et e e e e e e e e e
1 Dose Kondensmilch, gez

uwwcﬂs
Alkohol nach Geschm

(Korn-Wodka-Ru embrand Whisky)
Zutaten 1:1g n,
in eine dekor&iiM@ Flasche fullentnd Prost!

Rezept n Elderberry

Eierlikor-und Kaffee-Eie

200 g dunkle Kuvertiire
50 ml Kaffeesirup
100 ml Eierlikor

=]
'-

Kuvertiire hacken und in der Mikrowelle'schmelzen, aufpassen das geht ruckzuck.

Pralinenférmchen oder|S|I|konform Kronjawelen 1 t Kuvertiire auskleiden, gut kiihlen.

Mit Eierlikér und mit Kaffeesirup und Eierlikor fiill
rtiire verschlleBen I'

h

Pralinen mit fliissiger Ku

Eierlikor (Pralinenfillung)

8 Eigelb

250 g Puderzucker
350 ml Kondensmilch
250 ml Primasprit

Die Eigelbe schaumig schlagen, und die Kondensmilch
dazugeben. Nun langsam den
unter standigem Riihren auf ca

dickfliissig ist, aufpassen, dald e

ze wird nun im Wasserbad
bis der Eierlikor schon

nnt das Ei und es gibt Riihrei.
Noch warm in sterilisierte Flasche mer Sahneflaschen, da geht der

Likor besser wieder raus
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Kaffeesirup (Pralinenfiillung)

500 g gemahlenen Kaffee E_ 0
1,5 | Wasser r
800 g Zucker 'u E

Kaffee und seben. Aufkochen und eine Stunde kg lassen. Kaffee
filtern. Es ble iibrig, Zucker hinzufiigen. Alles ca. 2 Stu uf zu einem

Die Bliiten zusammen mit dem Zuckeriin ein Glas fi.illell'l und fiir mindestens 2 Wochen

B |
i L
Ich streue den Lavend'e.lzucker gern auf E rkucheni Fasching hab ich die Pfannkuchen

(Berliner) darin gewalzt.

3 (1
h

Sauerkirschlikor |

500g Sauerkirschen
400g brauner Kandiszucker
% Liter Wodka

llen und fest verschliefRen. 4
andiszucker muRB sich gelost

Sauerkirschen und Zucker in ei
Wochen an einem warmen, abg
haben).
Abseihen und in sterilisierte Fl

Die sauberen Flaschen stelle ich zu Backofen und heize auf 150° C.
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Trockenes Tomaten - Pesto

100 g getrocknete Tomaten

200 g geschidlte Mandeln E_
2 ERI. Knoblauchflakes

1 ERI. Pfefferkérner 'u
1,5 ERIl. Mee ﬂ

: ﬂ%ﬁ

5 TI. getrock regano

5 Tl. getrockn silikum

2 Tl. getrockneten Thymian. F
.

Die getrockneten Tomaten uné 9 fein wie moglich hacken. Die

sollten danach die K¢ 2. .-w"'u'* jelgriel’ haben. Die Knoblauchflakes, die
ner, sowie das M -|r,§? o1 einer Kaffeemiihle ebenfalls fein

r

er mahlen.
rzmischung nun fande omaten und den restlichen Krautern

ehrere Wochen.

| | | I"I i m B RN EE
f die Spaghetti. verwende es auch gern in Dips

f

Schokocreme

100 g Zartbitterschokolad

150 g weiche Butter

200 ml gezuckerte Kondensmilch
3 Tropfen Vanillearoma
Schokolade hacken und im Wa geben und glatt riihren.
Kondensmilch und Aroma ein
Im verschlossenen Glas im Kii
fiir Karamelcreme die Konden hlossenen Dose 2 Stunden
mit Wasser bedeckt kochen (nj asse spritzt sonst heraus).

nach Belieben( gerostete, ge : riihren.
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Holunderblitenlikor

Holundersirup und Wodka ilen /Q, rinkfertig.
Den Bliitensirup hab ic folgendem lit.
Holunderblﬁtens!L

in ein GefaR geben und :@; ppfen;mamit etwas Saft aus den Zitronen austritt. Mit
Fliissigkeit begieBen und zugedeckt i U B klen Platz 2 Tage ziehen lassen
e im Kiihlschrank.

Eisteesirup

100 g Ingwer

8 Limetten

3 Bund Minze

400 g Kandis

4 El. schwarzer Tee (im TeekEi)

Ingwer und 4 Limetten in diinn
mit % | Wasser und dem Zucke

eiben sch , res e Limetten auspressen. Alles
oche . “I 2 und die Minzezweige

zugeben und bei schwacher Hi
Den Sirup abseihen und in ste

Variieren lasst sich der Sirup mit's it Griintee.
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Zwiebelkonfitiire

1 kg weille Zwiebeln

600 g Zucker E_ S

3 griine Kardamomkap r

je 1 gehaufter ERI. schwarze Pfefferkorner E

10 Pimentkor

1 gehdufter, T, fsaat

3-6 getrockne ilischoten ﬁ
Schale und Saft einer Zitrone

1/8 | Apfelessig

en, dann aufkochg ] ffale und die Chilischoten am Stiick
einern und hinzufiigen (Kardamom vorher

#amit nichts ansetzt. Den Zitronensaft sowie

halbe Stunde. Dabei im
den Essig
Die Zitronenschale und Chilischoten herausfischen undiWegwerfen. Das Zwiebelchutney in
Glaser fillen, Elelbei die Gewiirze gerecht verteilen. ||

territhren und noch ei n.

|2

™= |
=
k- 1
Holunderbeerengelee LY
.I i
1,2 | Holundersaft (aus dem Dampfentsafter)
500 g Gelierzucker 3:1 - | II

Saft mit Gelierzucker ca. 4 Minuten sprudeln kocr.;h lassen, in sterilisierte Glaser fiillen,

verschlieBBen.

Lowenzahnhonig

1 | Lowenzahnbliiten (locker i
% | Wasser

1 kg Zucker

1 Zitrone, Saft und Schale
Wasser zum kochen bringen u ychen. Abseihen und den
Zucker, den Saft und die Schale einé
Konsistenz von Bienenhonig erreicht ist.

leise simmern lassen bis die
aschen abfiillen.
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Gemiisebriihpulver

500 g Karotten E_ 0
500 g Sellerie r

500 g Petersilie E

500 g Lauch
200 g Meers

2 EL Salz

Knoblauch pellen, mlt dem Solo-Knoblauch ist das fast keine Miihe. Mit Ol und Salz mit
dem Zauberstab feln Q_urleren und in kleihe Twist- Off Glaser fillen.

Ich verwende dafiir diekleinsten Glaser, so ca. 50 ml.

Mit lose aufgelegtem Deckel 30 Minuten inkochei, dann die Deckel heil8 zuschrauben.

Sauerkirschkonfitiire

1,5 kg Sauerkirschen, entstein
500 g Gelierzucker 3:1

nd 3 bis 4 Stunden Saft
ein paar Kerne zerklopfen
d heif in Twist-Off-Glaser

Sauerkirschen mit Zucker misc
ziehen lassen, dann 3 bis 4 Mi
und im TeeEi mitkochen). Nac
fiillen.
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Carstens Blitz-Zitronengrasol

75g Zitronengrasstangel E_ DS
20g frische Zitronenbla r
2 | Rapsol 'u E
ein®rn und 4 Tage bis 1 Woche ziehen lassen.
s Sieb abgieBéh_und danach unbedingt liber Papi$*ren.
Ich war lIL al enttauscht, als ichr e % es riecht gar nicht nach
probiert hab, war ich

Alles im Mixegze

Dann durch e

Steakgewlrz

250 g Salz grob

2 TL Barlauch getr.
1 TL Zitronenschale
1 TL Chiliflocken
% TL Koriander
1 TL Majoran

2 TL schwarzen Pfeffer

Alles im TM vermengen und fein mahlen.
Fleischwiirzer

200g Jodsalz

2 EL Paprikapulver
1 EL weiBer Pfeffer
1 EL schwarzer Pfeffer, grob
1 EL Curry

1 EL Thymian, getrocknet

1 EL Majoran, getrocknet

dgerung hilt die

Alle Gewiirze gut miteinander vé
Gewiirzmischung ca. 1 Jahr.
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Gewiirzsalz

Zutaten
1 Tasse Salz
1 EBI. WeiRer Pfeffera
1 ERI. Paprika'Egd
1 EBI. Curry.
Alles ver . |

Vanillezucker

1 Vanilleschote
200 g Zucker

Zitronenzucker

200gr.Zucker
2geh.TL getrocknete Zitronen

Zucker uns Zitronenschale fein
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Hegewapsi fiir Sekt
steht in der Datenbank

Hasenfriihstiick E_ DS

250gr. Apfel r

250gr. Mohren 'u E

250ml Orange f“ ﬁ
Saft von 4 Zit ﬁ

2:1 Gelierzuc

1/4 Tasse Rosine
1/2 TL Curry

Der Reihenfolge nach in‘ein groBes Glas schichten.{Gut verschlieBen.
Zum Verschenken dann folgende \"Gebr q:sanw?isung\" am Glas befestigen:

2 1/2 Tassen Wasser

1 Packung Curry-Reis-Mix
Das Wasser in einem mittelgrof3en Topf I]u koch rlbringen. Die Reismischung dazugeben
und bei geringer Hitze fiir ca. i i

Pafdt hervorragend zu Schwei Gefliigel.

Bratkartoffeldl

1 | Rapsol
40 Pigmentkoérner
40 Pfefferkorner schwarz
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40 Rosa Beeren
2 EL scharfer Paprika
1 TL Chilipulver

2 TL Thymian E_ 0
2 TL Rosmarin r
2 TL Oregano .{u E

2 TL Basilikum

In einem Top
Pigmentkorner anfangen zu. jam ‘* fietschen und pfeifgd.38Bkiihlen lassen und iiber
ein Sieb mit einer doppe

160° erhitzen}.die Temperatur ist ungefahr erreic n die

hnliches)

Verfasser: inalina..'-__ i
Wasser, Zucker, Salz u__nd Vanillemark in dinen Topf geben und aufkochen.
Das Kakaopulver mit einem Schneebeseneinriihrer] und alles unter stédndigem Riihren 5
Minuten kochen lassen. i

Kann entweder warm/hei
als SoRe/Sirup verwendet werden.

iiber Eis gegebe'n.weidfn oder kalt fiir alle méglichen Desserts

Nach dem Abkiihlen wird der Sirup dann sghon di
Kann man auf Vorrat machen und im KUI‘II chrank.B. in einer leeren Ketschupflasche aus
Plastik aufbewahren.

Mohrenkuchen im Glas

(nach 4pattes)

350 g Mohre(n)

4 Ei(er)

200 g Zucker

250 g Mandel(n), gemahlen
1 EL Kirschwasser
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1 TL Speisestarke
Butter, fiir die Glaser

Semmelbrosel, fiir die Glaser
1 Zitrone(n), unbehandelt,

‘ebeQ$' !
it einer Reibe fein reiben. Die Glﬁsergﬁnd mit

en. Der Rand muss unbedingt sauber und fet iben.

sen hier, kann man mit einer Zuckerglasur

(2EL Zitronensaft + 100gr Puderzuckgl) idekbrieren Lkl

Sturzglaser sind am besten geeignet,idenn aus ihnen lagSen sich die Kuchen am leichtesten

I6sen. '._l. ||

=
.. | |
=
"= ' l. i

Basilikum-Essi '-_I i

| | I II

3 frische Stiele Basilikum

2.Charlotten (Knobi mégen wir leider nich .'h
500 ml Balsamikum —Essig (Aldi Balsamico Bianco)

Die gewaschenen und getroc Basi‘ i i schidlten Charlotten mit dem

Essig tibergieBen und mindest

Zwischendurch leicht schwen e Flaschen abfiillen.

Apfel —Nektarinen -Chutney

1kg Nektarinen
% kg Apfel
300g Zwiebeln, klein schneiden
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200g brauner Zucker
0,351 WeiRwein
4 Essloffel Ol

100ml Krauteressig E. 0
je 1 Msp. Ingwer, Thynﬁ rﬂ

1 kleine Chilischote

Nektarin und@pfdlklefh schneiden.(Apfel ohne Schale)

Zwiebel in' O nbraten,'Qbs d die anderen Zutaten dazugebe

Pflaum

1000gr.
Saft eine
500gr.Gelierzucker 2:1

Marmelade ndl;II: Packungsvorschrift herstellen, abfiilliln, auf Kopf stellen und die
abgekiihlten -
Glaser beschriften L

] L d
=
.I i
Rezepte von Padora i | |I
Vanille-Chili-Knoblauch-Sal ..h
100 g Meersalz I 1

3 Chilischote(n), get
3 Knoblauchzehe(n

1 Scheibe/n Ingwer

1 EL Paprikaflocken, grt
1 Vanilleschote(n)
Die Knoblauchzehen und den Ig biden und im Backofen

trocknen.

Meersalz im Blitzhacker
lischote, Knoblauch und Ingwer
schmack noch Paprikaflocken

Die Vanilleschote auskratzen. \
vermischen. Evtl. verbliebene Scha
mit dem Salz vermischen und alles fe
dazugeben.
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Die Zugabe von Chili, Knoblauch und Ingwer kann_je nach Vorliebe variiert werden. Man
kann auch bereits getrockneten Knoblauch ung

Ergebnis bei selbst getrock

Das Salz passt sehr gut i

<

Zitronenlikor

Zitronen
1 Zitrone, unbehangde

Saft vo
Schale
200g
1 Vanil
% Liter

ist. Abkiihlen lassen und die fein gehackte Hcii’ﬁ_sowie den Korn dazugeben.

ine Flasche fiille

2 Zwiebel(n

4 Zweig/e Rosmarin, frisc

4 Knoblauchzehe

150 ml Chilisauce, Thai (sch

% Liter Ol (Sonnenblume
Pizzagewiirz

Zwiebeln in Ringe schneiden, Fg
die Halfte der Zwiebeln schich
pressen, mit Pizzagewiirz kraft

In eine grofe Schiissel erst
Rosmarin. Knoblauch dariiber
lisauce geben. Dann die
restlichen Zwiebeln drauf verte aufgieRen (es sollte alles

bedeckt sein). Nochmals Pizzag

Das Ganze ca. 3 Tage durchziehen lasse
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Schmeckt zu einem kraftigen Bauernbrot, aber
Salat und WeiRbrot.

um Grillen oder als Vorspeise mit

In Glaser gefiillt auch |

Amarena-Kirg

Zucker

s Geschenk g

Amaretto
1 Spritzer Limettensaft

Aroma (Vanillea
Bittermandel6l

n gut abtropf < : Wird nicht bendtigt), in einen Topf mit dem
Zucker geben und bei nicht zu he|B Flamme <| ker:schmelzen lassen - immer wieder
umrihren. er standigem Riihren delnd kochen lassen.

wa 5 Minuten s

Die Gewiirze u.lﬁd den Amaretto dazuggben (nach Gescleack - manche nehmen etwas
weniger, aber icﬁ'-mags so am liebsten).lDas Ganze noch 15 - 25 Minuten leise kécheln
lassen, je nachdem','-wie man den Sirup haben méchte. In Gldschen abfullen.

| L
Halt sich ziemlich Iang.;én- wie lange genau; kann ic:i'licht genau sagen, denn bei mir sind
sie immer ziemlich schnell weggeputzt. Die angegebene Rezeptmenge reicht fiir 2 Glaser.
Das Rezept stammt von meiner itaIienische‘n_Schw‘l germutter und ist einfach kostlich.

h

Erdnusskekse Mr.Tom |

75 g Margarine oder Butter, w
100 g Zucker, braun
100 g Zucker

1 Pck. Vanillinzucker
5 Tropfen Buttervanille-Aroma
1Ei

125 g Mehl

1 TL, gestr. Backpulver
200 g Erdniisse, gehackte, gesalze
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Margarine oder Butter mit dem Handriihrgerat geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker,

Vanillinzucker und Aroma.unter Rii inzu s eine gebundene Masse entsteht. Ei

etwa 1/2 Minute auf héchs rrih rrihren.

Mit Hilfe von 2 Teelg ne Portionen mit groRem Abst@c t, Teig lauft sehr
auseinander) it Backpapier belegtes Backblech setzen u flach driicken.
Ober-/Unter i °C (vargeheizt) oder Umluft 160°C etwa 10

Ergibt ca. 50

r\g backen.

gar Tage in einer gut

Miislikekse

B |
i L
Das Knuspergold mit d’qn Kernen mischerg Die Ma;e auf ein Backblech mit Backpapier

geben und bei 180 Grad 10-15 Min. goldgelb abba
Messer in Streifen oder Rauten schneiden ™ |I

en. Noch warm mit einem scharfen

200 g gelber Senf
10 Pimentkoérner
2 TL Salatkrauter
in der Kaffeemiihle portionswe

300 ml Weinessig

100 ml WeiBwein

3 EL Barlauch frisch oder TK
% Bund glatte Petersilie

1 TL Knoblauchpulver

TG SV NG SV GV G W G S G S G S G S S O G S o W

%g%C%O%C%O%C%O%SC%O%C%O%C%O%BC%O%BC%O%BC%O%BC%O%SC%O%SC%O%C%O%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%ﬁ%



%gc%@?C%O?C%O?C%O?C%O?C%O?C%O?C%O?C%O?C%O?c%)?C%O?C%O?C%O?%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%ﬁ%

=i St i =K St i K i K S i K S K S i K i K S K

75 g Zucker
4 TL Salz

zugeben und zu einer homogenen ver it dem Zauberstab untermischen
bis breiig. Offen tiber.Nach , Oxitlationit ation entwickelt die
Scharfe. ﬂ E

dass es eine geschm'e_idige Masse gibt. V rsicht!.picht zuviel! Mit Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer a'blschmecken. Die gatrocknete Chilischote gibt dem Aufstrich noch
den richtigen Pep. Muss aber nicht sein. i

Die Masse in ein Schraubglas fiillen und verschlossen in Kithlschrank stellen. Halt sich
mind. 14 Tage |

Krautereier

12 Eier

1,2 Liter Wasser

50 g Salz

5 Korner Piment

10 Korner Pfeffer

1 Zweig Oregano, frischer
1 Zweig Liebstockel (oder 1TL gé
1 Zweig Rosmarin (oder 1TL getrock
3 Zweige Thymian, frischer oder 2 TL getrac
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Eier 10 Min. hart kochen und abschrecken, mit einem Teelo6ffel rundherum leicht

anschlagen, dass sie kleine Risse be en ugiKl in &lh hohes Gefal stapeln. Krauter
waschen und zusammen m kérnélin
eif aber nich

Die 1,2] Wasser mit Sal ﬁ

Die Eier min. 3 Tage lassen.

Sie kbnnen wie,So mit Essig und Ol gegessen werden, oder a
einfach so. Q

liber die Eier geben.

#schnitten oder

2

i Milchflasche) dazu den Zucker
einen warmen 0Ort stellen. Nach drei bis vier

Monaten abse'Fli_en und in Flaschen fiillen. |I

rotes Pesto fiir Nudelr'\'-I

1 EL Tomatenflocken | |

1 EL Salz
1/4 TL Chiliflocken
1 TL Basilikum

1/2 TL Thymian
1 TL Paprika, rosenscharf

mit Olivendl und Nudelwasser geben

Bauernsalz

20 g Barlauchblatter

10 g Majoran

10 g Oregano

60 g Salz

alles im Morser vermischen
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Salz-Ersatz
5 g BeifuR

e ‘IpE Os fﬂ

2 g Rosmarin
Zusammen im Morser vermischen

Oliven ohne Stein Lkl Rl
Aus den Zutaten einen Teig kneten und zu einer Rolle f!rmen. Davon Stiicke abschneiden
und in jedes Stiick eine Olive stecken. Zu einer Kugel formen.

Bei 175 Grad ca. 15 Minuten backen.
Die Kugeln sind ganz spontan noch im Palfet gelandet, weil mir das Rezept erst Freitag

liber den Weg gelaufenlist. Daher war dasiRezept alich nicht dabei, weil ich hier zu Hause
keinen Drucker habe. Der Teig ist ziemlic

ﬁme!i?und lieB sich schwer verarbeiten. Aber
das Ergebnis war sehr lecker.

Rezepte von renkleov

Stachelbeer-Ketchup

1kg Stachelbeeren
350-450g Zucker

1 Pck. Gelfix super
250ml Holunderbliiten-Essig
1 Knoblauchzehe
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% TL Zitronenschale
% TL Orangenschale

2 TL Curry, griin
1 TL Salz
Pfeffer
Rosenpaprika

Heidelbeer-Vanille-Likor

700g Heidelb
0,71 Wodka

=
175g Rohrzucker |
"=

=
£ |
Alles zusammen in ein Gefal} geben. Min

2 Vanilleschoten

stens 6 Wochen ruhen lassen. Ab und zu
umriihren damit sich der'Zucker 16st. Dann'filtern und in Flaschen fiillen.

Poudre fine
Eine mittelalterliche Gewiirz

5g gemahlener Ingwer
25g gemahlener Zimt

1-2 Msp Nelkenpulver
1-2 Msp gemahlener Kardamo
25g brauner Zucker

Alle Gewiirze miteinander gut
Die Gewiirzmischung luftdicht au
bleibt.

hlen und ebenfalls zufiigen.
ma moglichst lange erhalten
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ischung. Sie passt sehr gut zu

oder Birnen.

Poudre fine war im Mittelalter eine beliebte Ge
Gefliigelgerichten oder in Desserts, wig.z.B. M‘

ﬁ Aigelkompott, gediinstete Pflaumen
st

if einer vorgewarmten, beschichteten Pfanne

Die Haselniisse auf ein Tellerchen gelen, mit dem Kno
In die Pfanne nun den Zucker geben und diesen ebenffls bei Mittelhitze hellgelb
karamelisieren lassen.

uchmus gut vermengen.

Schnell die MiSCht.l.h'E mit den Niissen hinzufiigen un:i.gut unterriihren. Das muss flott
gehen; der in der Misc_:_hung befindliche Khoblauch soll nicht résten (insgesamt so vielleicht
30 Sekunden). Den Pfanneninhalt auf ein bereitgestelltes Stiick Backpapier geben und
auskiihlen lassen. Danach zerbroseln i

Den Krokant kann man in einem Twist-off-él.as cir.fWochen verwahren.

Schmeckt lecker als Salat-Topping. .}'n
Aber auch iiber Hdhnchen-,
Topping geben.

mm- und sogar Fisc g(lerichte kann man es als knuspriges

Briihpulver

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
4 Mohren

1 Stg. Porree

% Sellerie

% Bd. Petersilie

TG SV NG SV GV G W G S G S G S G S S O G S o W

%g%C%O%C%O%C%O%SC%O%C%O%C%O%BC%O%BC%O%BC%O%BC%O%SC%O%SC%O%C%O%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%ﬁ%



%gc%@?C%O?C%O?C%O?C%O?C%O?C%O?C%O?C%O?C%O?c%)?C%O?C%O?C%O?%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%ﬁ%

=i St i =K St i K i K S i K S K S i K i K S K

2 EL Salz
Pfeffer
Muskat

1 Prise Zucker

Das Gemiise putz
den Stdngeln z

|erteln, Sellerie in Stiicke sch{&:i die Petersilie von

Alles zusam en Fleijschwolf (feine Scheibe) geben oder im r fein

zerkleinern. gbenpd alles gut vermischen.

Senf

50g gelbe Senfkorner
5g Salz

10g Zucker

30g Weinessig(5%)
40ml Wasser '

B
Die Senfkorner in der Mulinette oder Ka

emﬁhljehr fein mahlen (Wahrend des

Mahlens in der Mulinette das Senfmehl immer wie@ler auflockern und darauf achten dass
es sich nicht liber 30°C erhitzt). o |
Das Senfmehl und die Zutaten werden nun mit d%ﬂlE-Mixer verrlihrt. Das Riihren der

Zutaten sollte 4-5 Min. dauern. Je langer gériihrt wird, desto besser wird der Senf.

|
Den Senf abfiillen und mindestens 3 Tage nei sen. In dieser Zeit verliert er seine
beiBende Schirfe und der anf ommt die richtige
Konsistenz.

Pizzoccheri
300g Buchweizenmehl
150g doppelgriffiges Mehl (Du

¥% TL Salz
300ml Wasser
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Buchweizenmehl, Dunst und Salz trocken vermi
wenn notig, noch mehr Mehl unter n, so
Nudelteig benétigt keine R

ﬁ glitter Nudelteig entsteht. Dieser
Zubereitung mit deng !

Den Teig vierte Bils zu 2 mm dicken Teigplatten ausrol #igplatten mit
Buchweizen | estatiben und in 5 cm breite Streifen schneiden. Di en
aufeinander

en. Wasser hinzufiigen und verkneten,

3. 0,5 cm Breite herunterschneiden

2 EL Suppengewiirz
2 TL Paprikapulver, rosenscharf I
1 EL Kimmelpulver

2 EL Sesam, gerosteter
3 EL Leinsamen, frisch g
3 EL OI, (Disteldl)

Zuerst ca. 100 g Kokosfett erhit ind-die.fe iebeln darin goldbraun

résten. Den Topf vom Herd ne 0 estliche Fett unterriihren
und dann die restlichen Zutateg
Im Kiihlschrank fest werden lasse

Kaum jemand wird merken, dass es sic Vegetarischen Aufstrich handelt.
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Sauerrahm-Miirbeteig-Platzchen

500 g Mehl
2 TL Backpulver ﬂ
125 g saure Sahn{
1 Msp. Salz
350 g Butt
1 Eigelb
1 EL Schlagsahne

)

e Os
fg‘%

kalte

Mehl und Backpulver mischgtf;-sa 53k 81z und Butter in Flockchen zufiigen. Schnell
Zu ein latten Teig vera formen, in Folie wickeln und ca. 30
iihl stellen. .

Teig auf
Adventsz
ein mit Ba
Platzchen d

mehlter Flac #‘ srollen. Ausstechformen wahlen ( z. B.

= Tannenbautfre; Ostern = und Hahne). Die ausgestochenen Formen auf
apier ausgelegtes BacK
it bestreichen. Mit Hag

Zitronigen-Ostereierkekse

150 g Butter

etwas Zitronenschale, abgeriebene .

etwas Vanillezucker .}'I
75 g Puderzucker
1 EL Milch

150 g Mehl
75 g Speisestédrke
n. B. Zitronensaft
n. B. Kuchenglasur (Zitrone)

Butter, Zucker, Vanille und Zitr
Milch und Zitronensaft unterrii

Dann Mehl, Speisestarke
ausrollen und kalt stellen.

te der Kekse noch zusatzlich
elegtes Backblech legen.

Mit einer eierformigen Keksfo
ein kleines rundes Loch aussted

Die Kekse im vorgeheizten Backofe . backen und anschlieBend

abkiihlen lassen.
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Die Halfte der Kekse(die mit den Léchern) mit Zitronenguss bestreichen und trocknen
lassen. Auf die andere Hilfte'jeweils einen Kleéncurd (siehe Rezept in meinem

Profil) setzen. Dann jeweil CE Kek S? - fertig sind die
|

Spiegeleier.
Am besten bis zum m: Kiihlschrank lagern - schon al r@e‘ des Lemoncurds.

&

Shortbread mit Ingwer

220 g Butter, ( weich )
1 TL Salz
155 g Zucker
1 TL Vanilleextrakt
350 g Mehl
50 g Ingwer, kandiert .
Den Ofen auf 180° Grad vorheizen u einlehz_ilie Springform mit Backpapier auslegen.
Die weiche Butter mit dem Salz, Zuckear und Vanilleexteakt verriihren.
Den kandierteniingwer mit etwa 100g §on dem Mehl ih einem Mixer moglichst klein
hackseln (etwa 1 Min. )

Den Rest Mehl unter die Butter/ Zucker schuné rithren. Dann das Mehl mit dem Ingwer
unterkneten, bis alles gut miteinander verbunden 1t. Den Teig nun teilen, er reicht fiir
zwei 24 cm Springformen, . e

Die eine Hilfte nun zu einer Kugel formen etiuaslflllch driicken und in die Springform
legen. Dort den Boden damit auskleiden, schauenjdass die Oberfliche méglichst glatt ist.
Am besten mit einem kleinen Wellholz gléften ( muss aber nicht sein ). lhn dann mehrmals

mit einer Gabel einstechen u.nd in dem vorgeheiztgn Ofen etwa 20 - 25 Min. backen. Der

Teig sollte noch hell sein und an den Randérn einelleicht braune Farbe haben. lhn
herausnehmen und kurz abkii
Pizzaroller oder einem
Zustand gemacht werden.
lassen. Mit der zweiten

Dann vorschichtig auf eine Arh
scharfen Messer in 8 Stiicke sc
Die einzelnen Stiicke, dann auf ¢
Teighdlfte gleich verfahren wie
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1 EL Zucker
2 EL Minzej get

'ﬁ
% Liter Ol

Minze im Mo rmahlen, Z

cker und Salz zugeben, alles gut verm@
Tomaten in ein Glas schichten

oo s

Alles mit Ol auffiillen. Die Tonya niisse : chicht Ol bedeckt sein.
Das Ol kann hinterher abge ll' S g .

Schmeckt zu Wein, Kase, i

zmischung dazwischen

Eingelegter Ingwer

100 g Ingwetr, frischer

]

100 ml Reisessig
1 TL Salz
g Rohrzucker 1

Eingelegten Ingwer kann man recht einfach selbst Herstellen. Bei mir in der Kiiche wird er
fiir vielerlei Gerichte verwendet. Japaner €ssen ihnfauch sehr oft zu Shushi.

Zuerst muss der Ingwer geschilt werden, das geht tigentlich gut mit einem normalen
Kartoffelschéler oder einem Kiichenmessef. Dann"hiuss der Ingwer in feine Streifen
geschnitten werden. Ich mache das meiste inem Kartoffelschaler, aber das klappt
nicht mit jedem Modell. |

Den Ingwer zusammen mit de
lassen.

und gut eine Stunde ziehen

Derweil den Essig und den Zuc ben und erhitzen, bis sich der

Zucker gel6st hat. Dann einmal

mit Metaldeckel drapieren
einen etwas rosa Farbstich
as Glas auf den Kopf stellen
schrank ziehen lassen.

Den Ingwer in ein heil} ausgesp
und mit dem Essiggemisch libe
bekommen. Das ist normal. N
und auskiihlen lassen. Danach

Bei mir hdlt sich der eingelegte Ing
dariiber hinaus geht, kann ich leider nicht sag

(dann ist er immer weg). Was
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Wirzmischung fiir Ofenkartoffeln

25 g Reismehl und Hartwel@@n &ur
12,5 g Salz, grobes ﬂ
e

1 g Pfefferkérn

1,5 g Chilischote
1,5 g Kariander
3,5 g Krauter nach Belieb€

Reismehl, GrieR, Salz, Pfeffer, Pa T ChilEAhe der miteinander in die Muhle geben
und grob mahlen. Getrocknefe er, 1 ich® und/oder Zwiebelgranulat dazu geben
und gut durchmischen.

Die Zutaten sind fiir eine L g Gewilirz ausgelegt.

a-KastOHeln schdlen, waschen, in Spalten schneiden
Hﬂ. ivendldazu geben und die Kartoffeln
urde. 3-4 EL Wiil#mischung darauf streuen und gut

f

d in ca. 30 Minuten bei 170°C Umluft im Backofen

| [ A
1 il

Eierlikdrpralinen , wobei ich hier auch mit unklei'Fllchoki welche gemacht habe

und trocken reiben. In eine Schiiss
schwenken, bis das Ol aufgenomme
verteilen.

Die Kartoffeln auf ein Backblech legen
garen.

200 g Schokolade, weiRe |

25 g Butter f I
150 g Mandel(n), gemahlene

75 ml Eierlikor

Die Schokolade mit der Butter

Die uibrigen Zutaten unterriihré erkalten lassen.

Nun mit Hilfe von einem Teel6
anschlieend in gem. Mandel

und zu Kugeln formen,

Gut gekiihlt schmecken sie am bestt {14 Tage!
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Karotten-Pesto

1 kg Karotte(n)
4 EL Wasser

250 g Erdniisse, ge
2 TL Thymian,
8 Zweig/e Thymia
2 Zehe/n Kn
400 mlOli
% TL Chilipulver, evtl.
200 g Feta-Kase

und in grobe Stiicke schneiden. In 3 - 4
h noch sehr fest sein (Messerprobe).

. AnschlieBend mit dem Knoblauch in einen
en dazugeben und alles zusammen

"o | hi-

Den Thymian von den Stangeln zupferyund zu der Kargtenmischung geben. Nun das
Olivenaol dazug"?é[_&en und den Mixer imfner weiter laufen lassen. Mit Chili, Salz und Pfeffer
pikant abschmeck'q_n. Den Feta-Kase gr
Stiicke zu erkennen’sein.

zerkleinern'und unterriihren. Es sollten noch
| |

L
5

Zum Servieren evtl. noch mit etwas Wasser oder OIvenﬁl verdiinnen. Schmeckt toll zu
Nudeln, im Nudelauflauf oder Kartoffelauflauf oder auf Brot. Der Feta-Kase kann prima
durch Parmesan ersetzt werden. = | ||

Knuspermiisli mit Cranberrie

(mein eigenes, leicht abgewa

200 g Haferflocken, kernige
25 g Sonnenblumenkerne
50 g Mandeln, gehackt

50 g Haselniisse, ganz

1 EL Kokosraspel

2 Prisen Zimt

1 Tiite/n Vanillezucker

3 EL Ol (Sonnenblumen-, Raps- oder
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2 EL Honig
70 g Cranberries

sehr wenig Rosinen ﬂ

Die Haferflocken mit d Elbg sflocken, Hasaa

Sonnenblumenkern Vanillezucker mischen. In e ichteten Pfanne das
is die Fliissigkeit sprudelt. Die Flock g in die Pfanne

Ol mit dem Honi
geben und b rosten. Die
Flocken und en, sonst

ausgeschaltetem Herd nc i < L3 stehen lassen, denn
abgekiihlt wird es erst richtig K gl E lieBenden GefaRR

,Kirner 1798
Man nehme einen Gottergd l n in die Kiiche und lasse ihn wurschteln. Dann

rkraut kann ich kein Re i i il .es mir selbst abhanden gekommen
n Soleiern habe ich au ei Rezepten eingigemacht. Das bekomm'ich so

auch nie wieder zusammen II

Fiir das Sa
ist und bei

™= |
=
" '
| L
B
Rezepte von Nachtischqueen i
1a-Suppengewiirz I | II

3 m.-groBe Mohre(n)
1 Sellerie |

2 Stange/n Porree I
4 m.-groRe Zwiebel(n)

1 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch

1 Bund Knoblauch, (Schnit
% Knolle/n Knoblauch

1 Bund Krauter, was der G

500 g Salz

Mixer weiter zerkleinern. Wenn
eren. Die Zutaten sind beliebig

Alle Krauter und Gemiise putzen, g
man es noch feiner wiinscht, mit de

TG SV NG SV GV G W G S G S G S G S S O G S o W

%g%C%O%C%O%C%O%C%O%C%O%C%O%C%O%C%O%C%O%C%O%C%O%C%O%C%O%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%ﬁ%



%gc%@?C%O?C%O?C%O?C%O?C%O?C%O?C%O?C%O?C%O?c%)?C%O?C%O?C%O?%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%ﬁ%

=i St i =K St i K i K S i K S K S i K i K S K

erweiterbar, es kbnnen einzelne Komponenten weggelassen oder ausgetauscht werden.

ischen, in Schraubgldser abfiillen

Auf je 100 g der fertigen Mischung je 10 g Salz gébe
und kiihl aufbewahren..Da ) jert fi ﬁ SJ X
Kann als Gewiirz wie f gekornte Briihe ve Een.

mediterrandes KraLersaIz :

1 groRe Zucchini
300 g Feta-Kase
200¢g Speck:'g.ewijrfelt |I
100g Parmesa'r'\. i
1 gro3e Zwiebel(nl."- '
3 Lauchzwiebel(n)
1 groRe Knoblauchzehe(n) i
|

3 Eifer) .
150 g Mehl N |
1 Pck. Backpulver
70 ml Ol

125 ml Milch

Pfeffer, bunter (geschrgie

Salz
Schnittlauch
Petersilie

d halbierte Zucchini,
bben und anbrdunen.
ch dazugeben, diese aber

Etwas Ol in einer Pfanne erhitz
gewiirfelte Zwiebeln und gesch
Zum Schluss die Speckwiirfel
nicht zu lange anbraunen.

Feta wiirfeln und Parmesan reiben.
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d die Zucchini-Zwiebel-Knoblauch-
Fetakase, Parmesan, Salz (nicht

zuviel - der Speck hat schongxiekei U f lecker schmeckt bunter
Pfeffer, frisch geschrotet), Sclihi : e und mischen.
Dieser Teig kommt i kform/Glaser (6x 435 ml - Teig @ einfiillen.

Bei 180° (Oberzin terhitze) etwa 35-45 Minuten backen.

Beim Backe s sofort nach dem Backen mit Schraubdeckeln ver@n, um den
Kuchen haltbar zu fffachen. Ist.dk ' gs - filir die eit, auf Reisen,

Mehl, Backpulver, Eier, Ol und Milch vermischen

Gyros-Gewiirz nach diesem Rezep o ' Mischung auf 400 Gramm Fleisch

400 g I!ptenschnitzel
5TL Rz:rpskerniil
1 Stiick Zwiebel(n)
1 Knoblauchzehe(n)

Salz

2 TL Oregano fiir das Gyrosgewiirz
1 TL Thymian fiir'das Gyrosgewiirz
1 TL Basilikum fiir das Gyrosgewiirz

% TL Paprikapulver, edelsuB, fiir das G osgewiiz
% TL Rosmarin fiir das.'gyrosgewijrz u | II
% TL Kreuzkiimmel fiir d_as Gyrosgewiirz * |

% TL Koriander, gemahlen, fir das Gyro gewi.ir.}-I

Alle Zutaten fiir das Gyros-Ge
verschlieBen und alles griindlig

eutel geben, diesen

Zwiebel und Knoblauch schile
Knoblauch fein hacken.

feine Ringe schneiden. Den

en schneiden. Zusammen
) Gefrierbeutel mit dem
schrank legen.

Die Putenschnitzel waschen, t
mit 2 TL Ol, Zwiebel-Ringen ung
Gewiirz geben. Alles mischen
Danach in einer groBen Pfanne 3 TL leisch darin rundherum anbraten.
Zuletzt mit Salz abschmecken.
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Mit Krautsalat und Tzatziki in einem selbst ge

bacfnen Pita-Brot servieren.
Tomaten-Oregano-Pesto “E' S r

250 g Tomate ete, in Ol eingelegt
50 g Oregdho ie Blatter)
4 EL Tonark ﬁ
250 ml Oliveno -
3 Zehe/n Knoblauch -
Meersalz

Pfeffer, schwarzer aus'

acken. Die Zutaten zusammen mit dem
Mixer geben und alles zu einer Paste piirieren.

i

Das Pesto in kleine Glaser geben und @benauf einen Spiegel aus Olivendl gieBen. Die

B
Mandarinenkuchen im'Glas

400 g Mehl
300 g Zucker 2R |
5 Ei(er)
5 EL Ol, gute Qualitit
4 EL Essig, einen guten
1 Pck. Backpulver

1 Dose Mandarine(n)
2 EL Saft, (Mandarinensaft)

Alle Zutaten, auRer den Mandad
abgetropften Mandarinen untg

verrithren und die gut

6 Sturzglaser einfetten, gema einfiillen und im Glas

verteilen.

Alle Glaser nur zur Halfte, das ist wichtfg en und im 180° vorgeheizten
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Backofen ca. 30 Minuten backen. Stabchenprobe!

Sofort nach der Entnahme mit dem Schraubdeckel fest verschlieRen. Sollte der Kuchen
etwas hoher geworden sein; einfach mit dem nterdriicken

G“E S’E#

Tipp: ﬂ

Doppelte Me bel€iten, die Glaser fiir den Vorrat fiillen und die alfte des
Teiges in ein hupfform“oder+astenform zum Sofortverzehr backe

Mandarinen kénn C en durch

ausgeta

-Frische|oder Dosen Anand
-Apfelstiicke

-1 TL Anis

-zerbrockelten Walniissen
-Rhabarberstiickchen
-getrockneten Aprikosen
-Zitronat und Orangeade
-Kirschen aus dem Glas

-Bananen.stﬁCkChen [ FH RN | o N EE e
|iu|T.

Eierlikor

8 Eigelb i
250 g Puderzucker i 1
375 ml Kondensmilch | | II
1 Pck. Vanillezucker |
250 ml Rum, 54%ig :

unterriihren und die Kondens
nachdem wie "alkoholisch" ih
Das Ganze wird nun im Wasse
kleineren Topf in einen groRe
schon dickfliissig wird, aber es

den Rum unterriihren (je

ch ein bissel mehr sein...).
am besten, wenn man einen
mriihren. Solange bis es

hen, weil der Eierlikor beim
der Rum auffiillen muss, um

Noch warm in Flaschen abfiilleg
Abkuhlen noch fester wird und
ihn wieder aus der Flasche zu K

Ergibt etwa eine 0,7 | und eine 0,5
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Zitronengelee -u E rﬂ
10 eine davon unbehandelt ﬁ
1k zucker ﬁ
einige Stiele Thy

Bratkartoffelol vom"d_iakoch L

40 Koérner Piment S g
40 Korner Pfeffer |
40 Beeren, Rosa "h
2 EL Paprikapulver, scharf
1 TL Chilipulver |
2 TL Thymian
2 TL Rosmarin

B
1 Liter Ol, (Rapsol) L i

2 TL Oregano
2 TL Basilikum

Alles in einem Topf auf ca. 160
Pimentkorner anfangen zu jam
ein Sieb mit einer doppelten L

ngefahr erreicht, wenn die
Abkiihlen lassen und liber

Ich mache damit immer meine Bra
getrockneten, festkochenden Kartoffe

gewiirfelten, gewaschenen und
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Die brate ich in diesem Ol, salze sie und réste kurz vor Ende noch gewiirfelte Zwiebel mit.

Ich finde, es schmeckt einfach genial.
Doppeldecker-PraIiner.G“ S!E

100 g Kuverti %
50 g Kuve unKle Vollga

50 g Schoko

50 g Nougat

3 EL Krokant oder

1EL
1 Tafel
Die wei en. Die fliissige Kuvertiire in kleine
Eiswiirf ben und antrocknen lassen. Fiir die Cappuccino-
Variante die KaffeeschoKp]a gtoRe Quadrate schneiden und auf die
angetrocknete, weie Kuvertiire je I ihe geben.
Daraufhin die Vollmilch-Kuvertiire, di@ Zartbitter-Schokolade und den Nougat zusammen
schmelzen un(;"qerrﬁhren.

|2

In einer gesonderi.:.éq Schiissel l6ffelwei entwederll(.rokant oder das Cappuccinopulver
unterheben, bis eine'relativ feste Masse ‘¢ntsteht. Diese mit einem Léffel oder einem
Spritzbeutel auf die w'éiﬂe Kuvertiire in dfe Eiswiirfelform geben und ca. 2 Stunden im
Kiihlschrank erkalten lassen. Daraufhin varsichtig is der Form klopfen und in
Papierférmchen setzen.

3 (1
h

Rezepte von Feentrampel |

Ostermuffin im Glas

2 Apfel

100 ml Waldmeister - Sirup
75 g Schokolade

250 g Mehl (Weizenmehl Typ
2 TL Backpulver

% TL Natron

80 g Butter

130 g Zucker
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den. Schokolade ebenfalls in
. kolade mit dem evtl.
i i n lassen.

| stellen. Mehl,
Zweiten

1 Ei(er)

200 g saure Sahne

Apfel waschen, schilen und in klein lickche ﬁ
moglichst kleine Stiickchen er ha@ie

leicht verdiinnten Waldg
Backofen auf 190 °C
Backpulver, Natro .
Schiissel Butt@Fr, i 3 hlagen. Die
Apfel-Schoko termischung mit einer Gabel unterheben. emisch
dazugeben und mit einem Ko f,{w er unterriihren. D

8to in die vorbereiteten

300 g Zucker
5 Ei(er)

5 EL Ol, gute'Qualitit
4 EL Essig, einen guten
1 Pck. Backpulver

1 Dose Mandarine(n)
2 EL Saft, (Mandarinensaft) aus der Dose
Alle Zutaten, auRer den Mandarinen, mit dem Harjsmixer gut verriihren und die gut
abgetropften Mandarinen untermischen. 6 Sturzglaser einfetten, gemahlene Niisse oder
Ssemmelbroseln einfiillen und im Glas verteilen. II# Glaser nur zur Hilfte, das ist wichtig,
mit Teig fiillen und im 180° vorgeheizten Bc'kofel}::. 30 Minuten backen. Stabchenprobe!

st verschlieRen. Sollte der Kuchen

Sofort nach der Entnahme mit dem Schraupdecke
etwas hoher geworden sein, einfach mit dém Deckel runterdriicken.
Ergibt ca. 6 Glaser 4 400m|

Salz mit Bourbon-Vanille

250 g Meersalz mit dem Mark
Glas geben und fiir gut 14 Tage
durchmixen, dann die noch nick
Verfeinert Salate und gibt Fleis % zen Pfiff!

ausgekratzten Schoten in ein
im Mixer (Butler)
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Zucker mit Bourbon-Vanille

200 g Zucker mit dem Mark cho iﬁ
in ein Glas geben'und en. Mit den Schoten im Mi

er ausgekratzen Schote
ﬁnern und evtl.

Schotenreste entf

Tt

Eingelegte Tom%ten mit Rosmarin undiKnoblauch ||
=

™= |
=
200 g getrocknete Tomaten L
4 Zweige Rosmarin '-_I
2 Knoblauchzehen i

2-4 TL Kapern (nach Geschmack)

Fliissigkeit bedeckt sind. Fiir e n die Tomaten abgieRen und

abtropfen lassen. Auf einem K antrocknen lassen. Dann
jeweils Tomaten, Rosmarin, K n in 2 Gldser schichten, bis
aufgieBen, bis alles bedeckt ist K - . Nach dem Verbrauch der

Tomaten ist das Olivendl gut - 5 genutzt werden.
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Apfel-Rosmarin-Senf

200 g Senfkoérner, gelbe

100 g Senfkorner, sch

1 TL Pfeffer, schwaﬂ Eﬁ.

250 ml Cidre
2 TL Rosmarin, ge kneter

1 Apfel

200 ml Essig, (Apfelessig
100 g Zucker, braun
1 EL Meersalz

Den Apfel entkernen, scf eibén, mit dem Apfelessig, Rosmarin, Zucker und
Salz zu den Kérnern geben. Aufkoch ikleiner Hitze auf die gewiinschte

Den Senf heif in Glaser fiillen, verschlieBen und langsam abkiihlen lassen.
1 Jahr haltbar bei Lagerung an einem rt. Angebrochene Glaser im

Kiihlschrank aufbewahren.

Oster-Vanille-Taler

250 g Butter |
100 g Puderzucker

1 Pck. Vanillezucker

260 g Mehl

1 Stck. Vanilleschote, davon dasiaus
3 Pck. Puddingpulver (Vanille,
1 EL Milch

Die Butter weich werden lasse Puderzucker sowie

Vanillezucker hinzugeben. Da W
nach dazugeben. Danach die Mi

Aus dem Teig Rollen formen und dié
langs und quer eindriicken. Auf einem mit B

s;pulver mischen und nach und

e Taler schneiden. Mit der Gabel
Kpapier belegten Backblech bei 175° ca. 15
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Minuten backen, evtl. kiirzer oder langer, je nach Ofen, die Platzchen sollten nicht zu
dunkel werden.

2 Stg. Vanille, da'§-Mark davon
2 Lorbeerblatter, z;e'npfliickt
6-10 Kérner Kardamom

Die geschilten Zwiebel.I in eine Schiissel

Rote Currypaste

8-10 Chilischote(n), rot, frisch
2 Schalotte(n)

6 Knoblauchzehe(n)

1 EL Koriander

1 TL Kreuzkiimmel, ( Cumin )
1 TL Pfeffer, schwarz
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2 Stdngel Zitronengras
1 St. Ingwer, 4 cm
1 Stg. Zimt

% Muskatbliite, ( Macis ) g ﬂs

1 TL Garnelenpaste odegSacd@ilenps

Die Chilischoten lan m eh, von den Kernen und Schei befreien und fein
hacken. Schal % oblauch putzen und klein schneiden. |ﬁ Kreuzkiimmel,
Garnelenpas P

duften.

er etwa. 3 Minuten in einer Pfanne ohne Fett rg bis sie

atblute in einen Mixer

'Irllliullr

3 Zitrone(n), d'é-;_Saft und etwas abgeriebene Schale d&on
3 Ei(er) "

|
ronensaft und etwas abgeriebene

dazugeben. Bei mittlerer Hitze so lange
tstanden ist. Sofort in vorbereitete Glaser fiillen

'Kl'jthII:rank aufbewahren.

Butter in einem Topfzerlassen. Zucker,
Zitronenschale zufi,'lgen'I
riihren, bis eine gut strei
und verschlieRen.

Eier verquirlen u
fahige Creme

Zur besseren Haltbarkeit bis zum Verzehr i

Rezepte von Paehm

Amarena-Kirschen

1 Glas Schattenmorellen
350 g Zucker
100 ml Amaretto
1 Spritzer Limettensaft
2 Schuss Aroma (Vanillearoma)
1 Schuss Bittermandelol
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Die Kirschen gut abtropfen lassen (der Saft wird nicht benétigt), in einen Topf mit dem
Zucker geben und bei nicht zu heiller Flamme den.Zucker schmelzen lassen - immer wieder
umriihren. Unter stindigem Riihren etwa 5 Mj rudelnd kochen lassen.

Die Gewiirze und den Amar @(

weniger, aber ich-mag bsten). Das Ganze noc - en leise kdcheln
lassen, je nachdemﬂ den Sirup haben mochte. In Gla ﬂ en.

Halt sich zie nge&- wie lange genau, kann ich nicht genau sagen bei mir sind
sie immer i chnell weggeputzt. Die angegebene RezeptmengeTei uir 2 Glaser.

Das Rezept stammt™on meine upd ist ach kostlich.

n(n nche nehmen etwas

100Ig Zucker, braug

100 g Zucker [ ——— wuomun
1 Pck. Vanillinzucker Ihl H:ﬂ'
5 Tropfen Buttervanille-Aroma II
1 Eifer)
125 g Mehl

1 TL, gestr. Backpulver

200 g Erdniisse, gehackte, gesalzen

Margarine oder Butter mit dem Handriihrgerat g:bt}wmeidig rithren. Nach und nach Zucker,
Vanillinzucker und Aroma unter Riihren hifzufiigep, bis eine gebundene Masse entsteht. Ei

Mit Hilfe von 2 Teeloffeln klei
auseinander) auf ein mit Backy
Ober-/Unterhitze bei 180°C (vc
Ergibt ca. 50 Kekse.

d (Vorsicht, Teig lduft sehr
n und etwas flach driicken.
a 10 Minuten backen.

Tipp: Wenn man die Kekse lieb
verschlossenen Dose aufbewal

3in paar Tage in einer gut
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Orangenlikor

1 Orange(n) E- S

8 Gewiirznelk:

2 Anis (Ste
250gZu:Q r Kandis)

1 Flasche Sc Weizenkot

[BE"den Sternanis dazugeben und den
. Den Orangenlik6r an einem warmen

Das Zwiebelchvf

120 g Butter g %
700 g Zwiebel(n) i
8 g Salz s
5 g Pfeffer | |I
160 g Zucker '-h
200 ml Essig (Weinessig), ro
200 ml Rotwein i
30 ml Grenadine (Granatapfelsirup I

Die Zwiebeln klein schneiden
mischen und zugedeckt auf klej
Dann Essig, Wein und Grenadi
Masse sollte am Ende eine ma
Das Zwiebelchen in kleine Glasé

d Zucker in einem Topf
bis die Zwiebeln weich sind.
Deckel richtig einkochen. Die

e
T

Passt wunderbar zu Fondue, Lamm
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Mango-Apfel-Chuthey

400 g Mango(s), volireif, g
80 g Zwiebel(n), fei

% TL Ingwergtilve
1 Msp. Chili

50 g Gelierzuc

1 TL Qurrypulver

1 TL Maismehl

2 EL

i Olerhitzen, Zwiebel darin
r, Gelierzucker beigeben und alles
5 Minuten unter standigem Riihren k@chen. Die Massedicklich einkochen lassen. Maizena

mit wenig kaltlé[_n Wasser oder Apfelsaft anriihren, zﬁg'g unter die Mangomasse riihren,

aufkochen, mit S'a_llz, Pfeffer, Currypulv

fiillen und gut versc_l:liel%en.

Lasst sich im Kiihlschrank auch ge6ffnet 3 Monate aufbewahren.
=

.I i

250 g Margarine
190 g Zucker |
4 Eier I

250 g Mohnback

250 g saure Sahne

270 g Mehl + 2 TL Backpulver
1 TL. Natron

Sturzglaser fetten, mit Semmel

Margarine + Zucker schaumig rt
Eier einzeln dazugeben
Mohnback und saure Sahne unté
Mehl + Backpulver + Natron mische
dazugeben und gut durchriihren.
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Den Teig mit einem Trichter in die Glaser fiille

etwas mehr als die %;,weni E S

auf einen sauberen Gla 5 r
ckofen, 2. Schiene, stellen,

as;
bei 160°Umluf a{ . backen, Stabchenprobe

Glaser auf den Rost

abkiihlen lassen, danach iiberg " 3 Uit Aser geschlossen sind,
auf die Deckel driicken, sie

i
Mince pies (Rezept nach chmal dafiir, Kasi)

Zutaten mincemeat (reicht fer 3x350

| Glaeser):

225g saeuerliche (Bramley) Aepfel, entfernt und in kleine Stuecke geschnitten (Schale
kann dran bleiben)

110g Rindertalg .
175g Rosinen i
110g Sultaninen i i J
110g Korinthen X i | II

110g Orangeade & Zitronade gemixt

175g brauner Zucker

2 TL Lebkuchengewuerz
% TL Zimt

1 prise Frisch geriebene Muska
5 TL Brandwein (zusaetzlich kar
werden

Amaretto hineingegeben
Alle Zutaten ausser Brandwein essel geben und sehr gut
vermischen. Dann die Schuessé d die Masse fuer 12 Stunden

2inelrl []
(oder ueber Nacht) an einem rank) durchziehen lassen.

en Ort (aber
Dann Ofen auf 120 Grad vorhei Masse nock

Ofenfeste Schuessel locker mit Aluft

er 3 Std im vorgeheizten Ofen
garen lassen.
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(Danach “schwimmt” die Masse im Fett ... dies soll aber so sein.)
Masse abkuehlen lassen, dabei hin und wieder g ruehren.
Wenn das mincemeat abgekuehlt is Bra

Masse in sterile Glaeser fu ers g

rut untermischen.

& Stueck Wachspapier auf
das Glas, bevor der'De d f

Das mincemeatshae n einem dunklen, kuehlen esser ist es, es ueber
das Jahr aufzuesse uer’s naechste Weihnachtsfest neues z )

(Um die Glae terflisieren, wasche ich Glas und Deckel mit warnﬁenwassen

spuele siejun ann stele ich sie auf ein Backblech ele sie fuer 5
min bei 180 Grad in den vorg

C

schneiden, eine Form ausfette ape eifesMor@ntiner Form genommen...), die
Miirbeteigkreise hineinlegeps
Reste vom Miirbeteig in FQ¥i
genommen, so das das fert . {ellWie ein Korbchen aussah) schneiden und
obendrauf legen, bei 200 &
kurz in der Form abkiihle : uslosen und auf dem Kuchengitter

vollstandig abktihlen lassen, in ein 'jppg am besten ein paar Tage liegen
lassen (laut Mr. Paehm schmecken sigidann besser als ganz frisch aus dem OFen...)

f

Rocky Road Clusters (Rezept einfach mal frech von Kas_UK aus dem letzten

von dem Mince meat hineingeben, die
pr Herzen, ich habe einfach Streifen

e im vorgeheizten Ofen backen, ca. 20 min., dann

- 300g Schokolade nach Wahl
- 200g Mini-Marschmellows

- 100g Rosinen

- 75g gehackte Haselnuesse ode
- 1 Tasse Rice-Crispies

Schoki ueber dem Wasserbad ie restlichen Zutaten
einruehren. Sollte die Masse n och ein bisschen auffuellen
(mache ich immer mit Rice-Crisg
Mit Hilfe zweier TL Haeufchen §

Anmerkungen von Paehm: ich

aerten lassen.

enommen und da ich keine
o-Reis von Gut u. Gerne
men habe, habe ich einfach

normalen Rice-Criespies beko
genommen und da ich auch ke
die normalen geviertelt!
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Rezepte von Andy67

Vanille-Likér “E'
315 g Zucker .u
1 Liter Was
1 Va te(n)
% Liter Weinbr

1/8 Liter;Rum

Os
%o
>

inuten kochen. Filtrieren und
vermengen. In reine Flaschen fiillen

Der perfekte Schokoladenkuchen, im;Glas gebacken r - = -

4 Ei(er)
150 g Butter 1\
200 g Schokolade, Bitter i
150 g Zucker b Y
2 EL Mehl i, i
'

100 g Mandel(n
r und Schokolade schmelzen. Eigelb mit
utter, Mehl'und Mandeln zugeben.

]

emahlen oder Haselniisse

fllissig!
Mit Kakao bestduben, den Ra

Eisteesirup

7 Beutel Tee, Friichtetee nach

1 Liter Wasser
1 kg Zucker, 25 g Zitronen
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Das Wasser aufkochen, vom Herd nehmen und die Teebeutel 2 Stunden zugedeckt im

heiRen Wasser ziehen lassen. Teebeutel heraus men. Zucker und Zitronensaure im Tee
auflosen. In heil} ausgespiilte Flaschen abgefii ich der Sirup im Kiihlschrank etwa 3

Monate.
Ergibt etwa 1,7 Liter:
Den gut gekﬁhlten{a mit kaltem Mineralwasser serv @

Karottenkonfittire

n lassen. Zucker rein,
weiterkochen, bis Zucker sich aufgelast hat. Agar-Ager#Pulver in kaltem Wasser oder
Apfelsaft anrihren, einriihren, das Gafize 2 bis 3 Minugen kochen. Mandeln unterriihren.
Zimt passt gu:hz'a._Apfel und Mandeln. Bytl. eine Zimtstange in das Konfiturenglas geben.
Konfitiire in Twist'-'qff-GIéiser fiillen. Sofart verschlieRen. Nicht erschrecken, wenn die
Konfitiire noch supe"r_fliissig ist. Agar-Ag -Pulve{ wird erst nach 15 Minuten fest.

" |

e |
Vanillezwiebeln L | | II

1,5 kg Zwiebel(n), (Cipolline) klein und Iund ..h
600 ml Wasser

1 Flasche WeiBwein (fruchtig, halbtrocken] gut ge iénet: Miiller-Thurgau
400 ml Balsamico, Honig-, e iBersB i
300 g Zucker
1,5 TL Beeren, rosa
2 TL Pfeffer, schwarzer
4 TL Senfkorner, gelbe
4 Chilischote(n) (rot, k¢
2 Lorbeerblatter, grob
2 Vanilleschote(n)
6 Kérner Kardamom
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Die Zwiebeln schilen, das Wasser mit dem Salz aufkochen-und die Zwiebeln damit

begieRBen und liber Nacht stehen lassen.

. AAS
Mark der Vanille-Scho ie dusgekratzten Scho'§

mit den librigen Gewlii fkochen, dann die Zwiebeln zug

kochen lassen. argl ud mit dem Zwiebelwasser abschmecke
nehmen), no koéhen lassen und dann in die vorbereiteten Glas
Zwiebeln mi ud begieffen und

Die Zwiebeln abgief3en und in, Essig, Zucker, das
Ben Topf zusammen
d fiir gute 5 Min.

uss nicht alles

%

die Glaser sofort verschlieRen.

Abkiihlen lassen und mind=

Melissé-Zucker

12 Stangel Zitronenmelisse

750 g Zucker

In ein Glasica. 750 g Zucker, es kanngugh' 1%2 bis 14 Stingel Zitronenmelisse,
davon nur die Blatter gewogen/gehackt, mit einem gro8&n Kiichenmesser, schichtweise
geben und dann durchschiitteln.

Die Zitronenmelisse sollte vorher gereipigt, geschleudfrt und leicht angetrocknet sein.
Aber sie sollten noch leicht frisch sein uhd nicht ganz getrocknet. Das dtherische Ol geht

dann in den Zucker‘iber und kristallisiert. i

Das Glas dann bitte noch offen lassen, da

it es naghtrocknen kann, mindestens 1 Tag oder
mehrere, je nach Menge.

Diesen Zucker kann man jetzt verwenden zum Bdcllen, fiir Desserts oder auch fiir Getrinke
oder Sof3en. |
Wer ihn zerkleinert braucht, kann ihn im Morser

r in einer Mihle zerkleinern.

1 i
Man kann auch beide Zucker'mischen, d in deffDatenbank habe ich auch noch den

Minzzucker reingestelit.

4-Krauter-Gewiirz

250 g Meersalz
3 Zweig/e Rosmarin
20 g Oregano
20 g Basilikum, (Blatter)
20 g Thymian
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Die Krauter gut durchtrocknen lassen. Vom Rosmarin die Nadeln abstreifen. Beim Oregano
und dem Thymian die getrockneten Blatter vegifend

Die Gewiirze im Morser ze
In eine Gewiirzmiihle umful
und in einem Einmach

o %

aschine fein mahlen

Chilisalz

gem.Chili mit Salz i

Chiliol
Getr. Chilis mit Rapsol,4

Rezepte von Jana

Bonbons

300gr Zucker
150gr Glukosesirup (anstatt Glukosesirup‘kannst Di auch Graftschafter Karamellsirup oder
den Hellen Sirup von Grafschafter nehmen)

100ml Wasser i | %
2cl Aroma (ich benutze immer die Monin Ba r-ArnliZn, Sirup oder Kaffeesirup)

Zucker, Sirup und Wasser in einen groBen Topf und erhitzt das Gemisch langsam und unter
standigem Rihren, bis sich &-ie Zuckerkristdlle gelast haben. Dann den Herd voll aufdrehen
und die Mischung ordentlich'kochen - bis sje 143 Qrad erreicht hat.

zer Lebensmittelfarbe
it Backpapier ausgelegte

Topf von der Herdplatte nehm
unterrithren. AnschlieRend de
Auflaufform oder ein mit Backp : ach on.

uster in die mittlerweile
al 1,5 Zentimeter groRe
Quadrate entstehen. Sobald de ock erkalte ihn entlang dieser
Bruchstellen in mundgerechte E

Nach etwa zehn Minuten mitd
etwas kiihlere und zihe Masse

Es kann auch sein das es etwas ling Bonbonmasse in Gitter schneiden

kann.
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Schokolade am Loffel

900gr Vollmilch-Schok “E. S!

200gr Puderzucker ﬁ E

100gr Kakao ( 'n& ﬁ
Schaschlikspigife ﬁ

Mini Muffin

R ' o0sen, driicke ich von unten auf jede einzelne
Form und versuche die komplette F biegen. (Nicht verbiegen)
Falls man keine Mini Muffinform hatjkann man auch isWiirfelformen nehmen.

Statt Vollmilch-Schokolade kann man

ch Dunkle- oder Weille Schokolade nehmen.
°C-32°C und WeiRe Schokolade auf 27°C-28°C
abgekiihlt werden. Je-_pach Geschmack kann man au::h verschiedene Gewiirze wie Zimt,
Zitronenschale use. nehmen i

"]
Dunkle Schokolade-_s_ollte dann nur auf

Muesli Bars (Miisliriegel)

1 Tasse Haferflocken
3 Tassen Cornflakes, zerdriickt
1/2 Tasse Kokosraspel

1,5 Tassen getrocknete Friicht
3 TL Magermilchpulver

110 g Butter

100 g brauner Zucker

100 g weiBBer Zucker

1/2 Tasse Honig

1/2 Tasse Erdnussbutter
Zubereitung
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Haferflocken, Cornflakes, Kokosraspeln, Trockenfriichte und Magermilchpulver in einer

groBen Schiissel vermischen. Butter, Zucker, Honig.und Erdnussbutter unter Riihren

verfliissigen und lber die trockene hnell vermischen und einen
knappen Zentimeter hoch

lassen und in Riegel sc

nﬁu enkerne, kleingeschnittene Kokoswﬁ§ Ischokolade etc

Im KiihIlschrank erkalten

Ich habe noch
zugegeben.
Genau weill i

Zubereitung

In einem groBen."I'(_)_pf Erdnussbutter, H
glatt ist. Dann schnell die Cornflakes, Sc
gefettetes Backblech .streichen, etwa ein

ig, Zucker erhitzen und riihren, bis die Masse
kotrop.femund Erdniisse untermischen. Auf ein
Zentim]ter hoch. Komplett auskiihlen lassen

3 (1
h

(ck-Rezept von zoia) |

und dann in Riegel schneiden.

Cantuccini

175 g ganze Mandeln

250 g Mehl

180 g Zucker

1 TL Backpulver

2 Pck. Vanillezucker

% Flasche Bittermandelol
1 Prise Salz

25 g Butter, zimmerwarm
2 Eier
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1. Mandeln kurz in kochendes Wasser geben, in_gin.Sieb schiitten, kalt abbrausen und

n).

d b ( ssen.
Vanillezucke laroma und Salz auf

hauten (oder abgezogene Mandeln

2. Mandeln auf einem Tuch i
3. Fiir den Teig Mehl, p c r,
I A

die Arbeitsflache ha

4. In die Mitte ei indriicken, Butter und Eier hineingeb ﬂutaten zu einem
Knetteig ver iten: ird ein klebriger Knetteig!
5. Die Mande

6. Den Teig mit etwas Mehl.zu m fijgten kalt stellen. Den Teig in

7. Das Backblech mit Backpapit
8. Die Rollen im Abstand von 8
9. Im vorgeheizten Backofe en vorbacken, kalt werden lassen und

dann schrag in 1 cm dicke § latzchen mit einer Schnittflache auf das

Die Pldtzchen auskiihle geschlossenen Blechdose aufbewahren (sonst

werden sie weich). il Ihlﬂ:ﬂ.

f

Rice Krispies Treats

% Tasse/n Margarine i
1 Pck. Marshmallow(s)
6 Tasse/n Cornflakes (Rice Krispies) L | I'

Zubereitung |

ist. Von der Hitze nehmen.

Fiigen Sie die Rice Krispies daz schtist.

Befetten Sie eine Form und be nutzen Sie Backpapier.
Pressen Sie damit die Masse in en. Schneiden Sie die Rice

Krispies in ca. 3 x 3 cm grosse Q
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ACE - Marmelade

350 g Apfel, mit Schale
350 g Orange(n)
350 g Karotte(n)
1 Zitrone(n), den S

1 Pkt. Gelierzatkelt(2

Zubereitung
Apfel gut waschen, vom Ke < crohe § sehneiden. Orange gut

zu bitter) und ebenfalls in Stiigk [: BdaPe auffangen. Karotten waschen und
auch grob schneiden.
Alles im Mixer fein piiriere ) Dpf mit Zitronensaft und Gelierzucker

mischen, aufkochen und n3ehi 1 prudeind gekocht, hei} in Glaser fiillen. Durch
die kurzéIKochzeit sind digr

Mr. Tom's Erdnusscookies

75 g Margarine oder Butter, weiche
100 gZucker, braun h
100 gZucker i
1 Pck.Vanillinzucker

5 TropfenButtervanille-Aroma I'
1 Ei(er)
125 g Mehl |

1 TL, gestr.Backpulver F

200 g Erdniisse, gehackte, gesalzene

Margarine oder Butter mit de ihren. Nach und nach Zucker,

Vanillinzucker und Aroma unte ebundene Masse entsteht. Ei
etwa 1/2 Minute auf hochster nterrithren.

Mit Hilfe von 2 Teelo6ffeln kleiné ionen m i and (Vorsicht, Teig lauft sehr
auseinander) auf ein mit Backy
Ober-/Unterhitze bei 180°C (vo
Ergibt ca. 50 Kekse.
Tipp: Wenn man die Kekse lieber et

verschlossenen Dose aufbewahren.

n und etwas flach driicken.
wa 10 Minuten backen.

ach ein paar Tage in einer gut
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Ananas-Kokos-Marmelade

900gr Ananas
200ml Kokoscreme
2cl Kokosaroma'(M
1 Schuss Zitro
1 Pck. Gelier
Rum Aroman

aft und Rum Aroma mit
8it in die Glaser abfullen und

225 g Mehl L !

Mark % Vanillescho'.c'e_ (im Original stattd@ssen Lebkuchengewiirz)
100g Butter "-.

100 g Zucker i

1 EL Milch - I|

feste Bonbons (z.B. Campino) B |

Teigausstecher mit einem Lochgi en. In die Locher je ein

Bonbon oder etwas von den F r Locher), und mit einem
Zahnstocher ein Loch zum Auf
Bei 180°C im vorgeheizten Ofe h unbedingt auskiihlen
lassen! Die Bonbonmasse sch bt ihr dann einen schénen

Fenstereffekt, wenn alles troc

TG SV NG SV GV G W G S G S G S G S S O G S o W

%g%C%O%C%O%C%O%SC%O%C%O%C%O%BC%O%BC%O%BC%O%BC%O%SC%O%SC%O%C%O%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%ﬁ%



%gc%@?C%O?C%O?C%O?C%O?C%O?C%O?C%O?C%O?C%O?c%)?C%O?C%O?C%O?%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%ﬁ%

=i St i =K St i K i K S i K S K S i K i K S K

Keks-Lollis

150 g Butter
100 g Zucker
1Ei

250 g Mehl

1 TL Backpul
Zum Verzieren:

ollen. Folie abziehen, mit einem
en und auf ein mit Backpapier belegtes

Eigelb und
In den heiRe

Mandelziegel

3 Eiweil}

40 g Butter, zerlassen
200 g Mandelblattchen
185 g Zucker

30 g Mehl

Alle Zutaten gut mischen. Bac
Die Masse teeloffelweise dara abel zu diinnen Keksen
auseinanderdriicken (die Masseg lauft noch etwas aus).
Bei 200°C ca. 10 min. backen.
Dann vorsichtig liber eine Flas
Wenn die Platzchen heil3 sind,

schnell aus und sind dann knusprig

Rundung.
aber liber der Flasche sehr

(ich habe sie in zwei Varianten gebacke diinn und einmal etwas dicker)
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Nussbruch

300 g Mandeln, geschﬂ[ E rﬂ
300 g Haselniisse, ﬁ
elnuss-)

200 g Kuchen :

200 g Kuche

chenzeit ein Ba ; pier auslegen und die freien Rander mit
instreichen. Ist ( voll g geschmolzen, werden die Mandeln und

™= |
=
Camembert-Stangen L
.'-

.I i
75 g Camembert i J
50 g Butter i | |I
1 Eigelb :
125 g Mehl

Salz und Pfeffer
Muskat, gerieben
Eigelb, zum Bepinseln

Nisse, gehackte

pelb und Salz & Pfeffer und
en kihl stellen.
eifen schneiden, mit Eigelb

Den Camembert und die Butter
Muskat dazugeben, das Mehl
Den Teig ausrollen und in ca. 1¢
bestreichen und mit gehackte
Bei 200° goldbraun backen.

Schmecken toll zu einem Krauté

. _ =
-

TG SV NG SV GV G W G S G S G S G S S O G S o W

%g%C%O%C%O%C%O%SC%O%C%O%C%O%BC%O%BC%O%BC%O%BC%O%SC%O%SC%O%C%O%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%ﬁ%



%gc%@?C%O?C%O?C%O?C%O?C%O?C%O?C%O?C%O?C%O?c%)?C%O?C%O?C%O?%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%ﬁ%

=i St i =K St i K i K S i K S K S i K i K S K

Rosmarincracker

250 g Mehl
200 g Margarine; kalt
2 EL Sahne

2 EL saure Sa .‘
120 g Parme riebener
100 g Kase, gerie r

1 TL Salz

we Osz,

L
Chili - Oliven - Cantuccini
L

B
260 g Mehl 1
100 g Butter i
2 Eier i |
1 TL Backpulver '-h
% TL Salz
Pfeffer
4 Z Knoblauch I
3 Chilischote
50 g Oliven, schwarz,

Butter, Eier, 250 g Mehl, BackpUiyve
Knoblauch, Chilischoten und O
dann zu dem Teig geben und g
Zu 2 Rollen mit ca. 4 cm Durch
Danach bei 180°C (Umluft 1603
Etwas abkiihlen lassen und die Ré

nochmals 20-25 Minuten bei gleiché

m Teig verarbeiten.
estlichen 10 g Mehl mischen,

s im KiuihIschrank kiihlen.

pen schneiden. Die Scheiben
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Uberraschungseier

2 Eier

75 g Margarine
75 g Butter
75 g Mehl

1 Msp.Back
1 Pck. Vanillinzuc

Man benoti
Aus de
In die
etwas
Springf erschalen mit der Offnung nach oben
setzen,

Nach dem Backen konnen = lﬂi it kleinen Schleifen verziert
werden. Vor dem Verzehr werden sie einfach geschalt. Efohe Ostern!

Halfte mit Teig, evtl. mit Hilfe eines Spritzbeutels,

X L

B
e |
Schweineéhrchen

1 Paket Blatterteig, TK
100 g Zucker

100 ml Wasser

1 Pck. Kuchenglasur (dunkle S

Den Blatterteig auftauen lasse it Wasser bestreichen und
dann mit Zucker bestreuen. Vo
walzen. Ins Gefrierfach geben,

In Scheiben schneiden und auf

len. Dann noch mal in Zucker
sich dann besser schneiden.
rad ca 10 Minuten backen.
Je eine Halfte mit Schokoglasu
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Osterhaschen aus. Gebi

na

1 kg Mehl
1 Wiirfe]l Hefe
100 g Zucker

die Hefe brockeln, mit einem EL Zucker sﬁB‘ep und mit etwas lauwarmer Milch anriihren.
Den Vorteig ca. 10 Minuten gehen lassen. "h

Die Margarine schmelzen und abkiihlen lagsen. Dann in den Teig geben und die restliche
Milch (von 500 ml), den restlichen Zucker, palz und die Eier dazugeben. Alles zu einem
geschmeidigen Teig vermengen und diest bis zurp doppelten Volumen aufgehen lassen.
Ist der Teig noch zu fest, noch e'Mi

men oder es mit
eckméanner, Osternester,
Zahlen etc..

Aus dem Gebildebrot kann ma
verschiedenen Zutaten verfeine
Stuten, Brotchen mit Schokola

Es wird bei 200°C gebacken, bis
sehr auf!

geht auf dem Backblech noch
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Rezepte von Linda71

Friedas besonders fein% S!E

250 g Mehl ﬁ
125 g Butter

1Ei

125 g Zucker (wer\'s'nicht so_six

1 Vanillezucker

Zum Verzieren evtl. Schokdglae 54 fckerperlen, Kokosflocken, Hagelzucker......ganz

Butter, Zucker, Vanillezucker, Ei un ehl miteinandererkneten. Es entsteht ein fester

Teig, der zum §_¢:.th|3 mit den Hianden &u einer Kugel zulpammengedriickt und kalt gestellt
=

wird.
" |
=
In der Zwischenzeit'chkaech mit Papiefjauslegen und den Backofen vorheizen.
=
g |
Den Teig auf einer bemehlten Unterlage auswallenjund ca. 3 - 5 mm dicke Haschen oder
sonstige Ostermotive ausstechen. - | II

Die ausgestochenen Hasen mit Eigelb bestgeichen ind schon goldgelb, bis leicht braunlich
backen. Zuckerperlen, Hagelzucker oder Kgkosflocken miissen jetzt als Verzierung

aufgestreut werden, sofern
Ich stelle meinen HeiBBluftherd . 15 Minuten. Das sollte aber
jeder individuell halten.
Nach dem Auskiihlen auf eineng tweder gleich in eine Dose
fullen, dort sind sie ein Weilche rchen und Schwanzchen in
eine aufgel6ste Schokoladengl
Das sieht sehr hiibsch aus und )anach gut erkalten und

festwerden lassen und wie o.a
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70 ml Weinbrand.
r, Kaffee und

Baileys
Zutaten: 1 B. Schlagsahne maer 3D

Zubereitung: % Becher mig (nicht steif) schlagen
e riithren. In

getﬁken werden

Weinbrand mit de Sahne vermischen und unter die
dunkle Flasch f und in den Kiihischrank stellen. Kann sof
ehnung an CK-Rezept von Alisea).

und ist ca. 3 n haltbar (in A

Zubereltpng Flocken und K r Schale mischen. Ol und Honig in eine Pfanne

geben und erhitzen. Da # n-Korn
mit Backpapier verteilen. Im Ofen Fﬁ! inuten abbacken und anschlieRend
auskiihlen lassen. Dann in ein verschlieBbares Glas fiillglf (Rezept in Anlehnung an CK-

Rezept von cheld). I|

r-Mix einriihren. AnschlieRen auf einem Blech

Feta und Chili in Ol L 1

Zutaten: 3 Knoblauchzehen, 1
Kase, 1 Lorbeerblatt, 3 Pfeffer
Zubereitung: Den Knoblauch s
Rosmarin waschen und trocke

e Chilischoten, 200 g Feta-

schneiden. Thymian und

iden, entkernen und in feine
Ringe schneiden (dabei entwed ich hinterher griindlich die
Hande waschen - der Chilisaft b viirfeln. Alle Zutaten in ein
steriles Glas geben und mit Ol gen Zutaten vollstandig
bedecken. Glas verschlieBen u dunklen Ort 1 Woche ziehen

lassen (Anlehnung CK-Rezept
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Zutaten: 1 u delte Orange;.1 | Kaffee, Zitronensaft, 500 g Gelie 3:1), Gelfix.
Zubereitung: Or in diinne Scheityan schneiden und mit dem Gelier r iber Nacht

12 Stunden im frisch aufgebri #’ 2 im Kochtopf mit #ésehlbssenem Deckel ziehen
lassen. Am nachsten Tag & ’ ep=| it einem Zauberstab
piirieren. Dann aufkochen und ¢ ochen lassen. Dann den Topf
vom Heérd nehmen und die fe in vorbereiteten Glaser fiillen und

Lemon Curd

Zutaten: 75 g Butter, 250 g Zucker, Saft von 3 Zitl;onén, abgeriebene Zitronenschale, 3 Eier.
Zubereitung: Butter in‘'einem Topf zerlasskn. Zucker, Zitronensaft und etwas abgeriebene
Zitronenschale zufiigen. Eier verquirlen u dazugl

riihren, bis eine gut strei(.zl_mféhige Creme entstanden ist; in vorbereitete Gliser fiillen und

en. Bei mittlerer Hitze so lange

verschlieBen. Zur besseren Haltbarkeit bis zum Vle ehr im Kiihlschrank aufbewahren (CK-
Rezept von sabinelina). 1..

NuR-Nougat-Creme

Zutaten: jeweils 100 g Zartbittef
150 ml sehr heiRes Wasser.

25 g Honig, 100 g Haselniisse,

sie erst in der Pfanne (ohne
ubbeln. Dann die Schokolade
lenen Niisse mit dem sehr

Zubereitung: Die Haselniisse vg
Fett) gerostet werden und ansc
und den Honig in einem Wassé
rriihren und anschlieBend hei
einem Einkochbuch).

heiRen Wasser einriihren. Alle Zu
in Glaser abfiillen und abkiihlen las
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Ottilien-Kuchen

Zutaten:

100 g Edelbitter-Sc& (85% Kakoanteil von Lindt), 250 g s Butter, 200 ¢
lezucker, 1 Pr. Salz, 4 Eier, 200 g Mehl, 50 a

Zucker, 1 Pac . , p arke, 1 geh. TL
Backpulver, ehackte Mandein, .

Zubereitung:

Schokolade grob hacken; Mangd bhaghe mit Speisestarke und Backpulver
mischen. Backofen vorheizeg 3 ierUnterhitze entsprechend hoher). Kleine
bis mittlere Kastenform digk oseln. Butter mit der Prise Salz schaumig
¥as leicht) und Zucker einrieseln lassen. Mit dem
icht mehr knirscht. Eier aufschlagen und nach
M tass die Eier nicht zu kalt in die Masse

kommen, sonst gerinnt sie sehr leic ﬁ'" , einfach sofort einen Teil vom

riuhren (mit sehr weicher B
Handmixer gut verriihre
und nach unter Riihren

Mehl zufiigen, dann wieder mit der Elzugabe fortfahre ehl-Speisestarke-Backpulver-
Gemisch zufiigen und sorgfaltig aber s@ kurz als m6gli1|1
Schokoladenstiickchen, Mandeln und Rumaroma zufiigen. Den "Ottilienteig" in die gut
ausgefettete und ausgebroselte Form eihfiillen. Backzeit zwischen 50 und 70 Minuten, je
nach Backofen! Nach kurzem Auskiihlen Yorsichtig a:.lf einen Kuchenrost stiirzen und evtl.

unterrithren.

nach Geschmack mit einer Schokoladenkudvertiire ader Fettglasur tiberziehen (Anlehnung
an Forenbeitrag von lone_bohne ,Ottilienkuchen wie bei Frieda“ 15.03.2008).

1 3 (1
\ "

Tomaten - Méhren - Butter |

Zutaten:

3 Mohren, 1 Zwiebel, 250 g Bu z, Pfeffer

Zubereitung:

Mohren raspeln, Zwiebeln fei matenmark und der
silie abschmecken. Evtl. mit dem

pt alaskasonja).

weichen Butter verriihren. Mit Sa
Zauberstab nochmals fein mixen. (A
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Rezepte von Kasspatz

Selbstgemachte Suppe
Verfeinert auch'Sal

2 Osg,

shen Knoblauch, 3 Handvoll Llebsto rnativ
iin,3:EL Salz, 6 EL Oliven- oder Rapsol

fein hacken. Alle

2 Karotten, ?
Petersilie),2 H

. . . IIII"IiI B RN EE
50g getrocknete Erdbeeren, 120g wel8e Schokolade, 58g Sahne, 80g Joghurt

Fiir die Hiille "__ i

30 weiRe Hohlkugeln

150g temperierte weile Schokolade
g |

i 1

Fir die Flllung die getrockneten Erdbeer sehr kl!m wiirfeln. Die weille Schokolade fein
hacken. Die Sahne zum Kochen bringen und ca. :lll\im kochen lassen. Topf von der heillen
Platte ziehen und die gehackte Schokolade zur Sahne geben. Sofort riihren, bis sich die

Schokolade bereit stellen. Sob pmperierte Schokolade in
einen Spritzbeutel fiillen und ¢ ohlkugeln [ geln in temperierte

Schokolade tauchen und auf B apier ableg
Rumtriiffel
Fiir die Flllung

100g Zartbitterschokolade; 50g"Vi¢
Rum

§ahne, 20g Glukosesirup; 20ml
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Fiir die Hiille
30 Zartbitterhohlkugeln

150g Zartbitterkuvertiire

Evtl. Glanzpuder ?E_ S
Schokoladen hacke Schiissel geben. Die Sahne V{# irup in einem topf
1 Min. aufkochen, von der Herdplatte ziehen und den Rum ﬁn. Rumsahne
iiber die Schol§ol gi

Min. abkiihle .

eﬁ. Ganache 20

en und riihren, bis sich die Schokolade aufg

s
Die Schokolade fiir die Fiillung hacken und in eine Schiissel geben. Den Eierlikér bei starker
Hitze 1 Min. aufkochen. Die Butter einriihren un;_i die Masse unter die Schokolade heben,
bis diese geschmolzen"ilst. Ganache 20 Mif. ruhen lassen.

Ganache mit dem Piirierstab steif schlagen. In einen Spritzbeutel fiillen und die Masse in
die Hohlkorper fiillen. Fiillung kurz anziehen lasser. Die Hohlkugeln mit je einem Tupfer
temperierte weile Schokolade verschlieBen. Die :lh'iiffel in die temperierte Schokolade
tauchen und iiberziehen. Triiffel auf Backpppier ahlegen und ausharten lassen. Mit einem
Pinsel etwas Glanzpuder auftragen.

Kaffeemarzipan

Fir die Fiillung
20 ml Kaffeelikor
3 TL Instantkaffeepulver (oder
250g Marzipanrohmasse
50g getrocknete Cranberrys
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a n Instantkaffee

Fiir die Hiille
15 getrocknete Cranberrysfiir die D
200g Vollmilchkuvertiire

Den Kaffeelikor in.ein

der Mikrowel
dazugeben undim Lj sén. Diese Mischung unter die hmasse kneten.
und unter das Marzipan kneten. Die einer Kugel

ickeln und bei Zimmertemperatur 1 Std. lassen.

Fden Handen zu Kugeln
uvertiire tauchen und

erryhilfte dekorieren.

=
150 ml Chilisauce,'-]:hai (scharf und si3)

% Liter Sonnenblumenaél

Pizzagewiirz "_I

Schmeckt zu einem kraftigen
Salat und Wei3brot.

n oder als Vorspeise mit

Karibik - Konfitiire

% Ananas (ca. 400g)
1 Papaya (ca. 300g)
5 Kumquats
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2 Bananen

Saft von je 1 Orange und Limette

100 ml Rum (ich habe ersatzweise Ogaggensa ﬂ det)

450g brauner Zucker

% Vanilleschote rﬂ
&a uss ﬁ

Die Ananas schalen,

fein wiirfeln.

1 Zimtstange
1 Prise gerieb
25g Gelfix (3:

aft, dem Rum u t n. Die Vanilleschote aufschlitzen, Mark
tzen. Mark samt BehoREREREStange und Muskatnuss zu den Friichten geben und
3 Std. ziehen 13s5SE

Steinpilzol

Haltbarkeit 1 — 2 Jahre.

20g getrocknete Steinpilze
1 Knoblauchzehe

250ml Sonnenblumendl
Die Steinpilze in eine Flasche gé en und vierteln und ebenfalls
in die Flasche geben. Das Ol da ) ck hlie3en.

Das Ol 2 — 3 Wochen ziehen las
fiillen.

bRen und in eine Flasche
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Osterpldtzchen

200g Butter, 200g Puderzu

rEl Ei, m osraspel, zum Verzieren
weiRe Schokolade; Kok
zﬁx Salz sehr cremig schlagen und das Ei gﬁﬁhren. Mehl
r

chen und zusammen mit der Buttermischun m festen Teig

Butter mit Pu
mit Kokosras
verkneten: Et in kalt stellefl. Teig etwa 3 mm dick ausrollen und Lammchen
oder Hasen ausstechen. Bei. 20 dw : i @I {keine braunen Rénder!)

Auskiihlen lassen.

Schokolade schmelZé& g ¢ 5T Bm Teller ausbreiten. Die
Platzchen mit etwas deibepinse nd sofort in die Kokosraspel
odass diese an degiSch adel Bh.bleiben. vorsichtig abklopfen und

Ostergeback .l."._ ll

=] |
= |

Fiir den '-_ 1 [

Teig: 8
125 g Butter i

125 g Zucker (fei a .
% Zitrone(n), unbehandelt, Saft und Skl'llale davon
2 kleine Ei(er) .'h

300 g Mehl
150 g Speisestarke
1 Msp. Backpulver
Fiir den Guss:
150 g Puderzucker
1 Ei(er), das Eiwei
Becher Rum oder Zitron
Zum Verzieren:
Kokosraspel
Zucker, grob
Schokoladenrasp
Zucker - Perlen

TG SV NG SV GV G W G S G S G S G S S O G S o W

%g%C%O%C%O%C%O%SC%O%C%O%C%O%BC%O%BC%O%BC%O%BC%O%SC%O%SC%O%C%O%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%ﬁ%



%ﬁ%C%O%C%O%C%O%C%O%C%O%C%O%C%O%C%O%C%O?c%)?C%O%C%O%C%O%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%

=i St i =K St i K i K S i K S K S i K i K S K

Alle Teigzutaten schnell verkneten, zu einer Kugel formen und in Folie gehiillt ca. 1 Stunde
im Kiihlschrank ruhen lassen.

Dritteln, jede Portion auf der leicht bemehlte
Teig jeweils wieder in den gen.

flache diinn ausrollen. Den librigen

eﬁ! eiden, auf das mit
Backpapier belegte en.

Bei 200° C im,v@rgef@izten Ofen ca. 10 - 12 Minuten backen Iassenﬁ-

Auf einem KughepgittéFetwas abkiihlen lassen. ?
Den Puderzucker s i J@; epgaft glat€ruhren. Die noch

Kokosflocken,
nen lassen, sehr trocken

Osterliche Figuren'(evt basteln) ausstech

Zuckerperlen, Schokostre
aufbewahren.

Orangenpulver

4 Orange(n), unbehandelt
30 g Zucker
125 ml Wasser |

etwas Ol, (Sonnenblumenél)

Die Orangenschalen sehr fein ¢
Zucker und Wasser in einen To
einkochen.

idabei sein. Die Schalen mit
p ca. 15 Minuten sirupartig

blumenol einstreichen. Die
d im Ofen trocknen. Einen

Ein Blech mit Backpapier belege
Schalen auf dem Blech verteile
Kochloffel in die Tiire klemme

AnschlieRend auskiihlen lasse

Monate. Zum Wiirzen von
f Salate gestreut werden

Das Pulver dunkel und trocken au
Jakobsmuscheln, Fisch. Kann auch U¥
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Tiirkische Orangenmarmelade E. 0
1 kg Orange(n), dick g‘itzt !
1 kg Sirup, Zucier{ ucker in 1 Wasserglas Wasser zu S )

1 Zitrone( ﬁ

Den Schalenglanz mit eipé danach die Friichte gut

asSer aufkochen), das ganze ca. 4-5 mal
te erkalten lassen, in ca. 1 cm dicke
ange kochen, bis dick genug, abschmecken

Wenn die gewiinschte Konsistenz erreicht ist, die Scheilfen in ein Glas schichten und mit

der Sirupfliissigkeit auffiillen. ||

i
.

i

k- [ |
L

Ananasmarmelade '-_I

1 Ananas

500 g Gelierzucker
2 Zitrone(n), den Saft davon
4 Apfel, geschilt, entkernt

auberstab), die andere Hilfte
Std. stehen lassen. Danach
ort in heife Glaser fiillen und

Eine Halfte der Ananas piiriere
in kleine Stiicke schneiden. Allé
zum Kochen bringen und ca. 5 |
verschlieBBen.
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Chili-Quitten

500 g Quitten
4 dl Wasser
Saft einer Limette

150 g Zucker
1 frische rot
1 Lorberblatt

1 TIf. Meersalz

(2) Die Quitten umgehend j
Zutaten aufkochen, bis sie
Boskoopapfel.
(3) heiss in Vorratsglases
Anmerkung

eingelegte Champignons

400 g Champignons
% Zitrone(n)

2 Lorbeerblitter

6 Pfeffer - Kérner, schwarze

5 Zehe/n Knoblauch 1
% TL Salz mit Krdutern |
Olivendl 1
In einer groBen Pfanne 3-4 EL nol erhitze J‘ en pellen, durchpressen und
andiinsten. Dann die in diinne 3iben gesch te L Champignons mit in die Pfanne
geben, gut durchriihren, so dass : obi vermischt sind. Dann die
halbe Zitrone iiber dem Ganze sdriicken, di€ - r und die Lorbeerblatter

dazugeben. Die Champignons 2 und werden so lange ohne
Pfannendeckel gediinstet, bis ¢ 30 Minuten). Dann die
Champignons mit den restliche taten in ein soviel Olivendl aufgieRen, bis
alles bedeckt ist und abkiihlen 18
Das ganze ist im Kiihlschrank ca. 14
Marinierzeit von 24 Stunden.

eckt am besten nach einer
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Buttermilchstuten als Toastbrot im Glas

300 ml Buttermilch, lauwarm

% Wiirfel Hefe E
2 TL Zucker “
1 TL Salz Q
500 g Mehl, Ty 5
1EL BuQa en

Die lauwiarme Buttermil Zuckegtind Hefe in eine Sc

Minuten stehen lassen. i.,

Dann Mehl, Salz und Butter zugébeh, kngten d B
Ort ca.40 Minuten abgedeckt Be
AnschlieBend kraftig durchly
20 Minuten gehen lassen.
Im vorgeheizten Backofen
backen.!
TIP: Ein GefaR mit Wasse

Os
r%

ben und verriithren, 15

ich das Volumen verdoppelt.
Kastenform (32 cm) geben, noch mal

Schoko-Eierlikar-Kuchen im Glas

5 Ei(er)
200 g Zucker .
1 Pck. Vanillezucker i
250 ml Eierlikor
250 ml 61 I |'
300 g Mehl 1
1 Pck. Backpulver

2 EL Kakaopulver |
75 g Schokodekor (Mokkabhohnen)
1 EL Puderzucker

Eierlikdr und das Ol zufiigen.
ben und verriihren.

Die Eier mit Zucker und Vanille
Das Mehl mit dem Backpulver

Die Halfte des Teiges in eine se
1 1/2 EL Kakao sieben und untg
Teig auf den hellen Teig geben,
Den Kuchen im vorgeheizten B
abkiihlen lassen, aus der Form

illen. Auf den restlichen Teig
terheben und den dunklen
ander vermischen.

. AnschlieBend etwas

hlen lassen.

Mit Puderzucker und dem restlichen Kakae
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Knusper-Osterei

300g Blockschokolade
100g Kokosfett

1 EL Vanillezucker
300g Cornfla

Rezepte

Eierlikor

6 Eigelb L
250 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
200 g siiBe Sahne 1 i

250 ml Schnaps (Doppelkorn)

r

ben und unter Rithren ca. 5 Minuten

Eigelb, Zucker und Vanillezucker in einen Koc plﬁ:
d Korn zugeben und weiterhin ca.5

erhitzen, aIIerdings nicht k hen. Dann Sa ne un

einigen Minuten, wenn sich die FIussngk
Dieser Likor ist gerade in der ki
wenn die Flaschen selbst verzi

elt twas esetzt hat, nochmals nachfiillen.
chenk. Besonders dann,

Eierlikorkugeln

125 ml Eierlikor
2 Tafeln Schokolade, weif
50 g Palmfett

125 g Kokosraspel
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Palmin und Schokolade langsam schmelzen, Kokasflocken und Eierlikor einriihren.
Abkiihlen lassen, so dass di e ar @ mepn in Kokosflocken wenden.
Kugeln kiihl aufbewahren.

Sind so gut! Bei'uns nie lange! E

Honigsenf

Essig abschmecken.

Den Honig-Senf noch heif} in n. VerschlieBen und an einem
kiihlen Ort, aber nicht im Kiihl 3 C assen.

Haltbarkeit: etwa 2 Monate a ne Glaser in den Kiihlschrank
stellen.

Der Senf schmeckt besonders g
Fleischfondue. Salatsaucen be
Senf mit ein wenig Sahne in de
kostliche Sauce.

gebratener Leber und zum
delikate Note. Etwas Honig-
geriihrt, ergibt im Nu eine
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ACE-Marmelade

350 g Orange(
350 g Karott

1 Zitrone
1 Pkt. Gelierzucker (2:1)

nd ebenfalls in
schneiden.

oBen Topf mit Zitronensaft und Gelierzucker
prudelnd gekocht, heiB in Glaser fillen. Durch
at erhalten. Also lecker und gesund.

f

die kurze

Ostereier .l'l.

'-....
i L i
100 g Butter, weiche.'-.
100 g Zucker i
1 Pck. Vanillezucker I'
1 Prise Salz :
2 Ei(er)

1 Pck. Puddingpulver, Vanil
1 Pck. Backpulver
5 EL Milch

250 g Mehl
Fiir den Guss:

250 g Puderzucker
Wasser
Lebensmittelfarbe, in R

ren, bis die Masse weil} ist.
Creme verriihren, bis alles eine
und Backpulver unterriihren. Sollte

Butter, Zucker, Vanillinzucker, S@
Das Puddingpulver mit der Milch vé
homogene fast weiRe Masse ist. Ansch
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der Teig zu fliissig sein, unbedingt noch etwas Mehl dazu geben, er muss recht fest
werden, sonst lauft er auseinander Mit zwei angefeuchteten Loffeln aus dem Teig, auf

Bei 190° im vorgeheizten

Den Staubzucker mit etwas . gUSSzuriickbehalten und mit

einer winzigen Menge (ﬁfarbe verruhren und e, Speisefarbe,

ebenfalls winzige lange abmischen, bis es ein richt ﬁ elb_gibt. Die

abgekiihlten Ei r%m weillen Guss bestreichen.
k

Wenn dieser g@tr, ist, den gelben Guss in Dotterform darauf ge

cknen lassen
und zu Hasc

tken auf griinen Gras, dekorieren.
Frohe Ostern!

Quittengelee mit Cognac

b

11 Quittensaft

0,5 kg Gelierzucker"izl
Cognac nach Geschmack
Den Quittensaft mit de.I Gelierzucker mi
das ganze aufkochen und 4 min. kochen lassen, den Cognac dazu geben. Gelierprobe

hen un

machen und dann in Glaser fiillen. Diese zum Abr len auf den Kopf stellen.

Traubengelee

1| Traubensaft

0,5 kg Gelierzucker 2:1
Den Traubensaft mit dem Gelie
das ganze aufkochen und 4 mi chen lasse achen und dann in Glaser
fiillen. Diese zum Abkiihlen au Kop . 'I

L .
T
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Muntermachtee

getrocknete: E_ D
Zitronenmelisse r
Orangenminze .{u

Pfefferminze
Apfelminze
Salbei

1Stange IllIhl-l TR R
|
1 Gewiirznelk

geben, die Kirschen h3lbe halbe entsJ!:inen, ein paar Steine zerschlagen

Krduterlikor

mind. 2-3 Monate ziehen lassen . Leider h3be ich ¢ iTes Rezept nicht aufgeschrieben, so

dass ich die einzelnen Bestandteile nicht njehr we.

Kapuzinerkressen-Essig

Eine Handvoll Kapuzinersame
libergieen und 2 Wochen zieh

2S geben, mit Weinessig
in Flaschen fiillen.
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Schoko-Crossies

200g Schokolade mit 20 g erbg
Cornflakes dazu geben U vorsichtig, so i nicht brechen. In
kleine Haufchen auf gifiBle¢ it Backpapier setzen und tro ii

a erteilep_u_r!d_ bei 170 Grad ca. 20 Minuten

| PN B | Ihl-ll
ie Mandel hinzugeben. Alles gut miteinander

it der EiweiB-Saﬂz-Mischung liberzogen sind. Die

Cappuccino

200 g Milchpulver
140 g Puderzucker

50 g Kakaopulver

50 g losliches Kaffeepulver
Alle Zutaten gut miteinander . Fiir ei asser aufbrithen und das
Pulver je nach Geschmack einrii
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Mr. Tom

125 g Mehl,

75 g Butter, E_ 0

100 g brauner Zucker, r

100 g weilBer Zucke 'u E

1 TL Backpul ﬁ
200 g gehackte, gesalzene Ere f&‘ 4

1 P. Vanillezucker,
bafd (Vorsicht, Teig lauft.sehr

(von KéiferSandra-)._
'-.. i

250 g Butter oder Magarine "

150 g Zucker, braun ' i

50 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker b | II

2 Ei(er) ’

400 g Mehl

1 TL Backpulver

100 g Niisse oder Mandeln, gemahlen I

100 g Schokoladenraspel

100 g Schokostreusel oder Tro

% Flasche Buttervanille-Aroma

Butter, alle Zuckersorten und A

Mehl, Backpulver, Schokolade

Kiihlschrank stellen. AnschlieRe

nacheinander unterriihren.
a. eine halbe Stunde in den
auf ein Backblech setzen, mit
einer Gabel flach driicken. Noc ellen. Danach auf 200°C 10-

15 Minuten backen.
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Rezepte von Antonella 1025

Eierlikor nach DDR-Tr3
der absolut weltbe

Zuerst die Eidotter und d
unterriihren und die Ko ¢
nachdem wie "alkoholisch" ihr den
Das Ganze wird nun im Wasserbad |
kleineren Topf in einen groReren stel
schon dickfliissi __wird, aber es sollte a
™=

Noch warm in Flaschen abfiillen und di
Abkiihlen noch festerwird und man oft
ihn wieder aus der Flasche zu kriegen.

er.schaumig schlagen, langsam den Puderzucker
Prusel en. Nun langsam den Rum unterriihren (je
.hlp ednpties auch ein bissel mehr sein...).
sam erhitzt. Dagigeht am besten, wenn man einen
Dabei immer wgeder umriihren. Solange bis es
keinen Fall kachen!

e nicht ganz voll machen, weil der Eierlikér beim
Is noch-mit Milch oder Rum auffiillen muss, um

Ergibt etwa eine 0,7 | und eine 0,5 | Flasche) also 1:|1 I
Verfasser: sweetgwendoline N |

Granola aus Haferflocken

170 g Haferflocken (kdnnen a
45 g Kokosraspel, Flocken
45 g Niisse, gehackt (nahezu jg werden)

150 g Honig
55 g Butter, in Flockchen
1 TL Vanille - Extrakt, einige T,
1TL Zimt

130 g Rosinen
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Den Backofen auf 175 Grad aufheizen. Bis auf die Rosinen werden alle Zutaten
miteinander vermengt, gut vermischen. Auf ein kblech-mit niedrigen Réndern
verteilen. Im vorgeheizten Ofen 22-24 Minute oder, bis das Granola goldbraun in
Farbe ist (in der Halbzeit ei ruh ehmen und die Rosinen
einriihren, ganz auskiihlen | halter aufbewahren.

Kann auch in der Mi zubereitet werden:
Alle Zutaten, osinen, werden miteinander vermlscht u

mikrowellen issel gegeben. Auf High 6-7 Minuten stellen, inuten
umriihren, hmen urd dieRosinen beifiigen.

Verfasser: quargl

100 ml Himbebj;.geist

Zucker und Wasse.'ll.kochen, bis die Fliissigkeit klar ist. Die durch ein Sieb passierten
Himbeeren mit Wo&'k_a, Himbeergeist, Zitronensaft und dem mittlerweile abgekiihiten
Zuckerwasser mischeﬁ-.l

Alles in eine oder zwei Flaschen fiillen undiim Kiihlschrank aufbewahren.

Durch den Himbeergeist bekommt der Hi

beer --l,r'lrlnes noch eine besondere Note
Verfasser:Barbie49

Trockenes Tomaten — Pesto

100 g Tomate(n), getrocknete

200 g Mandel(n), geschalt
2 EL Knoblauch, getrocknet, g

1 EL Pfefferkorner

1,5 EL Meersalz, grobes
5 TL Oregano, getrocknet

5 TL Basilikum, getrocknet
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2 TL Thymian, getrocknet

Die getrockneten Tomaten und d|e eIn i
Mandeln sollten danach di
Pfefferkorner, sowie das rser od |n

mahlen. Die Hilfte de ufugen und weiter mah

Die Gewiirzmischu den Mandeln, Tomaten und den
vermischen.
Das Trocken-R@s al

cker so fein wie moglich hacken. Die
ie Knoblauchflakes, die
hIe ebenfalls fein

Krautern

ichi

i ghlschrank mehrere Wochen. ?
- gutire i @dek auch Kurz in Olivenol

e geriihrt hat man

500 g himbeeren ", '
mark einer v-schote
vanillesirup (schuB) 1 i
250 gelierzucker 2:1

|

aufkochen, 4 min kochen lassen, fertig

Mango-Kokos-Marmelade

600 g mango-fruchtfleisch
400 ml kokosmilch

Msp. chillipulver

Msp. Muskat

500 g Gelierzucker 2:1

Mango piirieren, alles dazu gebenig
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.i omatﬂai!i flasche brownie-mix aus der

ein glas mit getrockeneten il

DB.... e
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