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Einfihrung

Die Tradition, dass Braut und Brautigam ihren Hochzeitsgasten ein kleines Geschenk
Uberreichen, ist mehrere Jahrhunderte alt und geht auf den europaischen Adel zurlck.
Damals schenkte man den Gasten kleine, kunstvoll gearbeitete Schachtelchen mit
Zuckerwdrfeln oder Konfekt. Im Laufe der Zeit wurde Zucker ein weniger kostbares
Gut und die Tradition verbreitete sich. Mehrere Jahrhunderte lang waren Mandeln mit
ZuckerUberzug das Geschenk der Wahl. Selbst bei modernen Hochzeiten besteht das
klassische Gastgeschenk immer noch aus finf Mandeln mit Zuckerglasur in einem
Stoffsdckchen. Die Mandeln stehen fir Gesundheit, Wohlstand, Gllck, Fruchtbarkeit
und ein langes Leben.

Heutzutage sind Gastgeschenke ein wesentlicher Teil des Hochzeitsempfangs und rei-
chen von einfachen Mandeln oder einzeln in hibschen Geschenkschachteln verpackten
Pralinen bis hin zu raffinierten, mit den Namen des Brautpaares und dem Hochzeits-
datum personalisierten Geschenken. Wofir Sie sich auch entscheiden, die Prasentation
ist stets auBerst wichtig und sollte mit dem Thema lhrer Hochzeit und den Persénlich-
keiten von Braut und Brautigam verknupft sein.

Auch bei der besten Planung der Welt kann die Zeit unmittelbar vor dem Hochzeitstag
mit Stress und Nervositat belastet sein. Um die Anspannung nicht noch zu vergréBern,
sollten Sie die geplanten Gastgeschenke friih in Angriff nehmen. Die meisten Rezepte
in diesem Buch kénnen zwar erst ein paar Tage vor der Hochzeit zubereitet werden,
damit sie richtig gut schmecken. Eine bdse Uberraschung in letzter Minute kénnen Sie
jedoch durch eine friihzeitige Auswahl der Gastgeschenke verhindern. Spéatestens
einen Monat vor der Hochzeit sollten Sie das Rezept einmal ausprobieren. Entsprechen
Aussehen und Geschmack genau lhren Winschen? Kénnen Sie sich vorstellen, meh-
rere Portionen davon zuzubereiten, ohne sich die Haare zu raufen? Lassen Sie sich bei
der Bestellung der perfekten Verpackung viel Zeit. Und wenn Sie die Verpackung selbst
anfertigen mochten, wie z.B. Popcornschachteln, Zellophantitchen oder Knallbonbons,
dann empfehle ich Ihnen, dies weit im Voraus zu tun.

Mit ein wenig Planung kénnen Sie unangenehme Uberraschungen bei der Zubereitung
der Gastgeschenke vermeiden. Dann dirfen Sie sich zurlicklehnen und die Geschenke
am Tag vor der Hochzeit ganz entspannt verpacken.



200 g dunkle Schokolade,
in Stiicke gebrochen

kandierte Veilchen- und
Rosenbliitenblatter zum
Dekorieren

ein Backblech, mit
Backpapier ausgelegt

ca. 50 Stiick
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Veilchen- und Rosen-Schokoladensplitter

Diese einfachen, spitzen und mit kandierten Veilchen- und Rosenbliiten-
blittern tibersdten Schokoladenstiicke sehen in einer flachen Schale oder
Schiissel angerichtet sehr hiibsch aus. Kreieren Sie lhre eigene Schoko-
ladenskulptur auf dem Tisch, indem Sie die Splitter zu interessanten
Formen auftiirmen. Bedenken Sie jedoch, dass Schokolade leicht schmilzt.
Wenn lhre Hochzeit also bei sommerlich warmen Temperaturen

stattfindet, sollten die Schokoladensplitter kiihl stehen.

= Die Schokolade in einer hitzebestandigen Schissel Uber einem heiBen
Wasserbad teilweise schmelzen, dann vom Wasserbad nehmen und
ﬁ umruhren, bis sie vollstandig geschmolzen ist.

Die geschmolzene Schokolade in die Mitte des vorbereiteten Backbleches
geben und behutsam zu einer ca. 3 mm dicken Schicht verstreichen. Eine
Halfte mit den kandierten Veilchenbllten bestreuen, die andere Hélfte mit
den kandierten RosenblUtenblattern. Zwischen den Blutenblattern ausrei-
chend Abstand lassen.

Die Schokolade in einem kihlen Raum fest werden lassen. Wenn die Scho-
kolade fest, aber noch nicht hart ist, die Platte vom Backblech nehmen und
mit einem scharfen Messer in lange, zierliche Splitter schneiden.

Wenn die Schokolade vollstandig ausgehartet ist, behutsam das Back-

papier abziehen und die Splitter bis zum Gebrauch im Kuhlschrank
aufbewahren. Die Schokoladensplitter kénnen bis zu 1 Woche im Voraus
zubereitet werden.







250 g dunkle Schokolade,
in Stiicke gebrochen

250 g Creme double

50 g Butter, gewiirfelt
essbares Blattgold zum
Dekorieren

ein Kugelausstecher

ein Backblech, mit
Backpapier ausgelegt

ein weicher Pinsel

Pralinenférmchen aus
Papier

ca. 40 Stiick
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Dunkle Schokoladentriiffel mit Blattgold

Gehaltvolle, buttrige Triiffel geben wundervolle Pralinen fiir eine Hochzeit
ab, aber wenn man sie in eine diinne Schicht essbaren Blattgoldes hiillt,
dann werden sie zu etwas ganz Besonderem. Essbares Blattgold ist iibers
Internet oder in Fachgeschiften erhiltlich. Es wird in diinnen Blattern
zwischen Seidenpapier verkauft. Suchen Sie nach winzig kleinen
Geschenkschachteln und setzen Sie in jede einen Triiffel. Vielleicht passen

Sie auch die GroRe der Triiffel an die gewdhlten Schachteln etwas an.

Die Schokolade in der Kiichenmaschine fein hacken, dann in eine Rihrschissel
umfullen.

Sahne und Butter in einem kleinen Topf bei milder Hitze so lange erwarmen, bis die
Mischung fast kocht, anschlieBend Uber die Schokolade in der Schissel gieBen und
glatt rGihren. Zugedeckt fUr ca. 4 Stunden in den Kihlschrank stellen, bis die Masse
fest ist.

Mit dem Kugelausstecher kleine Mengen von der Masse abnehmen, behutsam zu
Kugeln formen und auf das vorbereitete Backblech legen.

Nochmals fUr ca. 1 Stunde kalt stellen. AnschlieBend die obere Halfte eines Triffels
behutsam auf einem Bogen Blattgold rollen und dieses mit dem Pinsel festdrlcken.
Jeden Triffel in ein Pralinenférmchen setzen und bis zum Gebrauch in einem luft-
dicht verschlieBbaren Behalter im Kuhlschrank aufbewahren. Die Truffel kénnen bis
zu 1 Woche im Voraus zubereitet werden.









115 g zimmerwarme Butter
115 g extrafeiner Zucker

2 Eier

115 g Mehl

1leicht gehaufter TL
Backpulver

Zum Dekorieren

450 g Rollfondant

stachelbeergriine
Speisefarbe (oder eine
Farbe lhrer Wahl)

Puderzucker zum
Bestauben

2 EL Aprikosenkonfitiire,
passiert

eine Muffinbackform mit
12 Vertiefungen, mit
Papier- oder
Metallférmchen
ausgekleidet

ein runder
Plétzchenausstecher in der
GréBe der Muffinfdrmchen

ein 5 cm groBer Herz-
Ausstecher

12 HolzspieBchen mit
Namensschildern

12 Stiick

Cupcakes als Platzkarten

Sie konnen ein wenig Zeit und Energie sparen, indem Sie diese hiibschen
Cupcakes backen. Sie sind essbares Gastgeschenk und Platzkarte zugleich.
Fiir den Guss konnen Sie eine beliebige Farbe auswihlen: Eher elegant
wirkt eine, die zum Farbschema Threr Hochzeit passt, witzig und verspielt
sind leuchtende Pastellfarben. Raffinierte, lasergeschnittene Cupcake-Hiil-

len verleihen dem Ganzen den letzten Schliff.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

Butter und Zucker in einer groBen Schissel schaumig schlagen. Die Eier einzeln
unterschlagen. Mehl und Backpulver Uber die Masse sieben und unterheben.

Die Masse auf die Muffinformchen verteilen und im vorgeheizten Backofen
ca. 18 Minuten lang backen, bis die Kichlein aufgegangen, goldgelb und elastisch
sind. Zum Erkalten auf ein Kuchengitter setzen.

Zum Dekorieren den oberen, aufgegangenen Teil der Kichlein so abschneiden,
dass sie mit den Muffinformchen eben abschlieBen. 350 g Fondant mit der Speise-
farbe einfarben. Den Fondant auf einer mit Puderzucker bestéubten Arbeitsplatte

3 mm dick ausrollen. Mit dem runden Plétzchenausstecher 12 Kreise ausstechen.
Die Kuchlein mit der Aprikosenkonfitlire bestreichen, auf jedes einen Fondantkreis
legen und diesen behutsam festdriicken.

Den restlichen ungefarbten Fondant ca. 5 mm dick ausrollen und 12 Herzen ausste-
chen. Die Unterseiten der Herzen mit ein wenig Wasser
anfeuchten und auf die Kichlein kleben. Zuletzt die
SpieBchen mit den Namensschildern in die Kiich-

lein stecken.

Bis zum Gebrauch in einem luftdicht ver-
schlieBbaren Behalter aufbewahren. Die
Cupcakes kénnen ein paar Tage im Vor-
aus gebacken werden, dekoriert werden
sie am Tag vor der Hochzeit.




1,25 kg Erdbeeren, entstielt
1,25 kg Kristallzucker

frisch gepresster Saft von

2 Zitronen

10 kleine sterilisierte Glaser
(siehe Seite 4)

10 Stoffkreise mit einem
Muster lhrer Wahl

Kordel oder Stoffband

ca. 10 kleine Glaser

Hochzeits-Erdbeerkonfitiire

Verschenken Sie liebevolle Erinnerungen mit dieser selbstgemachten Kon-
fitiire in hiibsch dekorierten Glisern. Sie konnen gleichartige Mini-Ein-
machgliser kaufen oder verschiedene kleine Gliser nehmen, wie sie fiir
Gewiirze, Eingelegtes, Saucen und Babynahrung verwendet werden. Deko-
rieren Sie die Glaser zum Schluss mit hiibschem Stoff oder luxuriéser
Spitze, die Sie mit einem Band oder farbiger Kordel festbinden. Diese
Gastgeschenke konnen Wochen oder sogar Monate im Voraus zubereitet

werden.

Die Erdbeeren vierteln und in eine groBe nichtmetallene Schissel geben. Mit dem
Zucker bestreuen und dem Zitronensaft betraufeln, dann mit Frischhaltefolie ab-
decken und Uber Nacht stehen lassen.

Die Fruchtmischung in einen Einmachtopf flllen und unter Ruhren so lange behut-
sam erhitzen, bis sich der Zucker vollstandig aufgelost hat. 10-15 Minuten lang bis
zu 105 °C kochen lassen. Aufsteigenden Schaum abschdpfen. 5 Minuten lang
stehen lassen, dann umrihren. Die Konfiture vorsichtig mithilfe eines Trichters in
die sterilisierten Glaser fullen und sofort verschlieBen, dann erkalten lassen.

Dekorieren Sie Ihre Glaser mit Stoffkreisen, die Sie mit einem Stlick Schnur oder
Stoffband festbinden. Eine ganz besondere personliche Note erhalten die
Geschenke mit einem handgeschriebenen Etikett.
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