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Weikmachtagebact

Weinbeer, Mandeln, Sultaninen,
Stifse Feigen und Rosinen,
Welsche Niisse - fein geschnitten,
Zitronat auch — muss ich bitten! —

Birnenschnitze doch zumeist
Und dazu den Kirschengeist;
Wohl geknetet mit der Hand
Alles ttichtig durcheinander
Und dariiber Teig gewoben —
Wirklich, das muss ich mir loben!

Solch ein Brot kann’s nur im Leben
Jedesmal zur Weihnacht geben!
Eier, Zucker und viel Butter
Schaumig riuhrt die liebe Mutter;
Kommt am Schluss das Mehl daran,
Fangen wir zu helfen an.

In den Teig so glatt und fein
Stechen unsre Formen ein:
Herzen, Vogel, Kleeblatt, Kreise —
Braune Plitzchen, gelbe, weifse
Sieht man bald - welch ein Vergniigen —

Auf dem Blech im Ofen liegen.
Knusprig kommen sie heraus,
Duften durch das ganze Haus.

Solchen Duft kann’s nur im Leben
Jedesmal zur Weihnacht geben!

ISABELLA BRAUN (1815-1886)



Himmilische
Weihnachtastuche

Wenn die Tage kiirzer werden und die Kélte sich
allmahlich ausbreitet, wenn die weifden Flocken leise
glitzernd iiber das Land rieseln und den Straflenldrm
eindimmen, wenn die Luft erfiillt ist von wiirzigen
Gertichen und leisen Liedern und warmes Kerzenlicht
aus den Fenstern scheint, dann ist sie endlich da: die
sinnlichste Zeit des Jahres — die Weihnachtszeit!
Kinder und Erwachsene drehen auf der Eisbahn
begeistert ihre Runden, Schneebille zischen durch die
Luft und die Schneemann-Familien ziehen wieder in
die Girten ein. Im funkelnden Schnee entstehen
wunderschone Engel, und zauberhafte Eisblumen
schmiicken die Fensterscheiben.

Nun ist es auch wieder Zeit fiir all die wunderbaren
Briauche rund um die Advents- und Weihnachtszeit:
Jeden Sonntag ziinden wir eine weitere Kerze am
Adventskranz an, die Kinder stellen ihre Stiefel fiir den
Nikolaus vor die Tiren und schreiben einen Wunsch-
zettel an den Weihnachtsmann. Jeden Tag darf ein
neues Tirchen des Adventskalenders gedffnet werden,
und funkelnde bunte Lichter leuchten in den Hausern.
In der Adventszeit geniefden wir die Abende mit der
Familie oder laden Freunde ein und erfreuen sie mit
winterlichen Kostlichkeiten. Gemeinsam mit den
Kindern backen wir leckere Pliatzchen, zum Bespiel
Klassiker wie die Kokosmakronen oder mal eine neue
Platzchensorte wie die himmlisch-knusprigen Schoko-
Haselnuss-Minnlein, mit denen das Lob der Géiste
garantiert ist. Der Duft von Spekulatius, Zimt, Orangen
und Vanille durchstrémt dabei unser Zuhause - so
macht Weihnachten einfach richtig Spaf3!

Uberhaupt spielen winterlich-weihnachtliche Diifte
eine wichtige Rolle in der kalten Jahreszeit. Jetzt ist die
passende Gelegenheit, Giste mit himmlischen Kostlich-
keiten zu verwohnen. Sei es zum Adventskaffee mit
Freundinnen, beim Sonntagsessen mit der Familie oder
beim weihnachtlichen Festtagsmenii. Da Weihnachten
ein Fest der Familie und der Gaben ist, muss auch das
Meni etwas ganz Besonderes sein, denn hierbei kann
man den Gisten etwas zuriickgeben, ihnen fiir ihre
Liebe und Freundlichkeit wihrend des Jahres danken!
Welches Weihnachtsmenti darf es denn dieses Mal
sein? Vielleicht eine ausgefallene und hiibsch aus-
sehende Vorspeise sein wie die Canapés mit Wachtelei
und Kaviar? Und wie wire es, den Festtagsbraten mal
mit einer Ingwer-Karamellsauce zu verfeinern? Oder
mochten Sie gerne ein vegetarisches Festmahl servie-
ren? Es muss nicht immer ein Braten sein, der die
festliche Tafel bestimmt, eine Kartoffel-Tarte mit
knackigen Niissen und wiirzigem Roquefort ist genau
das Richtige fiir ein fleischloses und dennoch festliches
Gericht! Und mit den himmlischen Liebesipfeln mit
Karamellsauce zum Dessert verzaubern Sie Ihre Giste
und lassen Sie in Kindheitserinnerungen schwelgen.
Mit den vielen leckeren Rezepten in diesem Buch sind
Sie jedenfalls fiir Weihnachten bestens gewappnet:
Lassen Sie sich inspirieren von kostlichen Plidtzchen-
rezepten fiir den Weihnachtsteller und himmlischen
Ideen fiir wunderbare Weihnachtsmentis mit und ohne
Fleisch. Hier bleibt kein Gastewunsch unerfiillt!

FROHLICHES KOCHEN UND GENIESSEN!









ROSENKOHL-
Biwnen-Satat mit

FUR 4 PERSONEN - VEGETARISCH

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN
GARZEIT: CA. 12 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: LEICHT

ZUTATEN

1kg Rosenkohl

Salz

1Zitrone

1EL flUssiger Honig

150 g saure Sahne

Pfeffer aus der MUhle

60 g Haselnusskerne

150 g Mimolette (franzosischer Kase)
in Scheiben

2 Birnen

1Handvoll Frisée

1) Den Rosenkohl waschen, putzen, vierteln und in Salzwasser

6-8 Minuten lang mit leichtem Biss gar kochen. Anschliefiend
abschrecken und gut abtropfen lassen. Die Zitrone halbieren und
die Schnittflichen in einer heiflen Pfanne briunen lassen. Den Saft
auspressen und mit dem Honig unter die saure Sahne rithren sowie
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2) Die Niisse fein hacken. Den Kise, falls notig, entrinden und in
Stifte schneiden. Die Birnen waschen, halbieren, das Kerngehiuse
entfernen und die Halften in schmale Spalten schneiden. Den Frisée
waschen, putzen, trockenschleudern und klein zupfen.

3) Alle vorbereiteten Salatzutaten locker vermengt in Schilchen
anrichten, das Dressing dartibertridufeln und servieren.
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HIRSCHKALBSRUCKEN

wmit Preiselbeeren
wnd Rosenkohl

FUR 4 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT: 35 MINUTEN
GARZEIT: CA. 45 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: MITTEL

ZUTATEN

220 g Preiselbeeren

120 g Zucker

4 cl Kirschwasser

500 g Rosenkohl

Salz

2 Handvoll Schnittmangold oder Babyspinat
%2 TL Rosa Pfeffer

2 Kapseln Kardamom

3 Wacholderbeeren

3 Pimentkorner
1Hirschkalbsrickenfilet, ca. 600 g
1EL Sonnenblumend!

4 EL Butter

150 ml Wildfond

50 ml Rotwein

Pfeffer aus der Muhle

frisch geriebener Muskat

ZUM SERVIEREN

1Schalotte in Streifen

1EL fein geschnittene glatte Petersilie
1-2 EL Rostzwiebeln (optional)

1) Die Preiselbeeren waschen, verlesen und abtropfen lassen.
Anschliefdend zusammen mit dem Zucker und dem Kirschwasser
aufkochen und 10-15 Minuten lang kdcheln lassen, dann bei-
seitestellen und abkiihlen lassen.

2) Den Backofen auf 140 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Rosenkohl waschen, putzen und in kochendem Salzwasser
10-15 Minuten lang garen, abschrecken, abtropfen lassen und
halbieren. Den Schnittmangold waschen, verlesen und abtropfen
lassen.

3) Die Gewiirze im Morser grob zerstofsen. Das Hirschkalbsriicken-
filet waschen, trockentupfen und ringsum mit Salz und den zer-
stoRenen Gewiirzen einreiben. In einem ofenfesten Briter das Ol
und 2 EL Butter erhitzen und das Fleisch darin ringherum kraftig
anbraten. 50 ml Wildfond angief3en und den Hirschkalbsriicken im
Ofen noch 10-15 Minuten lang garen.

4)Das Fleisch herausnehmen, in Alufolie wickeln und ca. 10 Minu-
ten ruhen lassen. Den Bratensatz mit dem Rotwein und dem rest-
lichen Wildfond loskochen, auf die Halfte reduzieren und die Sauce
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5)In einer Pfanne die restliche Butter zerlassen, Rosenkohl und
Schnittmangold darin schwenken, mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen und das Gemiise warm halten. Den Hirschkalbsriicken
wieder in den Briter legen und den Rosenkohl und Mangold rings-
um verteilen. Den Hirschkalbsriicken mit Schalottenstreifen,
Petersilie und nach Belieben mit Rostzwiebeln bestreuen und mit

1 EL Preiselbeeren garnieren. Das Fleisch in Scheiben schneiden,
mit dem Rosenkohl, etwas Mangold und der Sauce auf vorgewirm-
ten Tellern anrichten und servieren. Die Preiselbeeren separat dazu
reichen.
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DESSERT IM GLAS
mit Kake, Spebnlating
wnd Baisey

FUR 4 PERSONEN - VEGETARISCH

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN

GARZEIT: CA. 20 MINUTEN
KUHLZEIT: CA. 1 STUNDE

SCHWIERIGKEITSGRAD: LEICHT

ZUTATEN

500 g Kakis

1EL Zucker

2 TL Zitronensaft

Mark von 1 Vanilleschote

8 cl Orangenlikor, z.B. Cointreau
6-8 Spekulatius

2 Eiweil

100 g Puderzucker

1) Die Kakis putzen, schilen, wiirfeln und dann zusammen mit dem
Zucker, dem Zitronensaft, dem Vanillemark und dem Likor in einem
Topf unter Rithren langsam zum Kochen bringen. Zugedeckt bei
niedriger Temperatur ca. 10 Minuten lang weich garen. Danach in
ofenfeste Gliser fiillen und etwa 1 Stunde kalt stellen.

2) Den Backofen auf Grillstufe vorheizen.

3) Die Kekse zerbroseln und die Brosel auf dem Dessert verteilen.
Die Eiweifde in einer fettfreien Metallschiissel steif schlagen. Den
Puderzucker einrieseln lassen und weiterschlagen, bis die Masse
glanzt. Mithilfe eines Spritzbeutels mit runder Tiille auf die
Desserts dressieren und im Ofen ca. 5§ Minuten leicht gebridunt
gratinieren.
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B

Bananentortchen mit Lime Curd, kleine

Bayerisch-Creme-Tortchen mit Passionsfruchtgelee
Blumenkohlcremesuppe mit Lachskaviar

Blumenkohlsalat mit Kichererbsen und Granatapfelkernen
Bohnensuppe mit Kokos und Limette

Brathdhnchen mit Zitronenbutter-Sauce und Bulgur-Spinat-Pfanne
Bruschetta mit gegrillter Putenbrust, Ei und rotem Apfel

Cc

Cacciucco - Tomatensuppe mit Fisch

Canapés mit Wachtelei und Kaviar

Chicoréesalat mit Roquefort und cremiger Walnusssauce
Chocolate Chip Cookies

Creme Caramel mit Orangenfilets

Cremesuppe aus Butternuss-Kirbis mit Chorizo

D
Dessert im Glas mit Kaki, Spekulatius und Baiser

E
Entenbrust mit Senfsauce und Maronen, geraucherte

F

Fasan mit Halloumi-Kase

Fenchel mit Orangen und Zwiebeln, gebratener
Forelle mit Pinienkernen und Cranberrys
FruchtkUchlein

G

Gebackene Kartoffeln

Gebratener Fenchel mit Orangen und Zwiebeln
Gebratener Tintenfisch mit GemUse und Rote-Bete-Sauce
Gemuse-Carpaccio

GemUsesuppe mit CroUtons und Kase

Geraucherte Entenbrust mit Senfsauce und Maronen
Grunkohlsuppe mit Ziegenkase

H
Haselnussplatzchen in Margeritenform
Hirschkalbsricken mit Preiselbeeren und Rosenkohl
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K

Kabeljau mit Sojasauce, Ingwer und Gemuse

Kartoffelgratin mit Maronen, Champignons und Speck
Kartoffelgratin mit Speck und Senf

Kartoffeln, gebackene

Kartoffel-Tarte mit NUssen und Roquefort

Kastanienkekse und Kastanieneis mit Apfelchips
Katzenzungen

Kekse mit Schokoladenfullung

Kiwisuppe mit pochierter Vanille-Birne und Zitronenthymian
Kleine Bananentértchen mit Lime Curd

Kleine Krautertartes mit Aubergine und Ziegenkase
Knusprige Schoko-Haselnuss-Platzchen

Knusprige Teigblatter mit Entenbrust und Birnen
Kohlroulade mit Sahnesauce und NUssen

Kokosmakronen

Krautertartes mit Aubergine und Ziegenkase, kleine
KUrbissuppe und Brotschnitte mit gerduchertem Putenfleisch

L

Lauchtortchen mit Camembert und Feldsalat
Liebesapfel mit hellem Karamell

Linsencremesuppe mit knusprigen Speckstreifen, rote

M

Mandelplatzchen gefullt mit Campari-Orangenmarmelade
Mangoldpackchen mit Hackfleisch gefullt

Mangosorbet mit Schokoladensauce und Mandel-Crumble
Miesmuscheln mit Kokosmilch und Paprika

Minestrone

Mini-Burger mit Foie gras, Feigenmarmelade und Triffel
MUsli-Sterne

Mystére — Sahneeis mit Vanille, Karamell und Krokant

N

Nougattriffel-Lutscher
Nudeln mit Kohl und Gremolata

(o)
Orangencreme mit Schokoladenraspeln und HaselnUssen
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P
Pastinakensuppe mit GewUrzbrot und Sonnenblumenkernen
Pflaumen-Clafoutis mit Baiserhaube

Platzchen mit Orangenmarmelade

Putenkeule gefullt mit Backpflaumen

Q
Quinoa-KUrbis-Salat

R

Radicchiosalat mit Chicorée und Bacon

Rehrucken mit Gewurzkruste

Rosenkohl-Birnen-Salat mit Mimolette und HaselnUssen
Rosenkohlpolenta

Rote-Bete-Pommes mit Curry-Dip

Rote-Bete-Suppe mit Feta

Rote Linsencremesuppe mit knusprigen Speckstreifen
Rotkohlsalat mit Staudensellerie, gekochtem Ei und WalnUssen

S

Sahneeis mit Vanille, Karamell und Krokant

Salat mit Kiwi, grinen Kirschtomaten, Gurke und Garnelen
Salat mit Orangen und Roter Bete

Schnelles Tiramisu mit gebratener Ananas
Schoko-Haselnuss-Platzchen, knusprige

Schweinebauch mit Ingwer-Karamellsauce

Suppe mit weillen Bohnen, Champignons und Mangold
SUBkartoffel-Mais-Rostis

T
Tarte mit Gelber Bete, roten Zwiebeln und Roquefort
Tarte mit KakifrGchten und NUssen

Teigblatter mit Entenbrust und Birnen, knusprige
Tintenfisch mit Gemuse und Rote-Bete-Sauce, gebratener
Tiramisu mit gebratener Ananas, schnelles
Tomatensuppe mit Fisch

w
Weizensalat mit Hering, Roter Bete und roten Zwiebeln

z

Zitronen-Torteletts mit Meringue
Zwiebelsuppe
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