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AN WEIHNACHTEN FUHREN ALLE WEGE NACH HAUSE

Meine Liebe zu Weihnachten reicht weit in meine Kindheit zurtick. Damals verbrachten wir die Feiertage fast
jedes Jahr bei meinen Grof3eltern in Budapest, und noch heute zieht sich mein Herz vor schénen Erinnerungen
cin bisschen zusammen, wenn ich an diese zauberhaften Tage zurtickdenke.

Die majestitischen Gebiude, die tiber und tiber in weihnachtliches Licht getaucht waren, Schlittschuhlaufen am
heiligen Morgen, meinen Grofimiittern bei den Vorbereitungen in der Kiiche zuschauen und zusammen mit
meiner Tante den Tannenbaum schmiicken, wihrend im Radio Weihnachtslieder liefen. Und dann natiirlich der
Heilige Abend! Bevor die Geschenke ausgepackt wurden, versammelten wir uns alle um den Baum und lauschten
Weihnachtsliedern, welche mein Grofivater auf seinem alten Schallplattenspieler laufen lie. Am Baum brannten
Wunderkerzen und in der Luft lag die freudige Erwartung von Geschenken, gutem Essen und dem Zauber der
kommenden Tage im Kreis von Familie und Freunden.

Die Erinnerungen an diese ganz besonderen Tage haben mein Herz nachhaltig bertihrt, und so ist die Weih-
nachtszeit jedes Jahr etwas ganz Besonderes fiir mich. Eine Zeit des Wiedersehens, eine Zeit des Nachhause-
kommens und des Zusammenriickens. Eine Zeit des Zuhorens und des Erzihlens. Eine Zeit, die nach heiflem
Punsch, Zimtgebick und Erinnerungen schmeckt. Eine Zeit, um lieb gewonnene Traditionen zu zelebrieren und
neue dazuzugewinnen. Eine Zeit, sich nach langen Spaziergdngen durch frostige Wilder gemeinsam am lodern-
den Kaminfeuer mit einer Tasse heiflem Apfel- oder Ingwerpunsch aufzuwirmen. Mit den besten Freundinnen
im Kerzenschein und bei weihnachtlicher Musik selbst gebackene Kekse zu naschen und Glithwein zu trinken.
Denn st es nicht genau das, was die Magie der Weihnachtszeit in Wirklichkeit ausmacht?

Mit diesem Buch mochte ich euch ein ganz besonderes Geschenk machen und euch dazu einladen, die bevorste-
hende Zeit zu nutzen, um Erinnerungen zu schaffen. Erinnerungen, die euer Herz auch in vielen Jahren noch
hoherschlagen lassen. Erinnerungen an Momente, die einen lichelnd zurtickdenken und ,Weif3t du noch,
damals?“ sagen lassen. Sei es mit euren Kindern, dem oder der Liebsten, euren Familien oder guten Freunden.
Die Rezepte und Ideen, die ihr auf den folgenden Seiten findet, sind auf Geselligkeit, Gastfreundschaft und
Gemiitlichkeit ausgelegt. Sie stecken voller alter und neuer Traditionen und sollen euch dazu inspirieren, eure
Tiiren zu 6ffnen und ein bisschen Weihnachtsmagie hineinzulassen.

Auf den folgenden Seiten dreht sich daher alles um liebevoll zubereitete Geschenke aus der Kiiche, ausgedehntes
Adventsfriihstiick, gemeinsames Keksebacken, winterliches Soul Food mit Weihnachtmarktflair, eine entspannte
Weihnachtfeier mit guten Freunden, kostliche und simple Weihnachtsmeniis und entspannte Rezeptideen, um
gemeinsam das neue Jahr einzulduten.

Zum Einstimmen habe ich euch als kleines Geschenk die passende musikalische Untermalung bereits vorbereitet:
Auf Spotify findet ihr unter ,,Enis Winterzauber* und ,,Enis Weihnachtszauber zwei Playlists mit Musik fiir die
zauberhafte Weihnachtszeit.

Fiir eure selbst gemachten Geschenke findet ihr unter dem QR-Code hinten im Buch Etikettvorlagen zum
Ausdrucken und auch an Meniikértchen fiir eure Festtafel wurde gedacht.

Ich wiinsche euch eine zauberhafte Weihnachtszeit mit Liebe, Licht, Gemiitlichkeit und viel gutem Essen!
Eure Eni






VEGAN

WEIHNACHTS-
MARKT-GRANOLA

OB IN HUBSCH VERPACKTEN GLASCHEN ODER AUF DEM WINTERLICHEN
FRUHSTUCKSTISCH, DIESES WEIHNACHTLICHE KNUSPERMUSLI IST FUR MICH
EIN ABSOLUTES MUSS IN DER WINTERZEIT. SURBSAUERLICHE CRANBERRYS
TREFFEN AUF GEBRANNTE MANDELN, ORANGENSCHALE UND EINEN HAUCH VON
SPEKULATIUSGEWURZ UND ERSCHAFFEN IM MUND EIN KLEINES AROMEN-
FEUERWERK! DAS MUSLI SCHMECKT GANZ HERVORRAGEND ZU JOGHURT UND
WARMEN FRUCHTEN UND KANN NACH BELIEBEN AUCH MIT LEBKUCHEN-
GEWURZ ZUBEREITET WERDEN.

FUR 1-2 GLASER A 200 ML

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN

ZUTATEN
3 Tassen kernige Haferflocken
115 Tassen Walniisse und/oder Pekanniisse
2TL Zimt
1 TL Spekulatiusgewiirz (oder mehr,
je nach Geschmack)
1 Prise Salz
Abrieb einer Bio-Orange
SEL neutrales Ol
5 EL Ahornsirup
Y4 Tasse gebrannte Kiirbiskerne oder
Mandeln
1 Handvoll getrocknete Cranberrys

Den Ofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einer grofien Schiissel alle Zutaten aufier den gebrann-
ten Mandeln und den Cranberrys griindlich vermischen,
so dass die Haferflocken gleichmif3ig mit Ahornsirup und
Oliiberzogen sind.

Die Miislimasse auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben, im Ofen etwa 25 Minuten backen und
dabei immer wieder vorsichtig mit cinem Kochloffel
wenden.

Das Miisli aus dem Ofen holen, mit den gebrannten
Kiirbiskernen oder Mandeln und den Cranberrys
bestreuen und abkiihlen lassen. Nach einer halben
Stunde sollte das Miisli ausgehirtet und knusprig sein.
In einem luftdichten Glas aufbewahrt ist es

ca. 3-4 Wochen haltbar.
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VEGETARISCH

WARMENDER
KARTOFFEL-
MAJORAN-
FEINTOPE

DIESES GERICHT IST NICHT WENIGER LECKER ALS SIMPEL! MEINE OMA HAT DAZU
IMMER IHRE UNVERGLEICHLICH KOSTLICHEN HACKBALLCHEN GEMACHT, ABER
AUCH OHNE JEGLICHE BEILAGEN IST DIESER EINTOPF EIN KLEINER TRAUM. VOR

DEM SERVIEREN SOLLTE ER NOCH GUT NACHGEWURZT WERDEN!

FUR 4—6 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT: 45 MINUTEN

ZUTATEN
1 mittelgrofie Zwicbel
2 Knoblauchzchen
800 g Kartoffeln (vorwicgend festkochend)
2 EL Rapsol
1 TL Paprikapulver
ca. 400 ml Gemiisebriihe

3 Lorbeerblitter

1 TL Kiimmelpulver

2 EL getrockneter Majoran
180 g Schmand
20 g Mehl
Bio-Zitronensaft und -abrieb

Salz und Pfeffer

Die Zwiebel, den Knoblauch und die Kartoffeln schilen.
Die Zwiebel und den Knoblauch fein hacken, die Kartof-
feln je nach Beliecben wiirfeln oder in Scheiben schneiden.

Das Olin einem Topf erhitzen und die Zwicbeln und den

Knoblauch darin langsam goldgelb diinsten. Das Paprika-
pulver hinzufiigen, etwa 1 Minute unter Riihren anrdsten
und die Kartoffeln hinzugeben und gut verriihren.

Die Gemiisebriihe hinzugeben. Falls notig, noch etwas
mehr hinzufiigen, ungefihr so viel, dass die Kartoffeln
gerade so mit Wasser bedeckt sind. Die Lorbeerblitter, das
Kiimmelpulver und den Majoran dazugeben und unter
halb verschlossenem Deckel etwa 25 Minuten kocheln, bis
die Kartoffeln schon weich sind.

In der Zwischenzeit den Schmand in einer Schale mit dem
Mehl glatt riihren, bis keine Kliimpchen mehr vorhanden
sind. Eine kleine Kelle Fliissigkeit aus dem Eintopf entneh-
men und mit der Schmand-Mehlmischung verriihren. Die
Fliissigkeit in den Eintopf rithren, dabei vorsichtig
vorgehen, damit die Kartoffeln nicht zerbrechen.

Etwa 5 Minuten kdcheln lassen, bis der Eintopf eine
simige Konsistenz hat. Mit Zitronensaft und -abrieb, Salz,
Pfeffer und Kiimmelpulver abschmecken und mit cinem
extra Klecks Schmand servieren.
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Der Zauber dieser stillen Zeit
fangt sich im Kerzenschein.

Auf Tannenzweig und gritnem Kranz
umwirbt er uns im Flammentanz
und zieht mit weihnachtlichem Glanz
in uns’re Herzen ein.

ANITA MENGER
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WEIHNACHTSFEIER GANZ
ENTSPANNT - GEMUTLICHES
WINTERBUFFET FUR
FREUNDE

Was sollich sagen? Ich liebe dieses Kapitel!
Die Gerichte sind aufiergewthnlich und zwangslos zugleich, simpel in der Zubereitung und dennoch ein kleines
Fest fiir die Sinne. Ein herrlicher gebackener Brie mit Friichten, Niissen und Honig, ein aromatischer Brotsalat
mit ofengerdstetem Wintergemiise, Oliven-Tapenade, Linsen-Paté, frisches Baguette und eine winterliche
Kédseplatte, serviert auf einem liebevoll hergerichteten Tisch, der zum Naschen und Probieren einlddt. Genau
das Richtige, um sich all seine Lieben zu einem gemiitlichen weihnachtlichen Get Together ins Haus zu holen,
wenn ihr mich fragt!
[n diesem Kapitel geht es keinesfalls um hohere Kochkunst und das ist auch gut so! Denn scheuen wir bereits im
Alltag aus Zeitgriinden davor zuriick, uns Giste zum Essen einzuladen, wird es in der vollgepackten Zeit vor
Weihnachten vermutlich nicht anders sein. Und genau das finde ich unheimlich schade, denn fiir mich gibt es
kaum etwas Besinnlicheres, als die Weihnachtszeit im Kreis meiner Lieblingsmenschen zu verbringen. Gemein-
sam essen, lachen und den ein oder anderen Glithwein-Sprizz geniefien. Fiir mich ist das Weihnachten pur.

105



SO WIRD’S ENTSPANNT

Dem Anlass entsprechend

Die Gerichte sind alle so gestaltet, dass sie kalt oder lauwarm serviert werden konnen. Bis auf den Brie, der
natiirlich frisch aus dem Ofen am besten schmeckt, konnen die einzelnen Bestandteile schon mehrere Stunden
und teilweise schon am Vortag zubereitet werden. So kann man die Zeit ganz entspannt mit seinen Gésten
verbringen, ohne stindig in die Kiiche rennen zu miissen oder auf Garzeiten zu achten.

Einfach gehalten

Hier wird weder das Tafelsilber geputzt noch das weifie Tischtuch geziickt, stattdessen zaubern Tannenzweige,
Moos, Eukalyptus, Zierdpfelchen und kleine Windlichter auf ganz natiirliche Weise weihnachtliches Flair. Auch
was die Deko betrifft, halte ich es gerne einfach und nehme das, was mir bei einem ausgedehnten Winterspazier-
gang auf den Feldern so in die Hande fallt.

Gemeinsam vorbereiten

Ob es ein leckerer Nachtisch ist oder eine gute Flasche Wein, die meisten Géste bieten es in der Regel von selbst
an, etwas zum gemeinsamen Fest beizusteuern. Ich nehme dieses Angebot dankend an, denn es hilft mir dabei,
To-dos zu reduzieren, und nebenbei freuen sich alle, unterstiitzen zu konnen. Manchmal treffen wir uns sogar
schon frither und bereiten den Grofiteil der Gerichte und die Deko bei einem Glas Secco gemeinsam zu. Das finde
ich besonders schon.

Weniger ist mehr
Eine schone Kiseplatte, eine Auswahl an Dips, viel frisches Baguette, ein bis zwei Salate und hier und da noch ein
paar Hiappchen reichen in der Regel gut aus, um alle satt zu beckommen, ohne stundenlang in der Kiiche zu stehen.

Manchmal ist weniger eben einfach mehr. Wenn dann noch ein paar leckere Cracker, Rosmarinchips und Grissini
bereitstehen, kann nichts mehr schiefgehen.
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VEGETARISCH

TOPEFEN-
KNODEL

Punschbeeten

TOPFENKNODEL SIND EINE MEINER LIEBSTEN KINDHEITSERINNERUNGEN UND EIN
GERICHT, DAS ES BEI UNS FRUHER FAST WOCHENTLICH GAB. DAS HIGHLIGHT WAREN
GANZ KLAR DIE LECKEREN ZIMT-ZUCKER-BUTTERBROSEL, IN DENEN SIE VOR DEM
SERVIEREN GEWALZT WERDEN, UND NOCH HEUTE WURDE ICH MICH IN DIESEN
LECKEREN NACHTISCH AM LIEBSTEN REINLEGEN. ALS WEIHNACHTLICHE ABWAND-
LUNG HABE ICH ALS BROSEL-BASIS EINEN TEIL VANILLEKIPFERL UND HASELNUSS-
KROKANT GENOMMEN. DIE KNODEL SELBST BEREITE ICH GANZ KLASSISCH NACH
DEM REZEPT MEINER OMA ZU. DAZU GIBT'S PUNSCHBEEREN UND EINE GANZ LEICHTE
SCHMANDCREME. SO GUT!!!

FUR 4—6 PERSONEN
ZUBEREITUNGSZEIT: 45 MINUTEN

TOPFENKNODEL
250 g Quark
1Ei
1 Eigelb
35 g sehr weiche Butter
30 g Puderzucker

1 EL Weichweizengriefd

3 EL Semmelbrosel

1 Pck. Vanillezucker

Abrieb ciner halben kleinen Bio-Zitrone

PUNSCHBEEREN
3 EL brauner Zucker
150 ml Friichtepunsch
300 g TK-Beeren
3 Gewlirznelken
1 Zimtstange
Abrieb einer kleinen Bio-Orange
evtl. 1 TL Speisestirke
evtl. 2 EL Wasser

Den Quark auf ein feuchtes Kiichentuch geben: Das Tuch
festum den Quark legen und die Feuchtigkeit griindlich
herausdriicken.

Den trockenen Quark in eine Schiissel geben. Das Ei und
das Eigelb verquirlen und zusammen mit den restlichen
Zutaten zum Quark hinzufiigen und mit einer Gabel zu
cinem glatten Knodelteig vermischen. Den Teig etwa

30 Minuten ruhen lassen und in der Zwischenzeit die
Punschbeeren zubereiten.

Dafiir in einem kleinen Topf 3 EL Zucker karamellisicren
und den Punsch einriihren. Die gefrorenen Beeren, die
Nelken, die Zimtstange und die Orangenschale hinzu-
geben, aufkochen lassen und einkdcheln lassen. Falls notig
1 TL Speisestirke mit 2 EL Wasser glatt rithren und kurz
mit den Beeren aufkochen. Anschlieend die Gewiirz-
nelken und die Zimtstange entfernen und die Beeren bis
zum Servieren autbewahren.

In cinem grofien Topf etwa 21 Wasser zum Kochen
bringen. Aus der Quarkmasse nun mit feuchten Hianden
Knodel formen und die Knoddel bei sanfter Hitze gar
zichen lassen, bis sic an die Oberfliche treten. Die fertigen
Knodel mit einer Schaumkelle entnehmen und in einem
Sieb abtropfen lassen

168



SCHMANDCREME
1 Becher Schmand
3 EL Puderzucker + etwas zum Bestduben
Abrieb einer halben kleinen Bio-Zitrone

BROSEL
40 g Butter
50 g Semmelbrosel
50 g gehackte Vanillekipferl
1 EL brauner Zucker
1TL Zimt
3 EL Haselnusskrokant

Den Schmand in ein Schilchen geben und mit Puder-
zucker und Zitronenabrieb glatt rithren.

Fiir die Brosel die Butter in einer grofien Pfanne zerlassen
und vorsichtig erhitzen. Die Semmelbrosel und die fein
gehackten Vanillekipferl hinzugeben, mit einem Pfannen-
wender gut vermischen und bei mittlerer Hitze in

3-5 Minuten goldbraun résten. Die Pfanne vom Herd
nehmen und Zucker, Zimt sowie Krokant hinzugeben und
vermischen.

Die fertigen Knddel vor dem Servieren in den Broseln
wenden und mit etwas Puderzucker bestduben. Mit den
Punschbeeren und der Schmandcreme anrichten.




A

Aioli von gebackenem Knoblauch
118

Aperol, heifler
84

Apfel-Birnen-Crumble mit Eggnog-
Sauce
177

Apfel-Ingwer-Punsch mit Vanille
83

B

Birchermiisli, weihnachtliches
64

Birnen-Secco, weihnachtlicher
131

Bratwiirste mit Honig-Senf-Glasur
und lauwarmem Kartoffelsalat
143

Brie im Bldtterteigmantel mit
getrockneten Friichten &
Honigniissen, gebackener
13

C

Camembert-Preiselbeer-Creme
118

Chai-Knoten mit Milchkaffee-
Frosting
75

Cocktailsauce, schnelle
183

Cranberry-Chutney, rubinrotes
28

Crostini mit cremigem Ziegenkise
und gebackenen Trauben,
knusprige
114

Curry-Kokosbriihe
189

D

Dips und Saucen zum Fondue
189

Dips und Saucen zum Raclette
183

Dukkah, duftendes
35

Dukkah-Stangen mit Asiago-Kise
110

REGISTER

E

Eggnog mit oder ohne Bourbon,
cremiger
87

Entenbrust mit Glithweinsauce,
Stilkartoffelptiree und
Ofenrosenkohl, knusprige
149

Erdnuss-Dip, scharfer
189

F
Feldsalat mit gratinierten Pilzen
und Granatapfel
140
Frozen-Raspberry-Bowle
195
Friihstiicksmimosas
mit Grapefruit und Honig
79

G
Gerbaud-Schnitten, feine
51
Gewlirz-Birnenmus
19
Glithwein-Sprizz
109
H

Haselnussmus, gebranntes
27

Honig-Senf-Sauce
184

K

Kartoffel-Majoran-Eintopf,
wirmender
102

Kartoffelrosti mit Stremellachs
und scharfer Avocadocreme
139

Késeplatte mit Datteln, Feigen und
Kirsch-Chutney, winterliche
123

Kise-Sandwiches, warme
71

Kisespitzle mit Apfel-Zwiebel-
schmelze, weltbeste
92

1908

Kriuter-Knoblauchdip, scharfer
184

Kiirbis-Krauterseitling-Lasagne
101

Kiirbiswaffeln mit Zimtbutter
63

L

Lachs-Prosecco-Gratin mit Blatt-
spinat, Meerrettich-Kartoffel-
piiree und gebratenen Apfeln
165

Lebkuchenkonfekt
56

Lieblings-Krauterbutter
183

Linsenbraten mit Pilzen und
Cranberry-Glasur, Ofenkiirbis
und Kartoffelgratin
161

Linsen-Chili mit Aubergine und
Austernpilzen, wirmendes
88

Linsen-Nuss-Pat¢
117

M
Macadamia-Cranberry-Crossies,
weifle
59
Mango-Dip, siif3-scharfer
190

Maronen-Apfel-Suppe miblitichahnelles

und Lebkuchen-Broseln
135
Marzipan-Parfait mit Nougatsauce
und Kirschen
174

O
Ofen-Pflaumen-Chutney,
31
Oliven-Knoblauch-Tapenade
119

p
Pfannkuchen-Gratin
98



Pho-Suppe mit Reisnudeln,
winterliche
<l

Pots de Creme au Chocolat mit
Meersalz, gebrannten Mandeln
und Blutorangen-Ragout, kleine
170

P

Reisnudelsalat mit zitronigem
Sesam-Soja-Dressing
193

Roastbeef Tonnato
127

Rosmarin-Nuss-Granola mit Honig
& Chili, wiirziges
23

Rostfenchel mit Maronen-Speck-
Gremolata und Biiffelmozzarella
120

Rote-Bete-Tarte mit Feta, Rosmarin
und Niissen, schnelle
76

Riihrei, das perfekte
68

S
Schoko-Glithwein-Gugel,
winterlicher
55
Schoko-Kirsch-Rugelach
49
Schoko-Plitzchen mit Erdnuss-
Karamellftillung
42
Schupfnudeln mit Birnen-
Gorgonzola-Rahmkraut,
selbst gemachte
95
Schweinefilet mit Niissen &
Pflaumen, selbst gemachten
Nockerln und Gewiirzmohren
157
Spekulatius-Nougat-Likor
20
Sriracha-Mayonnaise
190

T
Thai-Fondue
187

Thai-Hackbiéllchen
188

Topfenknodel mit Vanillekipferl-
Krokant-Broseln und Punsch-
beeren
168

V

Vanille-Kardamom-Kipferl mit
Zimt-Puderzucker
41

Vanille-Nuss-Gewtirzstingchen
46

Vier winterliche Aufstriche, die
begeistern!
M7

W
Waffelplidtzchen mit Spekulatius-
zucker
45
Walnuss-Brotchen, wiirzige
72
‘Walnuss-Palatschinken mit
Orangen-Schokosauce
173
‘Weihnachtsbutter
32
Weihnachtsgans mit Granatapfel-
Rotkohl und Spekulatiusbrosel-
Knodeln, klassische
145
Weihnachtsmarkt-Granola
67
Wildragout mit Pilzen, Maronen,
Preiselbeersahne und Brezen-
knodel, weihnachtliches
153
Winterpanzanella mit Gewiirzniis-
sen und Feta
128
Winterpunschmarmelade
24

Z

Ziegenkdse-Pannacotta mit
Thymian-Beten
136

Zimtbutter mit Ingwer und Orange
32
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