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Willkommen in meiner Winterktche

In der kilteren Jahreszeit, in der die Stunden des Tages kiirzer geworden sind, Kerzenschein das Haus
erhellt, kleine Tannenzweige die \X/ohnung schmiicken und drauffen Herbstlaub unter den Stiefeln
raschelt, wichst in mir das Vcrlangcn nach absolutem Wohlfiihlessen: Nach Gerichten, die mich von
innen wirmen, nach winterlichen Gewiirzen schmecken und mir irgendwie das Gefiihl von Geborgen-
heit vermitteln. Ich mochtee dafiir nicht Stunden in der Kiiche Verbringen, sondern hochwertige,
saisonale Zutaten miteinander kombinieren, kocheln lassen oder in den Ofen schieben und mich dann
mit einer kleinen, dampfenden Schiissel Maronenrisotto, einer noch warmen Zimtschnecke oder einer
wohlig wirmenden Tasse voll Apfelpunsch mit Zimtsahne in meine Lieblingsecke im Haus setzen und
genieflen.

Der Herbst hatte schon immer etwas Magisches fiir mich. Lange Spazierginge durch Herbstlaub an
immer kiirzer werdenden Tagen, nasse Gummistiefel im Hausflur und ein riesengrofler Topf mit
dampfender Kiirbissuppe machen ftir mich einen Herbsterag perfeke.

Auch wenn ich an die Vorweihnachtszeit meiner Kindheit denke, kann man, glaube ich, heute noch ein
Funkeln in meinen Augen schen. Ganze Tage, die wir mit unseren Schlitten im Schnee verbrache
haben, eine heifle Tasse Kakao zu Hause, echte Klassiker auf dem Plitzchenteller oder der lauwarme,
selbst gebackene Hefezopf meiner Mutter — das sind die ersten Erinnerungen, die ich abrufen kann.
Ich habe es geliebt, wie zu Hause erst alles herbstlich, dann winterlich geschmiickt wurde. Heimlich
habe ich mit meinem Vater zusammen die Tage bis Hciligabcnd gczihlt und konnte es kaum abwarcen,
bis kurz vorher dann endlich der Weihnachtsbaum einzog. Bereits als Kind hatte ich das Gefiihl, dass
sich in den Wintermonaten die Uhren langsamer drehten, man sich wieder mehr Zeit nahm, miteinan-
der zu essen oder einfach zusammen zu sein. Auch die frith eintretende Dunkelheit am Nachmittag hat
mir schon immer gcfallcn.

Heute bin ich auch im Erwachsenenalter ein echter Herbst- und Winterfan. Ich mag die Behaglichkeit
in dieser Zeit, gemiitliche Abende vor dem Kamin und schin gedeckee Tische mit unzihligen Kerzen
und Tannengriin tiir all meine Lieben.

In diesem Buch gcht es darum, einfache, schnelle \X/ohlﬁihlrcchtc der kalten Jahrcszcit im eigenen
Zuhause gebiihrend zu zelebrieren. Ob allein, mit der Familie oder mit Freunden: Lasst uns wieder die
kleinen Dinge im Leben wertschiitzen und verschenken. Lasst uns Zeit nehmen — gemeinsam oder auch
fiir uns selbst— und lasst uns doch einfach mit einer groﬁen Tasse Gewiirzschokolade begirmen und die

wunderbare Winterzeit gcnicﬁcn

,2Manchmal sind es die kleinsten Dinge, welche den meisten Platz in deinem Herzen einnehmen.
The Pooh Bear



Kleine Warenkunde

Verschiedene Mehlsorten

Hier gilt: Je kleiner die Nummer, desto weniger Mineralstoffe sind im Mchl enchalten. Ich verwende
meistens Weizenmehl Type 405 und Type 550.

Das Weizenmehl mit der Type 405 ist besonders gut fiir Kleingebick wie Kekse, Plitzchen oder
Kuchen geeignet. Das Weizenmehl mit der Type 550 verwende ich gerne fiir Hefegebiick jeglicher Art,
Britchen und helle Brote wie etwa Toastbrot. Fiir Sauerteigbrote nehme ich gerne Roggenmehl Type

1150.

SuBungsmittel
Ist die Zugabe von Sl’iﬁungsmitteln notwendig, greife ich neben Honig sehr gerne auf’braunen Zucker
zurtick. Dieser hat eine schone Karamellnote. Fiir chstcigc verwende ich am liebsten Puderzucker

statt Kristallzucker. Der Teig wird so schon geschmeidig.

Schokolade, Kuverture & Kakaopulver

Kuvertiire: Der Fettanteil ist hoher als bei herkémmlicher Schokolade. Daher ist sie besonders gut
geeignet, um Kuchen damit zu tiberziehen. Kuvertiire nie neben stark aromatischen Lebensmitteln
lagern, da sie Gertiche schnell annimme. Fiir die Verwendung in Desserts ist Kuvertiire besonders
geeignet, da sie bei sinkender Temperatur schneller fest wird als Schokolade. Auch Pralinen oder
Plitzchen lassen sich damit verzieren. Kuvertiire wird nach dem Uberzichen von Kuchen, Plitzchen
und Co. oft stumpf oder verfirbe sich weiff. Der Grund ist die zu hohe Temperatur beim Schmelzen.
Grundsirzlich sollte Vollmilch-Kuvertiire nicht tiber 42 °C erhitzt werden. Beim Schmelzen iiber
einem Wasserbad lisst sich die Temperatur mit Hilfe eines Kiichenthermometers gut kontrollieren.
Senkt man die Temperatur der Kuvertiire nach dem Schmelzen wieder auf etwa 30 °C, zieht sie beim
Erstarren keine Schlieren.

Schokolade: Schokolade hingegen verwende ich dank ihres besseren Geschmacks gerne in Pudding,
Schokoladenmousse oder direkt als Zutat im Kuchenteig.

Kakaopu]ver: Kakaopu]vcr nutze ich gerne noch im rohen Teig, um diesen g]cichmﬁﬁig einzufirben.
Am liebsten nehme ich hier Backkakao, da dieser im Gegensatz zu Trinkkakao nicht zusitzlich mic

Zucker versetzt ist, was den Teig unnétig zusitzlich siiflen wiirde.

Gewdlrze
Wann immer es mir moglich ist, mahle ich meine Gewiirze frisch. Fertig gemahlene Gewiirze verlieren
schnell an Aroma, weswegen ich Gewiirze wie Kardamom und Muskat gerne als ganze Kapseln bzw.

Niisse kaufe und erst kler vor dCI‘Cl’l Benutzung maorsere OdCI‘ reibe.

Krduter
Wenn es die Jahreszeit zulisst, ernte ich meine Kriuter fiir die Kiiche, wenn maglich, frisch. Alcernativ
lassen sich jedoch auch getrocknete oder eingefrorene Kriuter verwenden. Zum Einfrieren eignen sich

bcispiclswcisc Eiswiirfelformen. So lassen sich die Kriuter gut vorportionieren.



Ole & Fette

Wenn nicht anders angegeben, sollte Butter immer in Zimmertemperatur verwendet werden. Beim
Kochen wie auch beim Backen bevorzuge ich Butter und greife cher selten zu Margarine. Geklirte
Butter (Ghee) nutze ich wegen ihrer besseren Hitzebestindigkeit gerne zum Braten von Fleisch und
Fisch.

Daftir 250 g Butter in einem kleineren Topf ohne Deckel bei geringer Hitze schr langsam schmelzen.
Nach einigen Minuten setzt sich an der Oberfliche ein weifflicher Schaum aus geronnenem Milch-
eiweif ab. Diesen Schaum immer wieder grﬁndlich abschépfen, bis die Butter goldgelb und klar bleibt.
Die fliissige, klare Butter nun durch ein schr feines Sieb filtern und in ein sauberes, gut verschlieflbares
Glas fiillen.

Geklirte Butter ist auch ungekiihlt aufgrund des Wasserentzuges mehrere Monate haltbar.

Backtriebmittel

Hefe: Bei der Verwendung von Hefe setze ich, wenn méglich, auf frische Hefe. Diese kaufe ich mir
immer auf Vorrat in gréfferen Mengen. Frisch ist Hefe bis zu 14 Tage haltbar. Verwende ich die Hefe
nicht in absehbarer Zeit, friere ich mir die einzelnen Wiirfel ein. Frische Hefe kurz vor dem Ablauf-



Ich liebe frischen Ingwer in Suppen und Eintopfen. In Verbindung mit Apfeln und
typischen Wintergewtirzen hat er einen wunderbar stiblich—scharfen Geschmack.

Scharfte Ingwerwurzpaste mit Apfel

ZUTATEN FUR 2 GLASER A150 G
3 kleinere, mittelscharfe Chilischoten
3-4 mittelgrofie Apfel

100 g frischer Ingwer

1-2 Knoblauchzehen

1-2 TL Paprikapulver edelsifs

2 EL Koriandersamen

1 EL Kreuzkiimmel

3-4 TL Zimt

Salz & Pfefter

5 EL neutrales Ol

HALTBARKEIT & VERWENDUNG

ZUBEREITUNG

1. Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

2. Die Chilischoten waschen, putzen und grob hacken. Die Apfel
ebenfalls waschen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.
Den Ingwer und die Knoblauchzehen schiilen und in Scheiben
schneiden. Die Chilischoten, die Apfel, den Ingwer und den
Knoblauch in einer gréﬁercn Schiissel mit den restlichen Zutaten
gut vermengen und ca. 10 Minuten zichen lassen.

3. Anschlieflend alles auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech verteilen und im vorgeheizten Backofen fiir
ca. 20 Minuten backen. Danach gut auskiihlen lassen, in einem
1eistungsstarken Mixer zu einer Paste verarbeiten und sofort
in saubere, gut verschlieflbare Gliser fiillen.

Im Kithlschrank ist die Paste 3—4 Wochen halcbar. Um die Oberfliche der Paste vor Schimmel oder Aus-
trocknung zu schiitzen, kann nach jeder Entnahme etwas Ol hinzugegeben werden. Das Ol verschlieR¢ die

Oberfliche luftdicht. Die Paste ist zum Wiirzen von Suppen und Saucen geeignet.

Auffrische Krauter kannich in den Sommermonaten fast unbegrenzt aus dem Garten
zugreifen. In den Wintermonaten bin ich jedoch fast ausschliclblich auf meine Vorrats—
kammer angewiesen. Liebstockel verarbeite ich gerne zu Wiirzpaste.

Liebstockel-Wurzpaste

ZUTATEN FUR1GLAS A100 G
70 g frischer Liebstdckel
10 g Salz

HALTBARKEIT & VERWENDUNG

ZUBEREITUNG

Die Blitter des Liebstockels unter flieflendem Wasser waschen und
etwas trocken tupfen. Die frischen Blitter zusammen mit dem Salz
in einen 1eistungsstarken Mixer geben und zu einer Paste verarbei-
ten. Sofort in saubere, gut verschlieflbare Gliser abfiillen und im
Kithlschrank autbewahren.

Dank des hohen Salzgchaltcs ist die Licbstéckcl—Wiirzpastc ca. 3 Monate haltbar. Winterliche Suppen,

Eintdpfe sowie Fisch und Fleisch lassen sich sehr gut mit Liebstckel abschmecken.
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Diese cinfache Suppe mag ich im Herbst besonders gerne.

Dank der Apfe

hat sic cin wunderbares, leicht stifSliches Aroma,

ist schnell gemacht und herrlich vielseitig. Die Menge an

P

ctersilienwurzeln, Apfeln und Kartoffeln variiere ich gerne —

jc nachdem, was mein Vorrat hergibt.

Petersilienwurzelsuppe

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

SUPPE

2 Schalotten

Ol zum Anbraten
400 g Petersilienwurzeln
175 g siuerliche Apfcl
200 g Kartoffeln

50 ml Weiflwein

700 ml Gemiisebriihe
200 ml Sahne

1-2 TL Salz

1 TL Pfeffer

1-2 Msp. Muskat

1 TL Curry

TOPPING

1 Handvoll Petersilienwurzelschalen
Salz & Pfefter

3—4 EL Paniermehl

Butter zum Ausbacken

etwas Blattpetersilie zum Garnieren

50

ZUBEREITUNG

1. Die Schalotten schilen, in kleine Wiirfel schneiden und in ecwas
Ol in einem mittclgroﬁcn Topf anschwitzen. Die Petersilien-
wurzeln griindlich waschen, schilen, in kleine Wiirfel schneiden
und zu den Schalotten in den Topf geben. Die Schalen fiir das
spitere Suppentopping beiseitestellen.

2. Die Apfel entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Die
Kartoffeln schilen und ebenfalls klein schneiden. Beides mit
in den Topf geben, kurz scharf anbraten, mit dem Weiflwein
abléschen und kurz einreduzieren lassen. Alles mit der
Gemiisebrithe aufgieffen und bei geschlossenem Deckel fiir
ca. 30 Minuten weich kochen.

3. In der Zwischenzeit fiir das Topping die Schalen der Petersilien-
wurzeln leicht anfeuchten, salzen und pfcffern und in Panier-
mchl wenden. Die Streifen in reichlich Butter in einer beschich-
teten Pfanne goldbraun ausbacken.

4. Die noch heife Suppe piirieren, die Sahne zugeben, mit Salz,
Pfeffer, Muskat und Curry wiirzen und aufvier Teller verteilen.
Die Petersilienwurzel-Schalen dazugeben und mit etwas Blace-

petersilie garnieren.









Die perfekte Biskuitrolle fur alle Gluhweinlicbhaber, die fruchtig—sahnige Kuchen mit

lockerem Boden mogen.

NuUSS—

Gluhweinbiskuitrolle

ZUTATEN FUR 1 ROLLE

TEIG

5 Eier

125 g Zucker + ca. 20 g zum Bestreuen
des Kiichentuches

60 g Mchl

60 g gemahlene Haselniisse

FULLUNG

200 g Himbeerkonfitiire
50 ml Rotwein

2 Zimtstangen

50 g gehackte Haselniisse
20 g Zucker

200 ml Sahne

1 Pck. Vanillezucker

100 g Mascarpone

AUBERDEM
Puderzucker zum Bestiuben
(optional)

ZUBEREITUNG

1. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2. Fiir den Biskuittcig die Eier trennen. Das Eiweifd stcifschlagen
und portionsweise den Zucker einrieseln lassen. Danach langsam
die Eigelbe hinzugeben und das Mehl und die Haselniisse
vorsichtig unterheben. Den Biskuitteig auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech streichen und fiir 15-20 Minuten im Ofen
goldgelb backen.

3. Fiir die Fiillung withrenddessen die Konfitiire mit dem Rotwein
und den Zimtstangen in einen mittelgroflen Topf geben und bei
mittlerer Hitze fiir ca. 10 Minuten kocheln lassen. Die Zimtstan-
gen entnehmen und die Fiillung kurz auskiihlen lassen.

4. Die gehackten Haselniisse in einer beschichteten Pfanne unter
stindigcm Riithren anrdsten. Den Zucker zugcbcn, die Niisse
leicht karamellisieren und anschlieflend abkiihlen lassen.

5. Die Sahne zusammen mit dem Vanillezucker steif schlagen.

Den Mascarpone und die karamellisierten Niisse vorsichtig
unterheben.

6. Bin sauberes Kiichentuch ausbreiten und mit Zucker bestreuen.
Den Biskuitboden sofort nach dem Backen auf das Tuch stiirzen
und das Backpapier auf'der Unterseite Vorsichtig abziehen.

Den Boden noch warm mit der Glithweinkonfitiire bestreichen,
anschlieflend kurz abkiihlen lassen und die Creme darauf
verteilen.

7. Die Biskuitrolle vorsichtig aufrollen und mit der Naht nach
unten 1-2 Stunden im Kiihlschrank kalt stellen. Vor dem
Verzehr nach Belieben mit Puderzucker bestiuben.
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Diese schokoladigen Biscotti haben es mittlerweile bis in meine absolute Favoritenliste
geschafft. Sie sind unkompliziert in der Herstellung und zum Nachmittagsespresso
unschlagbar. lhre etwas krimelige, krosse Konsistenz macht sie zu etwas ganz Be—
sonderem.

Schokoladige Biscotti
mit Nussen

ZUTATEN FUR 25 STUCK ZUBEREITUNG

70 g Burtter 1. Als Erstes die Butter, den Puderzucker und den Vanillezucker in
100 g Puderzucker einer mittclgroﬁcn Schiissel schaumig schlagcn. Das Mehl, das

1 Pck. Vanillezucker Backpulver und die gemahlenen Niisse zugeben. Die Zartbitter-
100 g Mehl schokolade fein hacken und unter den Teig heben.

% TL Backpulver 2. Den Teig auf die Arbeitsfliche stiirzen und kurz mit den Hinden
50 g gemahlene Haselniisse kneten. Der Teig ist zum jetzigen Zeitpunkt noch sehr broselig
50 g gemahlene Walniisse und relativ trocken. Das ist jedoch sehr wichtig fiir die spiitere
100 g Zartbitterschokolade Konsistenz der Biscotti. Den Teig nun zu einer ca. 2-3 cm dicken

Rolle formen, diese in Frischhaltefolie eingeschlagen und fiir
1 Stunde im Kiihlschrank kalt stellen.

3. Den Backofen auf 170 °C Ober- /Unterhitze vorheizen und ein
Backblech mit Backpapier belegen.

4. Die Tcigrollc mittig auf das Backblech setzen, fiir 10-12 Minuten
backen, herausnehmen und kurz abkiihlen lassen. Die Rolle mit
einem angefeuchteten, scharfen Messer schriig in fingerdicke
Stiicke schneiden, mit einer Schnictfliche nach unten zuriick auf
das Backblech setzen und so fiir weitere 10 Minuten backen.
Anschlieflend zum Auskiihlen auf ein Kuchengitter setzen.
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Jahreszeit abgestimmt sind. Von ihr erschien bei Thorbecke bereits ,.Vom Garten auf den Teller*,
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Wer méchte nicht gerne wissen, woher kommt, was auf dem Teller landet? Carolin Jahn findet: Um sein
eigenes Gemiise anzubauen und zu verarbeiten, benétigt man nur ein bisschen Mut, Geduld und eine
Maglichkeit zu pflanzen — den Rest tibernimmt die Nacur. In ihrem Buch gibe die Bloggerin Tipps, wie sich
eigenes Gemiise leicht anzichen lisst und welche Pflanzen gute Nachbarn im Beet sind. Mit ihren Rezepten
zeigt sie uns, dass man mit saisonalem Obst und Gemiise abwechslungsreich durchs Jahr kommt und wie

sich zum Ende der Gartensaison Schmackhaftes fiir die kalcen Tage einkochen lisst.

200






