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Willkommen in meiner Winterküche 
In der kälteren Jahreszeit, in der die Stunden des Tages kürzer geworden sind, Kerzenschein das Haus 
erhellt, kleine Tannenzweige die Wohnung schmücken und draußen Herbstlaub unter den Stiefeln 
raschelt, wächst in mir das Verlangen nach absolutem Wohlfühlessen: Nach Gerichten, die mich von 
innen wärmen, nach winterlichen Gewürzen schmecken und mir irgendwie das Gefühl von Geborgen-
heit vermitteln. Ich möchte dafür nicht Stunden in der Küche verbringen, sondern hochwertige, 
saisonale Zutaten miteinander kombinieren, köcheln lassen oder in den Ofen schieben und mich dann 
mit einer kleinen, dampfenden Schüssel Maronenrisotto, einer noch warmen Zimtschnecke oder einer 
wohlig wärmenden Tasse voll Apfelpunsch mit Zimtsahne in meine Lieblingsecke im Haus setzen und 
genießen. 
Der Herbst hatte schon immer etwas Magisches für mich. Lange Spaziergänge durch Herbstlaub an 

dampfender Kürbissuppe machen für mich einen Herbsttag perfekt.
Auch wenn ich an die Vorweihnachtszeit meiner Kindheit denke, kann man, glaube ich, heute noch ein 
Funkeln in meinen Augen sehen. Ganze Tage, die wir mit unseren Schlitten im Schnee verbracht 
haben, eine heiße Tasse Kakao zu Hause, echte Klassiker auf dem Plätzchenteller 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 geschmückt wurde. Heimlich 
habe ich mit meinem Vater zusammen die Tage bis Heiligabend gezählt und konnte es kaum abwarten, 
bis kurz vorher dann endlich der Weihnachtsbaum einzog. Bereits als Kind hatte ich das Gefühl, 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 früh eintretende Dunkelheit am Nachmittag hat 
mir schon immer gefallen.
Heute bin ich auch im Erwachsenenalter ein echter Herbst- und Winterfan. Ich mag die Behaglichkeit 
in dieser Zeit, gemütliche Abende vor dem Kamin und schön gedeckte Tische mit unzähligen Kerzen 
und Tannengrün für all meine Lieben. 
In diesem Buch geht es darum, einfache, schnelle Wohlfühlrezepte der kalten Jahreszeit im eigenen 
Zuhause gebührend zu zelebrieren. Ob allein, mit der Familie oder mit Freunden: Lasst uns wieder die 
kleinen Dinge im Leben wertschätzen und verschenken. Lasst uns Zeit nehmen – gemeinsam oder auch 
für uns selbst– und lasst uns doch einfach mit einer großen Tasse Gewürzschokolade beginnen und die 
wunderbare Winterzeit genießen.

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



Kleine Warenkunde
Verschiedene Mehlsorten

Süßungsmittel
Ist die Zugabe von Süßungsmitteln notwendig, greife ich neben Honig sehr gerne auf braunen Zucker 
zurück. Dieser hat eine schöne Karamellnote. Für Keksteige verwende ich am liebsten Puderzucker 
statt Kristallzucker. Der Teig wird so schön geschmeidig.

Schokolade, Kuvertüre & Kakaopulver
Kuvertüre: Kuvertüre: Der Fettanteil ist höher als bei herkömmlicher Schokolade. Daher ist sie besonders gut 
geeignet, um Kuchen damit zu überziehen. Kuvertüre nie neben stark aromatischen Lebensmitteln 
lagern, da sie Gerüche schnell annimmt. Für die Verwendung in Desserts ist Kuvertüre besonders 
geeignet, da sie bei sinkender Temperatur schneller fest wird als Schokolade. Auch Pralinen oder 
Plätzchen lassen sich damit verzieren. Kuvertüre wird nach dem Überziehen von Kuchen, Plätzchen 

einem Wasserbad lässt sich die Temperatur mit Hilfe eines Küchenthermometers gut kontrollieren. 

Erstarren keine Schlieren.
Schokolade: Schokolade: Schokolade hingegen verwende ich dank ihres besseren Geschmacks gerne in Pudding, 
Schokoladenmousse oder direkt als Zutat im Kuchenteig.
Kakaopulver: Kakaopulver: Kakaopulver nutze ich gerne noch im rohen Teig, um diesen gleichmäßig einzufärben. 
Am liebsten nehme ich hier Backkakao, da dieser im Gegensatz zu Trinkkakao nicht zusätzlich mit 
Zucker versetzt ist, was den Teig unnötig zusätzlich süßen würde.

Gewürze
Wann immer es mir möglich ist, mahle ich meine Gewürze frisch. Fertig gemahlene Gewürze verlieren 
schnell an Aroma, weswegen ich Gewürze wie Kardamom und Muskat gerne als ganze Kapseln bzw. 
Nüsse kaufe und erst kurz vor deren Benutzung mörsere oder reibe.

Kräuter
Wenn es die Jahreszeit zulässt, ernte ich meine Kräuter für die Küche, wenn möglich, frisch. Alternativ 

beispielsweise Eiswürfelformen. So lassen sich die Kräuter gut vorportionieren.
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Öle & Fette
Wenn nicht anders angegeben, sollte Butter immer in Zimmertemperatur verwendet werden. Beim 
Kochen wie auch beim Backen bevorzuge ich Butter und greife eher selten zu Margarine. Geklärte 
Butter (Ghee) nutze ich wegen ihrer besseren Hitzebeständigkeit gerne zum Braten von Fleisch und 
Fisch. 

-
eiweiß ab. Diesen Schaum immer wieder gründlich abschöpfen, bis die Butter goldgelb und klar bleibt. 

Glas füllen.
Geklärte Butter ist auch ungekühlt aufgrund des Wasserentzuges mehrere Monate haltbar.

Backtriebmittel
Hefe: Hefe: Bei der Verwendung von Hefe setze ich, wenn möglich, auf frische Hefe. Diese kaufe ich mir 

nicht in absehbarer Zeit, friere ich mir die einzelnen Würfel ein. Frische Hefe kurz vor dem Ablauf-
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ZUBEREITUNG

ebenfalls waschen, entkernen und in kleine Würfel schneiden. 
Den Ingwer und die Knoblauchzehen schälen und in Scheiben 
schneiden. Die Chilischoten, die Äpfel, den Ingwer und den 
Knoblauch in einer größeren Schüssel mit den restlichen Zutaten 

Backblech verteilen und im vorgeheizten Backofen für  

leistungsstarken Mixer zu einer Paste verarbeiten und sofort  
in saubere, gut verschließbare Gläser füllen. 

ZUBEREITUNG

etwas trocken tupfen. Die frischen Blätter zusammen mit dem Salz 
in einen leistungsstarken Mixer geben und zu einer Paste verarbei-
ten. Sofort in saubere, gut verschließbare Gläser abfüllen und im 

ZUTATEN FÜR 2 GLÄSER À 150 G

 
 

ZUTATEN FÜR 1 GLAS À 100 G

Ich liebe frischen Ingwer in Suppen und Eintöpfen. In Verbindung mit Äpfeln und  
typischen Wintergewürzen hat er einen wunderbar süßlich-scharfen Geschmack. 

Scharfe Ingwerwürzpaste mit Apfel

Auf frische Kräuter kann ich in den Sommermonaten fast unbegrenzt aus dem Garten 
zugreifen. In den Wintermonaten bin ich jedoch fast ausschließlich auf meine Vorrats-
kammer angewiesen. Liebstöckel verarbeite ich gerne zu Würzpaste. 

Liebstöckel-Würzpaste

HALTBARKEIT & VERWENDUNG

-

HALTBARKEIT & VERWENDUNG

Eintöpfe sowie Fisch und Fleisch lassen sich sehr gut mit Liebstöckel abschmecken.
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ZUBEREITUNG

 
wurzeln gründlich waschen, schälen, in kleine Würfel schneiden 
und zu den Schalotten in den Topf geben. Die Schalen für das 
spätere Suppentopping beiseitestellen.

 
in den Topf geben, kurz scharf anbraten, mit dem Weißwein 
ablöschen und kurz einreduzieren lassen. Alles mit der  
Gemüsebrühe aufgießen und bei geschlossenem Deckel für  

-
-

mehl wenden. Die Streifen in reichlich Butter in einer beschich-
teten Pfanne goldbraun ausbacken.

Die Petersilienwurzel-Schalen dazugeben und mit etwas Blatt-
petersilie garnieren.

ZUTATEN FÜR 4 PORTIONEN

SUPPE

TOPPING

Butter zum Ausbacken
etwas Blattpetersilie zum Garnieren

Diese einfache Suppe mag ich im Herbst besonders gerne.  
Dank der Äpfel hat sie ein wunderbares, leicht süßliches Aroma,  
ist schnell gemacht und herrlich vielseitig. Die Menge an  

 
je nachdem, was mein Vorrat hergibt.

Petersilienwurzelsuppe
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und portionsweise den Zucker einrieseln lassen. Danach langsam 
die Eigelbe hinzugeben und das Mehl und die Haselnüsse 
vorsichtig unterheben. Den Biskuitteig auf ein mit Backpapier 

goldgelb backen.

und den Zimtstangen in einen mittelgroßen Topf geben und bei 
-

gen entnehmen und die Füllung kurz auskühlen lassen.

ständigem Rühren anrösten. Den Zucker zugeben, die Nüsse 
leicht karamellisieren und anschließend abkühlen lassen.

 
Den Mascarpone und die karamellisierten Nüsse vorsichtig 
unterheben.

Den Biskuitboden sofort nach dem Backen auf das Tuch stürzen 
und das Backpapier auf der Unterseite vorsichtig abziehen.  

anschließend kurz abkühlen lassen und die Creme darauf 
verteilen.

Verzehr nach Belieben mit Puderzucker bestäuben.

ZUTATEN FÜR 1 ROLLE

TEIG

des Küchentuches

FÜLLUNG 

AUßERDEM

Puderzucker zum Bestäuben  
(optional)

Die perfekte Biskuitrolle für alle Glühweinliebhaber, die fruchtig-sahnige Kuchen mit 
lockerem Boden mögen.

Nuss-
Glühweinbiskuitrolle



ZUBEREITUNG

einer mittelgroßen Schüssel schaumig schlagen. Das Mehl, das 
Backpulver und die gemahlenen Nüsse zugeben. Die Zartbitter-
schokolade fein hacken und unter den Teig heben. 

Rolle formen, diese in Frischhaltefolie eingeschlagen und für  

Backblech mit Backpapier belegen.

backen, herausnehmen und kurz abkühlen lassen. Die Rolle mit 

Anschließend zum Auskühlen auf ein Kuchengitter setzen.

ZUTATEN FÜR 25 STÜCK

¼ TL Backpulver

 
 

Diese schokoladigen Biscotti haben es mittlerweile bis in meine absolute Favoritenliste 

unschlagbar. Ihre etwas krümelige, krosse Konsistenz macht sie zu etwas ganz Be-
sonderem.

Schokoladige Biscotti 
mit Nüssen
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Register 
A
Apfelchutney mit Knoblauch  

Apfelessig, winterlich  

Apfelgalette mit Zimtsirup und 

Aromatisierter Essig mit Birnen 

B
Bandnudeln mit Ricotta-Kürbis-

Birnen-Cranberry-Strudel mit 

Birnen-Vanillesirup für Punsch  

Biscotti mit Nüssen,  

Bratbirnen mit Mohn-Vanillesauce, 

C

E
Eierlikörpralinen mit weißer 

Espresso-Bratapfeltorte mit 

Essig mit Birnen und Gewürzen, 

F
Feine Pilz-Maronencremesuppe  

Flammkuchen mit karamellisiertem 
Spitzkohl, Fetacreme und 

Fruchtiger Glühwein mit  

G
Gefüllte Bratbirnen mit Mohn- 

Gewürzmischungen für die 

Gewürzschokolade mit  

Glühwein mit Cranberrys und 

Graupenrisotto mit Fenchel und 

 

H

I
Ingwerwürzpaste mit Apfel,  

K
Karamellisiertes Traubenchutney 

Kleine Flammkuchen mit karamelli-
siertem Spitzkohl, Fetacreme 

Kürbisgnocchi mit Petersilien- 

L

M
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N
Nougatkipferl mit Krokant- 

O

Orangen-Eierlikör mit Tonka- 

P
Pannacotta mit Schokoladen- 

Pilz-Maronencremesuppe mit 

R

S

Scharfe Ingwerwürzpaste  

Schnelle Birnen-Cranberry-Strudel 

 

Schokoladige Biscotti mit  

Schwarzwurzelpasta mit cremiger 
Parmesansauce und Nuss- 

Selbst gemachte Stern- 

Selbst gemachtes Orangeat & 

Senf mit Punschrosinen, weihnacht-

Spaghetti mit Hähnchen und 

Spitzbuben mit Bratapfel- 

Stern-Marshmallows vom Blech, 

Strudel-Pie mit cremigem Fenchel 

T
Traubenchutney,  

Trinkschokoladenpulver, winter-

V

W

Weihnachtlicher Senf mit Punsch-

Wildgulasch mit Semmel- 

Winterlich angehauchter Apfel- 

Winterliche Pannacotta 
-

Winterliches Trinkschokoladen- 

Z
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Dank

die Entstehung der Rezepte und Fotos voller Geduld und Nachsicht begleitet hat.

Die Autorin

zum Ausdrucken für Ihre Gläser und Dosen: 

Carolin Jahn
Vom Garten auf den Teller Vom Garten auf den Teller 
Anbauen, kochen & genießen 

eigenes Gemüse anzubauen und zu verarbeiten, benötigt man nur ein bisschen Mut, Geduld und eine 

zeigt sie uns, dass man mit saisonalem Obst und Gemüse abwechslungsreich durchs Jahr kommt und wie 




