*,/l/lqronensuppe

4 Personen

50 Min.

Traditionell
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FUr diese Suppe der besonderen Art  Zun&chst mUssen die Maronen 10 Min.

bendtigen Sie:

¢ 2 kg Maronen
1 Zwiebel
100 g Speck
150 g Schinken
11 GemuUsebrihe
200 ml Sahne
Nelken
Lorbeerblatter und
1 Zimtstange

gekochtund noch warm geschdlt wer-
den. Braten Sie die Zwiebel- und Speck-
wurfel in einem Topf an. Geben Sie
GemUsebrUhe, Zimtstange, Nelken,
Lorbeerblatter und die Maronen dazu.
Kochzeit ca. 30 Min. Nehmen Sie die
Gewurze aus dem Topf und passieren
Sie die Suppe. Zum Eindicken kédnnen
Sie Sahne verwenden. Zum Servieren
mit dUnnen Schinkenstreifen verfeinern.



4 Personen

15 Min.

Traditionell

9ewijrz- Rotkohl

Mit diesem Rotkohl werden Ente und gemahlenem Pfeffer wirzen und Roft-
Gans zum Genuss. Sie brauchen dafur:  kohl, Zimtstange und Nelken dazu-

e 2 Glaser Rotkohl

¢ 2 TL trockenen Rotwein
* 4TL Honig

e 2 EL Wasser

* /2 Prise Cayennepfeffer
1 Prise Vanillezucker
1 Zimtstange
3-4 Nelken

Wasser, Rotwein, Vanillezucker und geben. Bei kleiner Hitze und ge-
Honig in einem groBen Topf erhitzen, bis legentlichem ROhren fir ca. 10 Min.
der Zucker ganz leicht karamellisiert. kochen.

Mit Cayennepfeffer, 1 Prise Salz und



*/Lﬁrsch-ngout in Rotwein

4 Personen

40 Min.
2 h kochen

Traditionell

Ein pfiffiges Gerichtin der Weihnachts-
zeit mit folgenden Zutaten:

¢ 800 g Hirschfleisch ohne Knochen
e 2 EL Mehl
e 4 7wiebeln
¢ 0,4 | Rotwein
e 1 Lorbeerblatt
¢ 2 Nelken
6 Pfefferkdrner
150 g Créme fraiche
1 TL Paprikapulver

Wurfeln Sie das Hirschfleisch und pa-
nieren Sie es mit gemahlenem Pfeffer
und Mehl. Erhitzen Sie eine Pfanne mit
etwas Ol und braten Sie die Fleischwr-
fel und Zwiebeln an. Geben Sie den
Rotwein und die Gewlrze dazu. Ra-
gout zugedeckt Uber schwacher Hit-
ze 40-120 Minuten schmoren, bis das
Fleisch weich geworden ist. Fleisch
herausnehmen und die SoBe durch
ein Sieb dricken. Mit Creme fraiche
und Paprika aufkochen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fleisch in der SoBe erhitzen und
5 Minuten ziehen lassen.



*. /1 inter-Kirbis

Einsetzbar
fUr mehrere
Mahizeiten

30 Min.

Exotisch

Diese adventliche Beilage wird mit
folgenden Zutaten zubereitet:

¢ 1 kg KUrbis (ohne Schale und
Kerne gewogen)
600 ml Wasser
3 EL Zucker
7 EL WeiBweinessig
1 Stange Zimt
Y2 TL Kardamom

Wasser mit den GewUrzen aufkochen  Zum baldigen Verzehr Kirbis mit Sud

lassen und den gewdrfelten Krbis da-  in eine Schissel fullen und nach dem

zugeben. Kurbis so lange kochen, dass  Abkihlen kalt stellen, oder den Kirbis

er noch knackig ist. mit Sud noch heiB in Glaser fillen und
gut verschlieBen.



[Lratépfel - fir gemitliche Stunden

FUr diesen Kichenklassiker bendtigen Backofen geben. Bei 175 °C (Umluft
Sie: 160 °C) ca. 15 Minuten backen.

1 Apfel * 4 Apfel
proPerson 41 gemahlene Mandeln
30Min. 4 411 gehackte Mandeln

Traditionell 4 1 TL Margarine
e 2 TL Honig
¢ 4 Messerspitzen Zimt

Entfernen Sie aus den Apfeln das
Gehduse. Zusammen mit jeweils einem
Teeldffel gemahlenen Mandeln, ge-
hackten Mandeln und etwas Marga-
rine sowie Y2 Teeldffel Honig und einer
Messerspitze Zimt in einer Form in den




*‘ /Rote Bete Carpaccio

2 Personen

20 Min.

TrendkUche

FUr die ideale Vorspeise bendtigen Sie:

* ] Rote Bete

¢ Feldsalat oder wilde Rauke
e 2 EL Zitronensaft

¢ 5 EL Olivendl

* Meersalz

e Zucker

» Pfeffer

Die Rote Bete schdélen und auf einem
moglichst breiten Hobel in dinne
Scheiben schneiden. Die Scheiben
auf einem Schneidebrett mit Weih-
nachtsausstechern in Form bringen.
Die geformten Scheiben dekorativ auf

einem Teller so auslegen, dass in der
Mitte noch Platz fUr den Salat bleibft.
Aus Olivendl, Zitronensaft, Salz, Pfef-
fer und nach Geschmack auch einer
Prise Zucker eine Vinaigrette anrGhren
und die Rote Beten damit betrdufeln.
Den Salatin der Mitte der Teller anrich-
ten und ebenfalls mit der Vinaigretfte
befrdufeln. Als Dekoration eignen sich
gerostete KUrbiskerne oder Sonnenblu-
menkerne, Kase- oder ApfelwUrfel.




4 Personen
30 Min.

Exofisch

dventsrisotio

Dieses auBergewdhnliche Risotto eig-
net sich fur viele winterliche Speisen.
Sie brauchen dafir:

* 400 g Risottoreis

e 1|1 GemuUsefond

e 1 Zwiebel

* 2 Knoblauchzehen

* getrocknete Datteln
¢ Aprikosen

* Rosinen

* gehackte Mandeln

Erhitzen Sie 11 GemuUsefond. Braten Sie
in einer Pfanne mit Olivendl eine Zwie-
belund zwei Knoblauchzehen (in feine
Wurfeln geschnitten) und geben Sie

400 g Risottoreis hinzu. Léschen Sie den
Reis mit 200 ml WeiBwein ab und lassen
Sie diesen komplett einkochen. Geben
Sie unter stefigem RUhren nach und
nach den Gemusefond dazu. Schnei-
den Sie getrocknete Datteln, Apriko-
sen und Rosinen in kleine Sticke und
lassen Sie diese mit den gehackten
Mandeln mitkochen. RUhren Sie regel-
maBig, bis der Reis gar ist.




*M/eihnqchﬂiches Tiramisu

4 Personen

20 Min.
1-2 h kUhlen

TrendkUche

FUr dieses einfach leckere Tiramisu
brauchen Sie:

* 4 Lebkuchen mit Oblaten
* 4 cl Orangensaft

* 2 cl Orangenlikor

* 250 g Mascarpone

* 250 g Quark
e 1 Ei gefrennt
* 3 EL Zucker
* 2 Orangen

VerrGhren Sie Mascarpone, Quark, Ei-
gelb, Zucker, O-Saft und Likdr zu einer
glatten Masse und heben Sie das steif
geschlagene EiweiB unter. Lebkuchen

ohne Oblate mit der Hand zerkleinern.
Die Orangen schdalen und filefieren.
In einer Schale abwechselnd die Leb-
kuchenkrumen, Mascarponecreme
und Orangenfilets schichten: zum
Schluss Mascarponecreme. Im Kuhl-
schrank gut durchziehen lassen. Zum
Servieren mit Kakao bestéduben.




6 Personen

30 Min.

Traditionell

Schwedischer Weihnachtspunsch

FUr diesen besonderen Weihnachts- Schneiden Sie den geschdlten Ingwer

punsch bendtigen Sie:

¢ 1 Flasche Rotwein
200 ml Rum
1 StUck frischen Ingwer
1 Vanilleschote
1 Zimtstange
3 Nelken
e 3 Sternanis

* 50 g Rosinen

* 50 g grob gehackte Mandeln
¢ 1 Orange

e 5 EL brauner Zucker

e 1 Zitfrone

* 3 Kardamomkapseln

e 3 Pimentkdrner

in dunne Scheiben und holen Sie das
Mark aus der Vanilleschote. Geben
Sie alle GewUrze zusammen mit dem
Rotwein, Mandeln, Orangen- und
Zitronenschale und -saft sowie Zucker
in einen Topf. Lassen Sie den Punsch 30
Minuten zugedeckt kdcheln und gie-
Ben Sie Ihn anschlieBend durch ein Sieb
ab. Den Rum untermischen und den
Drink in hitzebesténdige Glaser fUllen.




4 Personen

30 Min.
1 h kOhlen

Traditionell

FUr diese einfache raffinierte Platz-
chenalternative bendtigen Sie:

¢ 125 g Margarine oder Butter
* 250 g Mehl

* 2 Pck. Backpulver

e 4 Eier

e 375 ml Buttermilch

2 EL Zucker

1 Prise Salz

1 Prise gemahlenen Kardamom
Y2 TL Zimt

1 Prise gemahlene Nelken

RUhren Sie die Zutaten zu einem dick-
fiissigen Teig, die Buttermilch zuletzt
nach und nach einrGhren. Eine Stunde

( hristkindleins Waffelgebdck

lang im KUhischrank abgedeckt ruhen
lassen. Dann wie gewohnt die Waffeln
im erhitzten Waffeleisen backen. Die
fertigen Waffeln kbnnen entweder mit
Puderzucker bestreut oder mit Kirsch-
kompott, Apfelmus oder Vanillesauce
serviert werden.




*‘/@oﬂen-lngwer-Suppe

4 Personen
30 Min

TrendkUche

Die Suppe ist ganz einfach zubereitet
und passt besonders in die kalte
Jahreszeit.

500 g Karoften

1 mittelgroBe Kartoffel

1 Zwiebel
¢ 1 daumengroBes Stick Ingwer
¢ 500 ml HGhnerfond

e 250 ml Orangensaft
e 5 TL Kurkumapulver
* Sojasauce

» Koriandergrin

SchdlenundschneidenSie die Karotten,
Kartoffel und die Zwiebel in mittel-

groBe StUcke. Schneiden Sie den Ing-
wer in dinne Scheiben. Kochen Sie
alle vier Zutaten mit dem HUhnerfond
und dem Orangensaft fur ca. 20 Min..
FGgen Sie 2 TL Kurkuma dazu und
pUrieren Sie alles fein.

Schmecken Sie die Suppe mit Orangen-
saft und Sojasauce ab und dekorieren
Sie mit Koriandergrin.




*/\/ikolaus Bolognese-Rezept

4 Personen

30 Min.
1-2 h kochen

Exoftisch

Die perfekte Mahlzeit fir GroB und
Klein. Sie brauchen dafur:

e 2 Dosen Tomaten
* 500 g Hackfleisch
¢ 5 kleine Tomaten

e 2 Lorbeerblatter

¢ 50 g Rosinen

¢ 2 EL Tomatenmark
¢ 1 Zimtstange

¢ 2 Knoblauchzehen
e 2 Zwiebeln

¢ Salz und Pfeffer

e Zucker

* Paprikapulver

* Oregano

¢ Rotwein zum Abldschen

Das Hackfleisch in einem groBen Topf
in etwas Olivendl anbraten, klein ge-
hackten Knoblauch und gewdrfelte
Zwiebeln hinzugeben und mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver wirzen. Mit
Rotwein abldschen und einkochen
lassen. Tomaten und Rosinen hinzuge-
ben und kraftig aufkochen. Dann Ore-
gano, Lorbeerblatter, Zimt und Zucker
hinzugeben. Die Sauce 1-2 Stunden
kochen und gelegentlich umrUhren.



*. /'1eihnachissahne

FUr diese einfache und doch raffinierte  Die Weihnachtssahne schmeckt am
Nachspeise brauchen Sie: besten mit Zimt- oder Vanilleeis.

4personen * |1 Becher Sahne
10Min. * 1 Pck. Lebkuchen
TrendkUche ohne Glasur

e Zucker
e Zimt
* gemahlene Nelken

Zerkleinern Sie die Lebkuchen, am
besten in der Kichenmaschine, und
mischen Sie diese unter die geschlo-
gene und gesuBte Sahne. Wirzen
Sie die Sahne zusatzlich mit Zimt und
Nelkenpulver.




4 Personen
50 Min.

Exotisch

gerésieter Karotten-Avocado-Salat

Eine auBergewdhnliche Vorspeise mit  Karotten ca. 10 Minuten in Salzwasser.
folgenden Zutaten:

L]

L]

500 g Karotten

2 TL Kbmmel

2 getrocknete Chilies

2 Knoblauchzehen

4 Zweige frischer Thymian
1 Orange

1 Zitrone

Rotweinessig

3 reife Avocados

kochen. Gewdurze zu einer Paste zer-
mahlen und mit Olivendl bedecken.
Paste und mittelgroBe KarottenstUcke
in einer Auflaufform vermischen. Alles
ca. 30 Minuten im vorgeheizten Ofen
goldbraun backen.

Geben Sie nach der Backzeit die ge-
schdlten und geschnittenen Avocados
zu den Karoften.

Pressen Sie Zitrone und Orange aus
und fUgen Sie die gleiche Menge Ol
und etwas Essig dazu. Schmecken Sie
das Dressing mit Pfeffer und Salz ab.



4 Personen

20 Min.

Exofisch

und Backpflaumen

Ein marokkanisches Festessen.
DafUr bendtigen Sie:

¢ 500 g gewdurfeltes Rindfleisch
* 2 Zwiebeln

¢ 1 TL gemahlener Zimt

* 4 TL gemahlener Ingwer

* 5 EL Butfterschmalz

* 500 g Backpflaumen

* 4 EL Zucker

e Zitronenschalen
* 2 Zimtstange

* 250 g Mandeln

e frische Minze

e 2 TL Safranpulver

ARindfleisch mit Mandeln

Das Rindfleisch in Zwiebeln, Olivendl,
und Gewdurzen einlegen. In Butter-
schmalz anbraten. Fleisch mit Was-
ser bedecken und bei mittlerer Hitze
45-60 Minuten kochen. 2 Schopfloffel
der BrUhe in einem kleinen Topf mit den
Pflaumen, 2 EL Zucker, Zitronenschale
und der Zimfstange ca. 20 Minuten auf
die Hdlfte reduzieren. 2 EL Zucker zu
dem Fleisch geben.

Die Pflaumensauce Uber das Fleisch
gieBen. Mit den Butterréstmandeln be-
streuen und mit Minze verzieren.



4 Personen

20 Min.

TrendkUche

Fesﬁagssﬁnden

Sie brauchen fUr diese kleinen lecke-
ren Sunden:

e 2 Orangen

* 2 Apfel

e 1 Banane

e 2 | Sonnenblumendl

* 3 EL Kakaopulver
e 5 EL Mehl
e 2 TL Kardamom

Mehl, Kardamom und Kakao mit etwas
Wasser vermengen, bis eine zahflUs-
sige Masse entsteht. Orangen, Apfel
und Banane in kleine (2 cm) Scheiben
schneiden und vollst&ndig mit Teig be-

decken. In einem Topf oder im Wok
das Ol erhitzen. Die Scheiben etwa
1 Minute frittieren und zum Abtropfen
auf etwas KUchenpapier legen.




4 Personen
30 Min.

Leichte Kiche

Sternchensalat

FUr diesen gesunden Salat brauchen Sie:

¢ verschiedene Blattsalate
¢ 4 Scheiben Toastbrot

¢ 4 Scheiben Schinken

¢ 1 Kugel Mozzarella

e frischen Basilikum

e | EL Senf

e 2 EL Ahornsirup
¢ 2 EL Apfel-Essig
e 4 EL Olivendl

Geben Sie fur das Dressing Senf,
Ahornsirup, Apfelessig und Olivendlin
ein Glas mit Deckel. Kurz geschuttelt
und unter den frisch gewaschenen
Salat mischen. Mit einer sternférmigen

Platzchenform ké&nnen Sie aus den
Schinken-, Mozzarella- und Toastbrot-
scheiben Sterne ausstechen und diese
auf dem Salat drapieren.



*Dezember Roastbeef

6 Personen

30 Min.

Leichte Kiche

Simpel und himmlisch lecker:

1 kg Roastbeef
3ELOI

1 Bund Pefersilie
1 Bund Majoran
1 Bund Thymian
1 Bund Basilikum

¢ 4 EL mittelscharfen Senf

Braten Sie das Roastbeef mit Olin einer
Pfanne rundherum an. Wirzen Sie das
Fleisch dann mit Salz und Pfeffer und
legen esin eine lache Auflaufform. For
ca. 20 Min. bei 200°C im vorgeheizten
Backofen garen.

FUr die Kruste schneiden Sie die Krduter
ganz fein und vermischen diese mit
Senf. Das Roastbeef mit der Mischung
bestreichen und weitere 25 Min. fer-
tig garen. Das fertige Roastbeef etwa
10 Min. zugedeckt ,runen* lassen.



2 Personen

45 Min.

TrendkUche

/£ngelsnascherei

Die Zutaten fUr eine sUBe Besonderheit:

¢ 50 g Rosinen

* 3 EL Amaretto

* 150 g Spaghetti
e | Prise Salz

e 4| Milch

* 125 g Marzipan

* 2 Eigelb

* 1 TL Vanillezucker
* 50 g Butter

Legen Sie die Rosinen in Amaretto ein
und kochen Sie die Nudeln in Wasser
halb gar. Die Nudeln abschrecken,
in die kalte Milch geben und fertig
kochen. AnschlieBend abgieBen.
Marzipan, Eigelbe, Vanillezucker und
weiche Butter miteinander verrUhren
und mit den Rosinen unter die Nudeln
ziehen. Eine feuerfeste Form ausbut-
tern und die Masse einfullen. Im vorge-
heizten Backofen bei 200°C ungefdhr
10-15 Minuten backen.



Qeﬁjllie Lachsrélichen

Eine weihnachtliche Vorspeise mit Mehl, Eier, Milch und etwas Salz verrUh-
folgenden Zutaten: ren, ca. 15 Min. quellen lassen. Den Teig
in der Pfanne zu groBen Pfannkuchen
backen und anschlieBend abkUhlen
lassen. Pfannkuchen mit Frischkd&se,
Schnittflauchundje 4ScheibenR&ucher-
lachs belegen. Aufrollenundinca.2cm
dicke Scheibenschneiden. JedenTeller
mit Lachsrélichen sowie Salat, Kresse,
Tomatenhdlften, Schnittlauch, einer
Scheibe Rdaucherlachs und rotem
Pfeffer dekorieren.

4 Personen ¢ 100 g Mehl
" 45Min. * 2Eier
" Trendkiche 125 ml Milch
1 Prise Salz
1 EL Sonnenblumendl
100 g Frischk&se
2 EL Schnittlauch
100 g Raucherlachsscheiben
Hand voll Blattsalat
Hand voll Kresse
Hand voll Tomaten
Hand voll rote Pfefferkdrner

1
1
1
1




*, /Qrtoffelsqlqt-Bescherung

Das Traditionellle Gericht mit Fleisch- salat, Senf, Miracel Whip / Mayonnaise,
wurst darf am Heiligen Abend nicht  Apfel, Gurken und Zwiebel unter die
fehlen. Sie brauchen dafur: Kartoffelwurfel unterheben, mit Salz

4-6Personen * 750 g Kartoffeln
45 Min. * 500 g Fleischsalat
2-3hkdhlen 250 g Mayonnaise

Traditionell Senf

e 1 Apfel (Boskop)
3 Gewurzgurken
1 Zwiebel
2 Bund Schnittlauch

Die gekochten Kartoffeln auskihlen und Pfeffer abschmecken, mit Schnitt-
lassen und in Wirfel schneiden. Apfel, lauch dekorieren. Den Salat mindestens
Gurken und Zwiebeln wirfeln. Fleisch-  2-3 Stunden ziehen lassen.



TrendkUche

g lihwein-Mousse

Das perfekte Dessert fUr gluhenden Den Rotwein aufkochen, auf die Hdlfte

Genuss besteht aus:

4 Personen ¢ 300 ml Rotwein
45Min. * 4 Blatter Gelafine
2hkohlen o 400 ml Schlagsahne
1 Zimtstange

1 Nelke

6 Eigelb

80 g Zucker

1 Orange

1 Zitrone

1 TL GlohweingewUrz

reduzieren und etwas abkUhlen las-
sen. Die Orangen- und Zitronenschale
abreiben. Orange auspressen. Sahne
steif schlagen. Die Eigelbe mit den
Citrusschalen, GewUrzen und Zucker
in dem Rotwein unter stdndigem
RUhren aufkochen. Gelatine nach
Packungsanweisung zufugen. Die
Creme durch ein Sieb passieren. Auf
Eiswasser kalt schlagen. Nun den
Orangensaft zugeben und die Sahne
vorsichtig unterheben. Im KUhlschrank
festwerden lassen.



2 Personen

20 Min.

Traditionell

Sternstunden im Becher

FUOr warme besinnliche Stunden.

* 500 ml Milch

¢ 50 g Zartbitterkuvertire
* 30 g Kakaopulver

e 3 EL brauner Zucker

e 1 Zimtstange

¢ 5 Sternanis

¢ 4 Gewulrznelken

* nach Wunsch 1 Schuss
Weinbrand oder Rum

Schokolade fein reiben oder hacken.
GewdUrze und nach Geschmack Alko-
hol zur Milch geben und unter RGhren
aufkochen lassen. Vom Feuer nehmen
und Schokolade, Kakaopulver und
braunen Zucker einrGhren. Ca. 5-10
Minuten ziehen lassen.




*.M/eihnqchﬂiches Chutney

Einsetzbar
fOr mehrere
Mahizeiten

60 Min.

Exotisch

Diese auBergewohnliche Beilage
macht jedes Weihnachtsessen zu
etwas Besonderem. Sie brauchen:

» 450 g Apfel

* 500 g getrocknetes Obst
e Schalen von 1 Orange

e 150 ml Cidre-Essig

* 350 g hellbrauner Zucker
e 1 TL Pimentkdrner

e | Zimtstange

TL Gewurznelken

TL geriebener Muskat
TL Ingwerpulver

1
1
1
1

Die GewdUrze mischen und zu einem
feinen Pulver zermahlen. Zusammen
mit den restlichen Zutaten in einem
Topf schwach erhitzen, bis sich der
Zucker auflést.

Die Mischung zum Kochen bringen
und ca. 40-45 Minuten unter gele-
gentlichem RUhren kécheln lassen,
bis sie eingedickt ist. In warme, steri-
lisierte Einmachgl&ser flllen und fest
verschlieBen. Vor der Verwendung fur
ca. 1 Monat stehen lassen.






