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Wir sind Katha, Jasmin und Laura. Wir studieren Design an der FH Minster im
dritten Semester. Dieses Semester machen wir unser erstes Projekt im Bereich
Mediendesign - die Winterschmaus Website. Unser Projekt wird von Professorin
Dipl.-Des. Tina Gllickselig begleitet. Wir sind kochbegeistert und schnell auf

die Idee gekommen, einen digitalen Rezepte-Adventskalender zu gestalten.
Spannend ist neben der Gestaltung auch das Arbeiten in HTML5 und der damit
zusammenhangenden Programmierung der Seite. Unterstiitzung erhalten wir
hier von Dipl.-Des. Stefan Denecke.

Mit dieser PDF kannst du nun alle deine Lieblingsrezepte wann immer du méch-
test nachkochen, auch wenn die Website nicht mehr online ist.






Zutaten

Fir den Karottenlachs

2 Karotten
0,5 Noriblatt
0,5 EL Ahornsirup

0,5 TL gerduchertes Paprikapulver

0,5 Knoblauchzehe

0,5 EL Apfelessig

2 TL Salz

0,25 TL Pfeffer

2 EL Olivendl

75 ML heiBes Wasser

Fr das Karottenlachsbrot

Flr das Karottenlachsbrot

etwas Kapern

etwas Dill

etwas (veganen) Frischkase
2 Brotscheiben deiner Wahl

2
i,
a1

Die flotte Karotte

Anleitung

Karottenlachs

1. Karotten schalen, mit etwas Salz einreiben und fiir 45 Minuten im Backofen
bei 190-200° schmoren lassen.

2. AnschlieBend die Karotten im warmen Zustand halbieren und langs in dinne
Scheiben schneiden.

3. Aus dem restlichen Salz, Noriblatt, Olivendl, Apfelessig, Ahornsirup,
gerauchertem Paprikapulver, Knoblauch, Pfeffer und heiBem Wasser eine

Marinade bilden.

4. Karottenstreifen in die Marinade geben, komplett bedecken und fir
mindestens 12 Stunden einlegen.

Karottenlachsbrot

1. Den Frischkase auf die Brotscheiben streichen, mit Karottenlachs-Streifen
belegen und die Kapern und den Dill als Topping nutzen.







Zutaten

Fir die Kipferl

300 G Mehl

100 G Zucker

60 G gemahlene Mandeln
60 G gemahlene Haselniisse
1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

225 G Butter

Fir die Puderzuckermischung

8 EL Puderzucker
4 EL Vanillezucker

%
>
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Besonders zart und vanillig

Anleitung

Kipferl

1. Alle Zutaten gut miteinander verkneten.

2. Den Teig 30 min im Kihlschrank kaltstellen.

3. Den Backofen auf 200° vorheizen und kleine Hornchen (Kipferl) aus dem
Teig formen.

4. Die Kipferl auf ein mit Backpapier belegtem Backblech setzen.
b. Im Backofen ca. 15-20 min goldbraun backen.
6. Wahrenddessen Puderzucker mit Vanillezucker vermischen.

Puderzuckermischung

1. Wende die noch warmen Kipferl in der Puderzuckermischung.







Passend zuden Kipferln der Kaffee

Zutaten

Fur den Vanillekipferl-Kaffee

6 Vanillekipferl

400 ML Hafermilch

200 ML Kaffee

0,5 TL Muskat

1TL Zimtpulver

2 TL Vanilleextrakt

2 TL brauner Zucker

1 TL Vanillepuddingpulver
Vanillekipferl (optional als Dekoration)

Anleitung

Vanillekipferl-Kaffee

1. Kaffee kochen.

2. Milch erwarmen.

3. Alle Ubrigen Zutaten purieren.

4. Alles zusammenfihren.

b. Mit Vanillekipferln dekorieren.







Zutaten

Flr das Steinpilzrisotto

300 G Steinpilze

1Zwiebel

1 Knoblauchzehe

200 G Risotto-Reis

Salz

Pfeffer

2 EL Olivendl

400 ML Gemusebriihe

100 ML trockener WeiBwein
etwas Parmesan (optional)

7r1s0tto

R

Besonders cremig

Anleitung

Steinpilzrisotto

1.~ Zwiebel und Knoblauch schalen und fein wirfeln.

2. 01in eine groBe Pfanne geben, Zwiebel und Knoblauch kurz darin anbraten.
3. Reis zufligen, kurz mit anschwitzen.

4. Steinpilze dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach und nach Briihe
und Wein zugieBen, dabei stetig umrihren.

b. Insgesamt 20-25 min garen.

6. Optional kann zum Schluss etwas geriebener Parmesan untergehoben
werden.
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Zutaten

Fir den Teig

600 G Weizenmehl TYP 405
250 ML lauwarmes Wasser
1 Packchen Trockenhefe

4 EL Olivendl

1,5 TL Salz

Fir die Paste

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
2 EL Tomatenmark
2 EL Paprikamark
b Zweige frische Petersilie
2 Tomaten

1 Rote Paprika

1 Griine Paprika
Salz

Pfeffer

1TL Chiliflocken

3 EL Qlivendl

0,5 Zitrone

Der wirzige Fladen aus dem Qrient

Anleitung

Teig

1.

Weizenmehl in eine Schiissel geben.
Eine Mulde ins Mehl drlicken.
In die Mulde Salz, sowie die Trockenhefe hineingeben.

Nach und nach das lauwarme Wasser hinzugeben und dabei die Zutaten
3-b min miteinander verkneten.

0 iber den Teig geben und dann nochmals 3-5 min verkneten.

Den Teig bei Zimmertemperatur fir mind. 1Stunde ruhen lassen.

Paste

—_

Zwiebel, Knoblauch, Tomate und die rote & griine Paprika klein schneiden.
Petersilie klein hacken.

Das klein Geschnittene dann in einen Mixer geben sowie Tomaten- und
Paprikamark hinzugeben.

Alle Zutaten miteinander vermixen (1-2 min).
Das Olivendl zum Schluss hinzugeben und nochmals Tmin mixen.

Mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken nach Geschmack erganzen.

Lahmacun

1.

Den Teig in beliebiger GroBe flach und rund ausrollen oder formen. Mit der
Paste bestreichen und alles fiir 8-12 min bei 220° Ober/Unter Hitze im Ofen
backen.

2. Am Ende nach Belieben Zitrone dartber ausquetschen.
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Die Nikolausschokolade mal anders verarbeitet

Zutaten

Fir die Knusper-Schoko-Pralinen

Anleitung

Knusper-Schoko-Pralinen

100 G Zartbitterschokolade
1 EL Margarine

6 EL gehobelte Mandeln

6 EL Cornflakes

1. Die Zartbitterschokolade und die Margarine in einem Wasserbad miteinan-
der verschmelzen.

2. Die Mandeln in einem zweiten Topf leicht rosten, dann zusammen mit den
Cornflakes in eine Schale geben.

3. Die flussige Schokolade hinzufligen und gut umrthren. Dann auf einen
eingefetteten Teller legen und ca. 1 Stunde in den Kihischrank stellen.
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Zutaten

Fir die Mohren-Ingwer Suppe

350 G Mohren

10 G Ingwer

0,5 L Gemusebrihe

25 ML Orangensaft

0,5 EL Currypulver

1 EL Pflanzenal

0,5 TL Agavendicksaft
Salz

Pfeffer

125 ML (vegane) Sahne

Ein warmer Schmaus fir die kalte Jahreszeit

Anleitung

Mohren-Ingwer Suppe

1.

Mohren und Zwiebeln schalen und klein schneiden.
Ingwer fein reiben.

Pflanzendl in einem Topf erhitzen und darin bei mittlere Hitze, M6hren und
Zwiebeln fir ca. 5-4 min dunsten.

Geriebenen Ingwer sowie Currypulver und Agavendicksaft hinzugeben und
kurz mitdUnsten.

Das Ganze mit Gemusebrihe abloschen und gemeinsam mit dem Orangen-
saft fir 20 min kocheln lassen.

AnschlieBend die Suppe pirieren.

Sahne unterrithren und nach Belieben mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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Zutaten

Flr das Sandwich

4 EL Pesto

4 Toastscheiben

4 EL Olivendl

1 Schalotten

1 Mohre

Salz

Pfeffer

1 Mozzarella

0,25 TL getrocknete Softtomaten

Sandwich mit Mohren und Schalotten

Anleitung

Mohren-Schalotten Sandwich

1.

Mozzarella in Scheiben schneiden.

Softtomaten fein wirfeln.

Zwiebeln in dinne Ringe schneiden. Mohren schalen und in diinne Scheiben
schneiden.

0lin einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und Méhren darin unter Wenden
7-8 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Inzwischen Toastscheiben mit Pesto bestreichen (1EL Pesto pro Scheibe).

Mozzarella und Softtomaten verteilen dabei einen Rand von ca. 1cm frei
lassen.

Mohren und Zwiebeln drauflegen.

Jeweils zwei Scheiben zusammenklappen.

Im Sandwichmaker kross toasten oder in einer Pfanne mit etwas (I
goldbraun braten.







Zutaten

Flr die Knodel

TELOI

0,5 Zwiebel, mittelgroB
75 ML (pflanzliche) Milch
4 Zweige Petersilie

1 helles Brotchen

1 dunkles Brotchen

4 Eier

1 Packung Eiersatz (statt Eier)

0,5 TL Salz
0,5 TL Pfeffer
0,5 EL Semmelbrosel

Fir die SoBe

35 G Margarine

0,5 Zwiebel, groB

2 Lorbeerblatter

0,5 Zweige Thymian
1 Karotte

125 Champignons

50 ML Rotwein

200 ML Gemdsebrihe
1,5 EL Ahornsirup
0,25 TL Lebkuchengewiirz
0,5 TL Salz

1 EL SoBenbinder

Olin einer Pfanne erhitzen, klein geschnittene Zwiebeln dazugeben und fiir
3 min braten.

Milch dazugeben und leicht aufkochen lassen, nach ca. 2 min Petersilie
dazugeben und die Mischung zur Seite stellen.

Die Brétchen in Wiirfel schneiden und mit der Milchmischung in einer
Schissel verkneten. Die aufgeweichte Brotmasse fiir 20 min zur Seite
stellen.

Ei-{Ersatz), Salz, Pfeffer und Semmelbrdsel hinzugeben und durch-
kneten.

Aus der weichen Brotmasse 4-5 Semmelknddel formen und in leicht
kochendem Wasser fiir ca. 5 min aufkochen lassen.

Aus dem Wasser nehmen und sie etwas abkuhlen lassen.

SoBe

—_

Zwiebeln wirfeln, Karotten und Champignons klein schneiden.

Margarine in einem Topf erhitzen und Zwiebeln, Thymian sowie Lorbeer-
blatter 5 min anbraten.

Karotten und Champignons dazugeben, kurz anbraten. Mit dem Rotwein
und der Gemdisebriihe abloschen.

Lebkuchengewiirz dazugeben und 20-30 min kochen.

Thymian und Lorbeerblatter aus dem Topf nehmen.

Alles plrieren, Salz und Ahornsirup dazugeben.

SoBenbinder dazugeben.

Die fllissige SoBe von der festen Masse trennen, hierzu absieben.

Zu den Knodeln servieren.
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Zutaten

FUr die Pfannkuchen

7 mittelgroBe Kartoffeln (gerne meh-

ligkochend)

1Ei

1,5 EL Mehl

1,5 EL Stérke

0,5 TL Salz

150 G Putenhackfleisch /
Fleischersatz oder Pilze
0,5 G Zwiebeln

Salz

Pfeffer

Fir die SoBe

75 G saure Sahne

75 ML Milch

0,5 EL Butter

0,5 TL Mehl

0,5 Knoblauchzehen
etwas frischer Dill

1,5 EL Ahornsirup

0,25 TL Lebkuchengewtrz
0,5 TL Salz

1 EL SoBenbinder

Eine litauische Spezialitat

Anleitung

Pfannkuchen

1.
2.

Kartoffeln kochen, abkiihlen lassen, schalen.

Kartoffeln zerstampfen. Eier, Mehl, Starke, Salz hinzugeben und zu einer
homogenen Masse verarbeiten.

/wiebel fein hacken.

Hack in einer Pfanne braten, die Zwiebeln hinzufiigen und mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Mit viel Mehl auf der Arbeitsflache und in den Handen die Kartoffel-
masse verarbeiten. Hierzu einen Essloffel Kartoffelstampf nehmen und
diesen zu einem Pfannkuchen formen. Dann diesen Schritt wiederholen.
Zwischen die beiden Fladen das Hack platzieren und die Masse verschlie-
Ben.

Fett in eine Pfanne geben und die gefillten Pfannkuchen bei mittlerer
Hitze von beiden Seiten braun anbraten. Wahrend die SoBe zubereitet wird,
einfach einen Deckel drauf

SoBe

NN

Fein gehackten Knoblauch in Butter erhitzen (nicht zu stark!).

Saure Sahne, Milch und Mehl hinzugeben und mit einem Schneebesen
verrihren.

Einmal aufkochen lassen, bis die SoBe eindickt.
Dill hinzuftgen.

Zusatzlich: Einen Klecks kalte Creme fraiche bzw. Saure Sahne geht in
Litauen immer. ;-)







Zutaten

Fir den Apfel

2 groBe Apfel

2 EL gehackte Mandeln

2 EL Rosinen

1 EL Puderzucker

1TL Zimt

100 G weiche Butter
Schokoladenstiickchen (optional)
Vanilleeis (optional) 0,5 TL Salz

1 EL SoBenbinder

Bratapfel zum genieBen

Anleitung

Bratapfel

1. Den Ofen auf 220 °C Ober-/ Unterhitze vorheizen.

2. Den Apfel vertikal aufschneiden, sodass der obere Teil mit dem Stiel als
Deckel dient.

3. Die Schale mehrmals langs einschneiden.

4. Das Kerngehause der unteren Apfelhalfte entfernen.

5. Die weiche Butter mit den Mandeln, Rosinen (und Schokoladenstiickchen)

verriihren (Generell kann man bei der Fiillung auch ganz kreativ werden).
6. Mit Puderzucker und Zimt nach Belieben abschmecken.

7. Die Butter-Masse in die Apfel filllen und in eine Auflaufform setzen. In
den Ofen schieben und ca. 40 min braten. Nach der Halfte der Bratzeit
evtl. mit Alufolie abdecken, damit die Apfel nicht verbrennen.

8. Die Bratapfel mit der zerlaufenen Butter begieBen und auf Tellern an-
richten.

9. Optional mit Vanilleeis servieren.
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Zutaten

Fur die Spekulatius Schokolade

2 Tassen (Hafer) Milch

2 EL Kakaopulver

60 G Zartbitterschokolade
2 Packung Vanillezucker
2 TL Ingwerpulver

0,5 TL Muskatnuss

2 TL Zimt

2 Zimtstangen (optional)

Mit einem Hauch von Spekulatius

Anleitung

Spekulatius Schokolade

1. Schokolade in einem Wasserbad schmelzen.

2. Milch zusammen mit Kakaopulver, Vanillezucker, Ingwerpulver, Muskatnuss
und Zimt leicht erhitzen.

3. AnschlieBend unter stetigem Rihren nach und nach die Schokolade
hinzugeben.

4. (Optional mit einer Zimtstange in der Tasse servieren.







Zutaten

Fir den Feta-Nudelauflauf

2 Knoblauchzehen

300 G Spaghetti

400 G Kirschtomaten

300G Feta

6 EL Olivendl

0,5 EL Gewiirze (z. B. Oregano,
Basilikum)

etwas Salz

Die Feta-Nudeln aus dem Ofen

Anleitung

Feta-Nudelauflauf

1.

Backofen auf 200° Ober- und Unterhitze vorheizen.

Knoblauch hacken.

Die Auflaufform mit Spaghetti, Tomaten, Feta, Knablauch, Krauter
und Olivendl befllen.

Wasser einflllen, sodass die Spaghetti bedeckt sind.

35 min im Ofen backen ggfs. Wasser nachfiillen.

Alles umrihren.







Zutaten

Fir die Linsen-Kurkuma Pfanne

3 EL Kokosol

1Zwiebel

2 Knoblauchzehe

1 EL Ingwer, geraspelt

1 EL Chili, frisch

1TL Salz

1 TL schwarzer Pfeffer
0,5 TL Paprikapulver, edelsiB
1,5 TL Kurkumapulver
100 G Paprika

1,5 TL Kurkumapulver
100 G Paprika

300 G Tomaten

4 Zweige Petersilie

200 G vorgekochte Linsen
4 ML Wasser

4 EL Zitronensaft

Einfach und so lecker

Anleitung

Linsen-Kurkuma Pfanne

1. Kokosol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch hinzugeben und
fir 2 min anbraten.

2. Salz, Chili, Kurkumapulver, Ingwer, Paprikapulver und Pfeffer dazugeben.
Auf mittlerer Hitze fir weitere 3 min braten.

3. Tomaten, Paprika und Wasser hinzugeben und 10-15 min kochen.

4. Linsen zufigen und 2 min kochen lassen.

b. Petersilie und Zitronensaft dazugeben und kurz einziehen lassen.







Mit oder ohne Schuss

Zutaten Anleitung

Fiir den Punsch Bratapfelpunsch

100 ML Haselnussliksr 1. Alle Zutaten zusammen bei mittlerer Hitze erwarmen (nicht kochen, sonst
500 ML Apfelsaft verliert der Likor den Alkohol).

1TLZimt

Kardamomkapsel (optional) 2. Nach Belieben dekorieren und servieren.
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Zutaten

Fir die KloBe

250 G Weizenmehl

75 ML (pflanzliche) Milch
40 G Margarine/Butter
50 G Zucker

1 Prise Salz

15 G frische Hefe

Dazu

etwas Speck
Kompott

Die gibt es immer bei Oma

Anleitung

KloBe

1. Milch nicht zu heiB erwérmen. Butter, Zucker und Salz hineingeben und
verrihren.

2. Hefe hinein brickeln und verriihren bis sich alles aufgeldst hat. (Zur Uber-
prifung: Wenn man das Gemisch etwas stehen Iasst, sollten sich Blaschen
bilden. Dann ist die Hefe aktiv.)

3. Mehlin eine Schussel geben, eine Mulde formen und Flussigkeit hinein
geben.

4. \lon innen heraus mit einem Knethaken verkneten.

h. Abdecken und an einem warmen Ort ruhen lassen, bis sich das Volumen
verdoppelt hat.

6. Danach nochmals per Hand durchkneten.

7. Den KloBteig mit einem Loffel abstechen und portionsweise auf ein Tablet
legen. Dort noch mal etwas aufgehen lassen.

8. Wasser in einem Topf zum Sieden bringen.
9. Die KloBe ins Wasser legen. Je nach GroBe 5-10 min im Wasser garen lassen.

10. Mit ausgelassenem Speck und / oder Kompott servieren.







Zutaten

Fur die die Pasteis de Nata

1 Rolle Blatterteig

1 Packchen Vanillepudding
500 ML (pflanzliche) Milch
6 TL Rohrzucker

etwas Rohrzucker

Die stiBen Portugiesen

Anleitung

Pateis de Nata

1. Den Vanillepudding nach Packungsanweisung mit der Milch zubereiten,
beiseite stellen und mit Frischhaltefolie abdecken.

2. Eine Muffinform gut einfetten.

3. Backofen auf 230° Ober/Unterhitze vorheizen.

4. Den ausgerollten Blatterteig mithilfe eines runden Behalters in Kreise
schneiden.

b. Die ausgeschnittenen Blatterteig-Kreise in die Muffinform legen und die
Rander andricken.

6. Den Vanillepudding gleichmaBig in die Muffinmulden verteilen und mit
Lucker bestreuen.

7. Auf mittlerer Schiene fir 10-15 min goldbraun backen.







Zutaten

Flir den Hefeteig

350 G helles Dinkelmehl

300 G Vollkornmehl

2 Packchen Trockenhefe

0,5 TL gerduchertes Paprikapulver
etwas Salz

170 ML (pflanzliche) Milch

6 EL Agavendicksaft

2 EL Apfelmark

0,25 TL Pfeffer

Fir die Fiillung

2 EL Margarine
2 TL Zimt

14 Datteln

1 Apfel

Fiir die Glasur (opional)

Die Zutaten

500g Puderzucker,
6 EL Wasser und

4 EL Zitronensaft

mit einem Schneebesen vermengen und

tber die Schecken gieBen.

Genuss chne schlechtes Gewissen

Anleitung

Teig

1. Alle trockenen Zutaten mischen.

2. Die Margarine schmelzen, die Milch und den Ahornsirup ebenfalls in den
Topf geben.

3. Die lauwarme Margarine-Milch-Mischung nach und nach zu den trockenen
Zutaten geben und vermischen.

4. Das Apfelmark zum Teig geben.

b. Den Teig mindestens 10 min kneten. Sollte er zu klebrig sein, etwas mehr
Mehl hinzufiigen. Falls er zu trocken ist, etwas Milch erganzen.

6. Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort 40-60 min gehen lassen.

Fillung

1. Margarine schmelzen.
2. Datteln mit etwas Salz pirieren.
3. Apfelin maglichst kleine Wiirfel schneiden.

4. Zimt zur Margarine geben und mit dem Dattelmus mischen.

Schnecken
1. Den Teig auf einer bemehlten Flache rechteckig ausrollen.
2. Die Margarine-Dattel-Mischung gleichmaBig auf dem Teig verteilen.

3. Die Apfelstiicke auf der Flllung platzieren.

:D

Den Teig aufrollen und in ca. 1,5 cm breite Scheiben schneiden.
b. Die Schnecken in eine eingefettete Auflaufform legen.

6. Bei180° ca. 10-15 min backen.







Zutaten

Fir die Schmorgurke

1 Gurke, groB

etwas Ol

250 ML Creme fraiche
200 ML Gemdsebrihe
17Zwiebeln

6 Kartoffeln

1 EL Balsamico

1EL Senf

etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Dill

Ein Schmaus fUr jeden Gurkenliebhaber

Anleitung

Schmorgurke

1.

Kartoffeln schalen und zum Kochen aufsetzen.

/wiebel wirfeln und mit etwas Fett auf niedriger Stufe leicht andlnsten.
Wahrenddessen Gurken schalen, der Lange nach vierteln, Kerngehéuse ggf.
entfernen, in 0,5 cm groBe Stlicke schneiden und zu den Zwiebeln geben.
Jetzt kann die Temperatur erhoht werden und die Gurken dirfen scharf
angebraten werden.

Mit Balsamico ablaschen.

Creme fraiche, ggf. Senfkorner und einen Loffel Senf hinzugeben, Deckel
drauf und simmern lassen. Wenn es zu dick wird, immer wieder Sahne oder
angeruhrte Gemusebrthe hinzufiigen.

Salzen, pfeffern, abschmecken und eventuell mehr Senf hinzuftgen.

Zuletzt ggf. den Dill hinzufligen und servieren.







Cranberry Apfelpunsch mit Rosmarin

Zutaten Anleitung

Fir den Punsch 1. Cranberry-Apfelpunsch mit Rosmarin

90 ML Cranberrysaft 2. Wasser in einem Topf kachen, danach Teebeutel hineingeben und 8-10 min
200 ML Apfelsaft, naturtrib ziehen lassen.

2 Beutel schwarzer Tee

0,5 Orange 3. Die Orange halbieren und Saft auspressen.

2 Zweige Rosmarin, frisch

200 ML Wasser 4. Rosmarin waschen und abtrocknen.

b. Teebeutel aus dem Topf nehmen. Orangen-, Cranberry- und Apfelsaft zum
Tee hinzugeben. Den Rosmarin hinzufligen und bei mittlerer Hitze 5 min
erwarmen.







Zutaten

Fur den K&sebaum

2 Packungen Aufbackbrotchen
2 Mozzarella

etwas Oregano

2 Eigelb

Du bist so lecker

Anleitung

Kasebaum
1. Brotchen auspacken und jedes Brotchen dritteln.
2. Den Mozzarella in so viele Wirfel wie Teigstlcke schneiden.

3. Danach in die Mitte von jeder Scheibe Teig einen Wiirfel Mozzarella driicken
und zu Kugeln rollen.

4. Als Nachstes die Kugeln auf dem Backblech in eine Weihnachtsbaum-Form
bringen und anschlieBend alles mit Eigelb bestreichen.

5. Das Ganze fiir ca. 20 min bei 200° im Ofen backen.

6. Gewirze deiner Wahl hinzuflgen.
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Zutaten

Fir die Mandelhdrnchen

200 G Marzipan

100 G gemahlene Mandeln
100 G Mehl

80 G Zucker

0,5 TL Vanille-Extrakt

80 ML Hafermilch

30 G Stérke

1 TL Backpulver

etwas Salz

100 G gehobelte Mandeln
100 G (vegane) Schokolade

Der Klassiker mit den schonen Kurven

Anleitung
Mandelhdrnchen

1. Marzipan, gemahlene Mandeln, Mehl, Zucker, Vanille-Extrakt, Hafermilch,
Starke, Backpulver und Salz vermengen und gut durchkneten.

2. WalnussgroBe Teigstticke formen und anschlieBend eine langliche Rolle
daraus formen.

3. Diese in gehabelten Mandeln wenden und in Hérnchenform bringen. Danach
auf dem Backblech auslegen.

4, Fiir ca. 10 min bei 200° backen.

b. Sobald die Hornchen gebacken und abgekuhlt sind, die Schokolade in einem
Wasserbad schmelzen.

6. Die beiden Enden der Hornchen in die geschmolzene Schokolade eintunken
und fest werden lassen.
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Zutaten

Fur den Rotkohl

0,5 Zwiebeln

1 Apfel, rot

1.5 EL (vegane) Butter
0,25 Rotkohl

50 ML Wasser

1 EL Agavendicksaft
4 Nelken

etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Zimt

Fir die PreiselbeersoBe

0,5 rote Zwiebeln

0,5 EL Butter

1 EL Olivendl

0,5 Zimtstangen

2 Nelken

0,5 Orangen

100 ML Rotwein

100 ML Gemdsebriihe

60 G Wild-Preiselbeeren, im Glas

Marzipan, gemahlene Mandeln, Mehl, Zucker, Vanille-Extrakt, Hafermilch,
Starke, Backpulver und Salz vermengen und gut durchkneten.

WalnussgroBe Teigsticke formen und anschlieBend eine langliche Rolle
daraus formen.

Diese in gehobelten Mandeln wenden und in Hornchenform bringen. Danach
auf dem Backblech auslegen.

Fiir ca. 10 min bei 200° backen.

Sobald die Hornchen gebacken und abgekhlt sind, die Schokolade in einem
Wasserbad schmelzen.

Die beiden Enden der Hornchen in die geschmolzene Schokolade eintunken
und fest werden lassen.

SoBe

—_

Wahrenddessen die rote Zwiebel schalen und fein wirfeln.
Orange mit heiBem Wasser waschen, Schale abreiben und Saft auspressen.

In einem zweiten Topf Butter und Olivendl erhitzen und rote Zwiebelwiirfel,
Zimtstange und Nelken 3-4 min bei mittlerer Hitze anschwitzen.

Nelken aus dem Top nehmen und Rotwein, Gemisebriihe, Orangensaft
und den Abrieb mit Wildpreiselbeeren zu den Zwiebeln geben und kochen.
Danach bei mittlerer Hitze 7-8 min kocheln lassen. AuBerdem mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Zimtstange aus dem Topf nehmen und Preiselbeeren-SoBe cremig pirieren.




Fir die Ente

350 G (vegane) Ente

oder Soja Chicken mit
knuspriger Panade

50 G Mehl

0,5 TL Backpulver

1 TL SojasoBe

ein paar Zweige Rosmarin
ein paar Zweige Thymian

Ente

1.
2.

Den Teig auf einer bemehlten Flache rechteckig ausrollen.
Wenn ihr euch fiir die gekaufte Ente entschieden habt, geht zu Schritt 3.

Mehl und Backpulver mischen. SojasoBe hinzuftgen, bis die Panade dick-
flissig ist. Die Fleischstlicke einseitig panieren.

Olin einer Pfanne erhitzen und die (selbst gemachte) vegane Ente mit Ros-
marin und Thymian nach Packungsanleitung b min knusprig braten.
Mit Pfeffer wirzen.

Apfelrotkohl mit der Ente und Preiselbeer-SoBe servieren.
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