Schoko-Nuss-Aufstrich

Herstellungszeit je ca. 20 Min.

Zutaten

1 Stk. Vanilleschote

150 g Zartbitter-Schokolade
150 ml Sojasahne

30 g Puderzucker

1 Prise(n) Salz

150 g Haselnusskerne

Zutaten fiir 4 Glaser a 200 g

1.

Vanilleschote ldngs aufschneiden, Mark herausschaben. Zartbitterschokolade in
Stiicke brechen, mit Hilfte des Vanillemarks, 150 ml Sojasahne, 30 g Puderzucker,
Prise Salz erwdrmen, bis die Schokolade geschmolzen ist. Haselniisse fein hacken, in
einer Pfanne ohne Fett rosten, dann unterriihren.

2.

Aufstriche in Twist-off-Glaser fiillen, verschlieBen und abkiihlen lassen. Schoko-
Nuss-Aufstrich enthélt: Sojasahne, Zartbitterschokolade, Haselniisse, Zucker, Vanille,
Salz. Tipp: Im Kiihlschrank gelagert, halten sich die Aufstriche mind. zwei Wochen.



weiller Schoko-Orangen-Aufstrich

Herstellungszeit je ca. 20 Min.

getestet

Zutaten

150 g weille vegane Schokolade

150 ml Sojasahne

1 Stk. Vanilleschote

1 Stk. abgeriebene Schale von Bio-Orange
30 g Puderzucker

1 Prise(n) Salz

150 g gemahlene Mandeln

Zutaten fiir 4 Glaser a 200 g
o 1.

Weille vegane Schokolade in Stiicke brechen, mit 150 ml Sojasahne, Vanillemark
(1/2), Orangenschale, 30 g Puderzucker und Prise Salz erwérmen, bis die Schokolade
geschmolzen ist. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten, unter die Schokomasse
riihren.



o« 2.

Aufstriche in Twist-off-Glaser fiillen, verschlieBen und abkiihlen lassen. Schoko-
Orangen-Aufstrich enthilt: Sojasahne, weille vegane Schokolade, Mandeln, Zucker,
Vanille, Bio-Orangenschale, Salz. Tipp: Im Kiihlschrank gelagert, halten sich die
Aufstriche mind. zwei Wochen.

o 1 Bewertungen



Curry-Gewiirzmischung

Herstellungszeit ca. 10 Min.

Zutaten

3 Tl bunte Pfefferkdrner

1 Tl Sentkorner

1 Tl Zimt

2 Tl Kurkuma

3 Kardamomkapseln

2 Tl Koriandersamen

1 Tl Ingwer gemahlen

1 Stiick getrocknete Chilischote
1 Stiick Nelke

1 Tl Kreuzkiimmel gemahlen

AulBlerdem: 2 Glaschen a ca. 50 ml

1.

Chilischote, Samen aus den Kardamomkapseln, Koriandersamen, Pfefferkorner,
Senfkorner, Nelke in ein kleines Gldschen geben und verschlieBen.

2.

Die gemahlenen Gewiirze (Kreuzkiimmel, Kurkuma, Ingwer, Zimt) in ein zweites
Glaschen geben, ebenfalls verschlieen. Gldschen mit Geschenkband, Etikett,



Zubereitungsanleitung undDeko nach Wunsch versehen. Die Mischung enthélt:
Kardamom, Chili, Nelke, Kreuzkiimmel, Kurkuma, Koriander, bunten Pfeffer, Zimt,
Senfsaat, Ingwer



Advents-Milchreis

Zutaten

fiir 1 Tiite (ca. 4 Portionen)50 g Aprikosen (getrocknet)2 El Cranberries (getrocknet)2 El
kandierter Ingwer200 g MilchreisSalzl ElZuckerl Pk Vanillezucker30 g gehackte Pistazien2
Sternanis] ZimtstangeDie Mischung enthilt:getrocknete AprikosenCranberriesIngwer
Milchreis SalzZucker Vanillezucker Pistazien SternanisZimtstangeBitte noch ergidnzen: 800
ml Milch

o 1.
Aprikosen und Cranberries in kleine Stiickeschneiden. Ingwer klein hacken.

o 2
Milchreis mit vorbereiteten Friichten, Ingwer, Prise Salz, Zucker, Vanillezucker,
Pistazien, vermengen und in eine Cellophantiite fiillen. Sternanis und Zimtstange
zugeben, Tiite mit einem Geschenkband verschlieSen und
dekorieren.Zubereitungsanleitung (siche unten) an dem Geschenk befestigen.

e 3.
Zubereitung Advents-Milchreis:Milch zum Kochen bringen, Mischung einstreuen,

aufkochen und mit Deckel bei sehr kleiner Hitze ca. 25 Min. ausquellen lassen, dabei
ofter umriihren. Vor dem Servieren Zimtstange und Sternanis entfernen.



Pesto-Rosso-Gewlirz

Zubereitungszeit ca. 15 Min.

Zutaten

fiir 1 Glas (ca. 40 ml) oder Tiitchen:2 El Pinienkerne3 getrocknete Tomatenhélftenl El grobes
Meersalz1 El schwarze Pfefferkornerl ElI Knoblauch (granuliert)1 T1 Paprikapulver edelsii31
El Oreganol El Rosmarin3 El Basilikum (jeweils getrocknet)

1.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldgelb rosten, abkiihlen lassen, klein hacken.
Getrocknete Tomaten ebenfalls klein hacken.

2.

Meersalz mit Pfefferkornern, Knoblauch, Paprikapulver, Oregano, Rosmarin und
Basilikum im Morser fein zerkleinern. Pinienkerne und Tomaten untermengen.
Gewilirz in ein Glaschen oder Tiitchen fiillen, verschlie3en und mit Etikett, Schleife
und Weihnachtsdeko verzieren. Verwendungstipps und Zutatenliste beilegen.

3.
Verwendungstipps: 1 El Pesto Rosso mit 2 El warmem Wasser, 2 El Olivenol

anriihren und zusammen mit Frischkise und frischen Tomaten, gehobeltem Parmesan
und Oliven auf gerdstetem Ciabattabrot anrichten. Fiir Nudelsaucen, Salate, Caprese,



Gemiisepfannen sowie gebratenes Gefliigel, Rind oder Lamm eignet sich das duftende
Pesto-Rosso-Gewlirz ebenso hervorragend!



Backmischung fiir Schoko-Macadamia-
Cookies

Herstellungszeit ca. 15 Min.

Zutaten

fiir 1 Glas (ca. 800 ml)Ergibt ca. 25 Cookies a @ 7 cm100 g Macadamianusskerne 100 g
Zartbitterschokolade50 g weille Schokolade 1 T1 Vanillezucker200 g Mehl 1 T1 Backpulver
Salz30 g Kakaopulver 150 g Rohrohrzucker

o 1.

Herstellung: Nusskerne und Schokoladen getrennt grob hacken. Weille Schokolade
mit Vanillezucker mischen.

o« 2.

Mehl, Backpulver, Prise Salz als erstes in das Glas fiillen. Dann Kakao und
Rohrohrzucker, zuletzt Nusskerne, Zartbitter- und weille Schokolade
iibereinanderschichten. Glas fest verschlieBen und dekorieren. Backanleitung daran
befestigen. Die Backmischung enthélt: Macadamianusskerne,Zartbitter- und weil3e
Schokolade, Vanillezucker, Mehl, Backpulver, Salz, Kakao, RohrohrzuckerBitte noch
erginzen: 150 g Butter 1 Ei (M)

o 3.



Zubereitung der Schoko-Macadamia-Cookies: Mischung in eine Schiissel geben. Mit
fliissiger Butter und Ei zu einem glatten Teig verkneten.

4.

Walnussgrof3e Kugeln daraus formen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen,
flach driicken und im 200 Grad heiflen Ofen auf mittlerer Schiene 10-12 Min. backen.



Schoko-Walnuss-Herzen

Zubereitungszeit: ca. 15 Min. /Ruhezeit: ca. 2 Std.
/Backzeit: ca. 12 Min. pro Blech

Zutaten

fiir ca. 40 Stiick:60 g Bio-Walnusskerne200 g Demeter Bio-Dinkelmehl (Type 1050)50 g
Speisestirke100 g Bio-Vollrohrzucker2 El Bio-KakaoSalz150 g Bio-Butter] Bio-Ei (Gew.-
Kl. M)

o 1.
Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, fein hacken. Mehl, Stiarke, Zucker,
Kakao, Prise Salz, Butter, Ei zu einem glatten Teig verarbeiten. Nusskerne darunter
arbeiten. Teig in Folie gewickelt ca. 2 Std. kiihl gestellt ruhen lassen.

o 2
Teig auf einer bemehlten Arbeitstliche ca. 4 mm dick ausrollen. Pliatzchen in

Herzform ausstechen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im 180 Grad
heiflen Ofen ca. 12 Min. backen.






Cranberry-Cookies

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. /Kiihlzeit: ca. 1 Std. /Backzeit:
je Blech ca. 12-15 Min.

Zutaten

fiir ca. 80 Stiick:140 g weille Schokolade50 g Walnusskerne125 g weiche Butter50 g
Zucker50 g brauner ZuckerMark einer 1/2 Vanilleschoteabgeriebene Schale einer 1/2 Bio-
Orangel Ei (Gew.-KI1. M)125 g Mehll1 Prise Salz1/2 Tl Backpulver80 g getrocknete
Cranberries

e 1

40 g weille Schokolade, Walnusskerne fein hacken. Butter, beide Zuckerarten,
Vanillemark, Orangenschale sehr cremig riihren, bis der Zucker geldst ist. Ei gut
unterriihren. Mehl, Salz, Backpulver mischen, kurz unterriihren. 40 g Cranberries, fein
gehackte Schokolade, Walnusskerne unterheben. Masse abgedeckt mind. 1 Std. kalt
stellen.

o« 2.

Aus der Masse mit leicht bemehlten Handen kirschgrofle Kugeln formen. In grof3erem
Abstand, weil die Cookies in die Breite gehen, auf mit Backpapier belegte Bleche
setzen. Auf der zweiten Schiene von unten im 180 Grad heiflen Ofen ca. 12-15 Min.
goldbraun backen. Auf einem Platzchengitter auskiihlen lassen.



3.

Restliche Schokolade bei geringer Hitze iiber einem heiflen Wasserbad schmelzen
lassen. Ubrige Cranberries grob hacken. Cookies zur Hilfte in die fliissige Schokolade
tauchen, mit Cranberries bestreuen, auf dem Gitter trocknen lassen.



