Spitzbuaba

Zutaten

350 g Mehl (Weizen oder Dinkel, auch Vollkorn)
220 g Butter

130 g Puderzucker

1 TL Vanillezucker

1 Eiweils

1 Prise Salz

Zum Bestreichen Hagemark (Hagebuttenmarmelade) oder eine
andere Marmeladen-Sorte ganz nach Geschmack. Ganz hervorragend
eignet sich auch Nougat bzw. Schokoladencreme!

Zubereitung

Zuerst das Mehl mit dem Butter verreiben. Dann alle restlichen
Zutaten dazugeben, vermengen und kurz kalt stellen. Dlnn
auswellen (am besten mit Teigleisten, ca. 3-5mm) und runde
Formen ausstechen. Bei der Halfte davon in der Mitte noch ein
Loch stechen (das geht am einfachsten mit einem
Apfelentkerner). Fur andere Formen braucht man einfach zwei
Ausstecherformen (klein und grof3).

Spitzbuaba — die Oberteile haben ein Loch.


https://www.spaetzle.info/spitzbuaba/

Bei 180°C (ohne Umluft) 10-12 Minuten backen.

Die Platzchen ohne Loch umdrehen und mit Hagebuttenmarmelade
bestreichen. Wer Puderzucker mag, besteut die Oberteile (die
mit Loch) entsprechend. Die Oberteile aufsetzen und leicht
festdriucken. Falls die Marmelade sehr fest ist, kann man sie
vorher leicht erhitzen.

Zu guter Letzt zum Aufbewahren alles in eine Dose legen. Die
Spitzbuaba werden nach einem Tag deutlich weicher, da sie
etwas Feuchtigkeit der Marmelade aufnehmen.



Spitzbuaba mit Nugat

Apfelmus (Apfelmark)

Am besten eignet sich die Apfelsorte Boskop (auch Schoner aus
Boskoop, Gravensteiner, Goldparmane, Kaiser Wilhelm oder
Renette von Montfort), die einen eher hohen Sauregehalt hat.
Prinzipiell geht es aber natirlich mit jeder Apfelsorte;
lediglich der Geschmack andert sich entsprechend.

Apfel waschen, kleinschneiden, dabei Stiel, Blite und Kern
entfernen. Die Schale kann uUbrigens problemlos dran bleiben,
die Muhe mit dem schalen kann mich sich also gut ersparen.

Dann die Apfel mit etwas Wasser (etwa ein Zehntel des Gewichts
der Apfel) im zugedeckten Topf 1/2 Stunde weichkochen und
anschlieBend zerstampfen oder piirieren. Damit die Apfel beim
kochen nicht zu sehr braun anlaufen, kann man etwas
Zitronensaft in das Wasser geben. Wer es mag, kann noch
Zucker, Honig oder auch Gewlrze wie Zimt oder Vanille
dazugeben.

Mochte man das Apfelmus langer aufbewahren, muss man es noch
einwecken (pasteurisieren), rund 1/2 Std. bei 90°C einkochen.

Nebenbei bemerkt: hat das Apfelmus (fast) keine weiteren


https://www.spaetzle.info/apfelmus/

Zusatze, wird es im Lebensmittelhandel als Apfelmark
bezeichnet.

Wer mochte, kann auch gerne einen Teil der Apfel mit anderen
Obstsorten austauschen, beispielsweise Birnen, Pflaumen oder
Mirabellen.

Kiirbissuppe

Zutaten

1kg Hokkaido Kiirbis

1 Zwiebel

Gemusebruhe

Evtl. 2 Kartoffeln

100ml Sahne, Salz, Pfeffer, Muskat, 1 Zehe Knoblauch,
Sonnenblumenkerne, ROstzwiebeln, Balsamicoessig

Zubereitung

Den Kirbis waschen und halbieren. Mit einem stabilen Loffel
die Kerne mit den Fasern entfernen. Wer mochte kann den Kirbis
noch schalen, was bei Hokkaido allerdings nicht zwingend nodtig
ist. Dann wirfeln.

Zwiebel, Kartoffeln, Knoblauch schalen und kleinschneiden. Mit
etwas 01 ein einem groBen Topf die Zwiebel mit dem Knoblauch
glasig anbraten. Kurbis und Kartoffeln dazugeben, andunsten
mit Gemusebriuhe abloschen und 15-30 Minuten kocheln lassen,
bis die Kurbis und Kartoffelwurfel weich sind.

Die Suppe purieren, Sahne und Gewlrze dazugeben


https://www.spaetzle.info/kuerbissuppe/

Kase Knabbereien

Zutaten

200g Harzer Roller
Gewlrze (Paprika-, Knoblauch- oder Zwiebelpulver)

Zubereitung

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und leicht eindlen.
Etwas von den Gewlrzen schon auf den spateren Platz der
Kdsehaufchen steuen. Den Harzer Roller zerkrumeln und in
kleinen Haufchen auslegen. Zwischen den Haufchen knapp eine
Handbreit Abstand lassen und anschliefend mit dem Gewurzpulver
bestreuen.

Bei 180°C Umluft 17-20 Minuten backen, den Ofen ausschalten
und noch 5 Minuten nachbacken lassen.

Streifenplatzchen

Zutaten

4259 Mehl (hell)
300g Butter (kalt)
175g Puderzucker
25g Kakaopulver


https://www.spaetzle.info/kaese-knabbereien/
https://www.spaetzle.info/streifenplaetzchen/

120g Mandeln (ganz)

2 Eiweil

1/4 TL Zitronenschalenabrieb
1 Prise Salz

Zubereitung

Den Butter kleinschneiden und mit dem gesiebten Puderzucker
verkneten. Dann die Zitrone, Salz und Eiweill unterarbeiten.

Die Halfte davon mit 225g Mehl vermengen. Die andere Halfte
mit dem restlichen Mehl und dem Kakaopulver verarbeiten. Beide
Teige kalt stellen (gerne auch uber Nacht).

Jeden Teig in 6 dunkle und 7 helle Sticke unterteilen und
jeweils in rechteckige, rund 2mm dicke Streifen ausrollen.
Ubereinanderlegen und dabei immer wieder ein paar Mandeln
einstreuen. Das ist eine ziemlich klebrige Angelegenheit; aber
einfach nicht verzweifeln, weitermachen und man wird am Ende
gut belohnt!

fuFertige Streifenplatzchen
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Schokotaler

Zutaten

130g Mehl (Dinkel 630)
80g Puderzucker

10g Vanillezucker

759 Butter

70g Zartbitter-Kuvertire
59 Kakaopulver

5g Backpulver

2 Eier

1 Prise Salz

Puderzucker zum bestreuen

Zubereitung

Die Kuvertire zusammen mit der Butter im Wasserbad schmelzen.
Die anderen Zutaten (ohne die Eier) 1in einer Schussel
vermischen. Dann die Kuvertlure, Butter und Eier dazugeben und


https://www.spaetzle.info/schokotaler/

gut verruhren. Die Masse abdecken und gut durchkihlen lassen.

Backofen auf 180°C (Umluft) vorheizen. Aus der Masse kleine
Kugeln formen (ca. 25-30g), in Puderzucker walzen, auf ein
Backblech legen und leicht flachdrucken. Rund 10-12 Minuten
backen.

Fruchtebrot, Hutzelbrot

Das Fruchtebrot wird traditionell am Andreastag, dem 30.
November, gebacken und erst zu Weihnachten angeschnitten.
Friher hatte man meist nur Hutzeln, also geddorrte Birnen,
dafur verwendet; erst spater wurden dann auch andere
Trockenfruchte verbacken.

Boules de Noéel Noisette
Cannelle

Zutaten

140g Haselnlsse
30g Mandeln

509 Zucker

1TL Zimt

2 Eiwells

etwas uUber 100g gehackte Haselnusse extra


https://www.spaetzle.info/hutzelbrot/
https://www.spaetzle.info/boules-de-noel/
https://www.spaetzle.info/boules-de-noel/

Zubereitung

Die Haselnlsse und Mandeln entweder schon gerieben kaufen oder
selbst sehr klein hacken (im Mixer). Dann die trockenen
Zutaten in einer Schissel vermischen.

Das Einweill steif schlagen und vorsichtig mit einem Spatel
oder Ruhrloffel unter die anderen Zutaten heben.

In der Hand kleine Kugeln formen, die etwa 18g wiegen sollten
und in den gehackten Haselnussen rollen.

Die Kugeln dann im vorgeheizten Backofen bei 180°C und Umluft
rund 10-12 Minuten backen. Abgekiuhlt in einer Dose
aufbewahren, wo sind rund zwei Wochen haltbar sein sollten.

Tomatenmark selber machen

Tomatenmark selbst aus frischen Tomaten herzustellen ist
denkbar einfach, schmeckt besser als das industriell
hergestellte Mark und vermeidet den Mull der leeren
Aluminiumtuben.

Paprika-Brotaufstrich

Ein Brotaufstrich mit Paprika und Tomaten ist einfach und
schnell zubreitet. Eingekocht halt er viele Monate.


https://www.spaetzle.info/tomatenmark-selber-machen/
https://www.spaetzle.info/paprika-brotaufstrich/

Schokoaufstrich

Wer 1liebt ihn nicht, den Schokoaufstrich auf dem
Friuhsticksbrotchen? Nutella ist bestimmt die bekannteste Marke
davon. Man kann den Schokoaufstrich aber auch ganz einfach
selbst herstellen. Und das beste dabei — es ist billiger,
schmeckt besser und kommt dabei ohne Palmdl oder andere
Zusatzstoffe aus!

Barlauchpesto

Zutaten

100g Barlauch

100g Olivenol (oder Rapsol)

50g Parmesan

50g Pinienkerne (oder Cashewnusse)
6g Salz

Zubereitung

Zuerst die Barlauchblatter waschen und sehr gut trocknen (z.
Bsp. mit der Salatschleuder, dann noch 1-2h an der Luft);
sollte doch Feuchtigkeit an den Blattern sein, verdirbt das
Pesto spater dann umso schneller. Die Pinienkerne (bzw. Nusse)
in einer Pfanne ohne 0l hellbraun anrésten; das ist nicht nur
gut furs Aroma sondern totet auch einige Mikroorganismen ab.
Den Barlauch und Nusse kleinschneiden und den Parmesan


https://www.spaetzle.info/schokoaufstrich/
https://www.spaetzle.info/baerlauchpesto/

raspeln.

Alles miteinander vermischen und evtl. mit dem Purierstab noch
weiter zerkleinern. Anfangs scheint das 0l etwas knapp
bemessen zu sein, aber das gibt sich schnell. Das Pesto in
Glaser abfillen und mit einem Loffel evtl. vorhandene
Luftblaschen ausdrucken. Zum Schluss noch einen Schuss
Olivendl obendrauf dazugeben.

Im Kuhlschrank sollte das Pesto mehrere Wochen halten;
tiefgefroren auch mehrere Monate.

Varianten

Generell kann man die Zutaten (nahezu) beliebig variieren,
also etwas mehr oder weniger von einer Zutat nehmen. Man kann
auch sehr gut ein sehr schlichtes Barlauchpesto ganz ohne
Parmesan und Nusse machen.

Pilz-Rahm-Sauce

Zutaten

5009 gemischte Pilze
400ml Schlagsahne
20g Butter

1 Zwiebel

5 Zweige Thymian
Salz, Pfeffer


https://www.spaetzle.info/pilz-rahm-sauce/

Zubereitung

Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel in
kleine Wurfel schneiden. Den Thymian abwaschen, abtrocknen und
die Blatter abzupfen. Den Butter in einer Pfanne erhitzen und
die Pilze dazugeben. Nach ein paar Minuten, die Zwiebel und
den Thymian dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wlrzen und die
Sahne darubergieBen. Dann so lange einkochen lassen, bis eine
cremige Sauce entsteht.

Brezelknodel

Zutaten

4 Brezeln (getrocknet rund 255q)
1/4 1 Milch

2 Eier

1 Zwiebel

evtl. 1/2 Bund Petersilie

Zubereitung

Die Brezeln in kleine Wurfel schneiden. Das macht man ab
besten irgendwann, wenn man Zeit hat und alte Brezeln (oder
auch Laugenbrotchen; evtl. auch etwas anderes, helles Brot)
hat. Dann im Backofen gut trockenen — so halten sie sich
monatelang in einer luftdichten Dose.

Die Zwiebel kleinhacken und golden, hellbraun andinsten. Die
Milch dazugeben, kurz erwarmen. Dann in einer groBen Schussel
uber die Brezelwlrfel gieBen und rund 20-30 Minuten einweichen


https://www.spaetzle.info/brezelknoedel/

lassen. Die Eier zu den Brezeln dazugeben (und je nach
Geschmack die Petersilie) und mit den Handen alles gut
vermengen und leicht durchkneten, aber so, dass noch die
Brezelstlicke erhalten bleiben. Der Knodelteig sollte klebrig
aber formbar sein (so dass die Knodel erstmal ihre Form
behalten. Sollte der Knodelteig zu fest sein, dann noch etwas
von der Milch dazugeben; wenn er zu weich ist, hilft etwas
Mehl.

Fertig geformte Brezelknodel
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Dariiberhinaus

Dazu passt sehr gut Rotkohl oder eine Pilz-Rahm-Sauce. Man
kann die Knododel auch gut einfrieren und in Scheiben
geschnitten in der Pfanne anbraten.

Lecker Brezelknédel


https://www.spaetzle.info/pilz-rahm-sauce/

Schokoschnitten =

Zutaten

250g gemahlene Mandeln
2509 geriebene Schokolade
2509 Butter

2509 Zucker

100g Mehl

6 Eier

Belag: Halbierte Mandeln und Schokoladenkuvertire

Zubereitung

Die Eier trennen und die Eigelb mit dem Butter und dem Zucker
schaumig ruhren. Die Mandeln, Schokolade und das Mehl
unterrihren. Das Eiweill schaumig schlagen und vorsichtig mit
einem Spatel unterheben.

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Fir den Belag eine handvoll
Mandeln kurz in kochendes Wasser geben, die Haut entfernen und
halbieren. Die Kuvertlre im Wasserbad schmelzen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Teig darauf
gleichmallig darauf glatt verstreichen. Im Backofen (keine
Umluft) rund 20 Minuten backen. Noch warm mit der Kuverture
bestreichen, mit den halbierten Mandeln belegen und 1in
Rechtecke schneiden.


https://www.spaetzle.info/schokoschnitten/
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Schokoschnitten

Cantuccini

Cantuccini sind etwas richtig leckeres zu einem guten Espresso

und dabei ganz leicht und schnell selbst zu backen. Einfach
mal probieren!

Likore selber ansetzen

Generelles zum Likor ansetzen

Alkohol

Zum Ansetzen des Likors kann man fast jeden hochprozentigen
Alkohol nehmen. Generell sollte der Alkoholgehalt allerdings
um oder uber 40% liegen; das verhindert ein Verderben des
Ansatzes. Man kann den fertigen Likdr dann aber spater auch
immer noch verdunnen. Je nach Alkoholsorte bringt man bereits


https://www.spaetzle.info/cantuccini/
https://www.spaetzle.info/likoer/

mehrere Aromen mit in den LikOransatz.

Wodka und Korn sind beide neutral, also meist ohne zusatzliche
Geschmacksnoten. Wahrend fur Wodka kein besonderes
Reinheitsgebot existiert, gelten fur Korn strenge
Vorschriften, so darf er beispielsweise nicht aromatisiert
werden und muss im deutschsprachigen Raum aus regionalem
Getreide gebrannt werden. Ein Korn ist also immer auch ein
Wodka. Doppelkorn bzw. Kornbrand enthalt mind. 37,5% Alkohol.

Gin enthalt zusatzlich mindestens noch Wacholderaroma, oft
aber auch noch sehr viel mehr Aromen. Sehr gut eignen sich
daruberhinaus auch noch Rum, Cognac, Whiskey oder Weinbrand
(und natlrlich auch alle méglichen Mischungen davon).

Eine allgemeine Empfehlung ist: Kornbrand fur alle Beeren-
oder Zitrusfrichte, Rum fur Zwetschgen und Pflaumen (weiRer
oder brauner, letzterer ist aromatischer und sufler), Weinbrand
fir Quitten und Mirabellen und Whiskey fir Apfel und Birnen.

Aromen

Gut zu einem Haselnusslikor passt Vanille oder Zimt.
Daruberhinaus je nach Geschmack auch Gewlrznelken,
Orangenschalen, oder Kaffeebohnen. Den Zucker kann man auch
durch Honig ersetzen, sollte davon aber eher etwas mehr davon
nehmen. Prinzipiell sollte man mind. 100g pro Liter nehmen (so
auch die offizielle Vorschrift fur einen LikoOr). Zucker bzw.
Honig kann man auch erst nach der Reifezeit hinzugeben.

Grundrezept

Prinzipiell kommen auf 1kg Fruchte rund 500g Zucker, 1,51
Alkohol und 700ml Wasser. Die Fruchte werden gewaschen,
entkernt und kleingeschnitten. Die Frichte werden mit den
Gewlrzen und dem Alkohol in einem dichten Gefall angesetzt.
Besonders anfangs immer mal wieder leicht schwenken, damit
sich alles gut durchmischt. Nach einigen Wochen ist der Ansatz



fertig; Nusse brauchen langer als Obst. Man giefSt alles durch
ein Sieb und anschlieBend noch durch ein feines Tuch oder
Kaffeefilter (in einem Sieb), damit man einen méglichst klaren
Likor bekommt. Die Obstreste kann man evtl. noch zum backen
oder als Beilage zu einem Nachtisch verwenden. Danach gibt man
den Zucker und das Wasser dazu.

Einzelne Rezepte

Haselnusslikor

Zutaten

300g Haselnusse

150g Zucker

11 Doppelkorn (ca. 40%)

400ml Wasser

Gewurze nach Belieben (Vanille, Zimt, Kaffeebohnen)

Zubereitung

Die Haselnusse auf einem Backblech verteilen und bei 160-180°C
im Backofen rund 10 Minuten rosten, bis sie hellbraun sind und
duften.

Die Haselnlusse etwas erkalten lassen, die Schalen so weit wie
moglich abrubbeln (die haben namlich einen leicht bitteren
Geschmack) und dann die Haselnisse mit einem Messer grob
hacken.

Die gehackten Haselnlsse zusammen mit dem Zucker und der



Zimtstange in ein ausreichend grolles, fest verschlieBbares
Glas mit einer breiten Offnung geben. Die Vanilleschote 1l&ngs
aufschneiden, die Kerne auskratzen und Kerne und Schote
ebenfalls in das Glas geben. Mit dem Alkohol auffdllen und
umruhren oder leicht schwenken bzw. schutteln.

Den Likor zwei bis drei Monate an einem warmen Ort reifen
lassen. Dabei hin und wieder etwas durch schwenken
durchmischen.
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Die Ubriggebliebenen Haselnusse kann man noch gut zu Desserts
oder zum Backen verwenden.

Okt. ’'21: 180g Haselnusse, 100g Zucker, 1 Vanilleschote, 4g
Espresso-Bohnen, Wodka 0,71 40%, 400ml Wasser

Orangenlikor

Zutaten

11 Doppelkorn

6 Orangen

300g Zucker

Gewurze nach Belieben (Vanille, Zimt, Kaffeebohnen)

Zubereitung

Wer keine bittere Note im Likor haben mdchte, muss den weillen
Teil der Orangenschale entfernen. Dazu die Orangen sehr dunn
schalen (hier sind die meisten und besten Aromen enthalten).
Den weillen Teil entfernen und entsorgen. Die eigentliche
Frucht der Orange kleinschneiden.

Alles zusammen in ein gut verschlielbares Gefal geben, einige
wenige Wochen reifen lassen und dabei immer mal wieder
schwenken bzw. schutteln.

Danach durch einen Filter geben; zuerst ein grobes Sieb
verwenden und dann durch einen Kaffeefilter laufen lassen.
Evtl. noch mit etwas Wasser verdiunnen und in Flaschen
abfullen.



Bratapfellikor

11 weiBer Rum

650g sauerliche Apfel
200g Zucker

1/2 Bio-Zitrone

2 Zimtstangen

2 Vanilleschoten

Die Apfel waschen und entkernen. Apfel in eine gefettete
Auflaufform setzen und etwa 20 Minuten im vorgeheizten
Backofen bei 180°C braten. Die abgekuhlten Bratapfel in das
Ansatzgefall geben (ca. 21 Fassungsvermdgen). Die
Zitronenschale mit einem Sparschaler fein abschalen, den Saft
auspressen und Uber die Apfel geben. Zucker, Zitronenschale,
Zimtstange und langs aufgeschlitzte Vanilleschote hinzuflgen.

Alles mit dem Rum bedecken und an einem dunklen Ort mindestens
acht Wochen ziehen lassen. Das Gefall jeden zweiten Tag
vorsichtig schwenken. Den fertigen Likor noch filtern und
abfullen.

Kaffeelikor

11 Doppelkorn oder Rum

150g Kaffeebohnen

100g Zucker oder Honig

Gewlrze nach Belieben (1/2 Vanilleschote, 1/2 Zimtstange,
Gewlrznelken, Orangenzeste)

Wer mochte, kann dem Likdér am Schluss noch rund 100g Sahne
dazugeben. Dann halt der Likor aber auch nur wenige Wochen.




Scottish Shortbreads

Shortbreads sind ein traditionelles schottisches Geback, das
zur Tea-Time gereicht wird. ,Short‘’ heillt Ubrigens nicht
,kurz’, sondern fur schlicht ,brichig‘ und ,murbe‘. Grob
gesagt, bestehen die Zutaten aus Zucker, Butter und Mehl im
Verhaltnis 1:2:3.

Zutaten

350g Mehl (Dinkel oder Emmer)
250g Butter (zimmerwarm)

100g Zucker

2 Prisen Salz

Zubereitung

1. Den Ofen auf 180°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

2. Die Butter und den Zucker in eine Schissel geben. Mit
dem Ruhrgerat so lange schlagen, bis eine schaumige
Masse entsteht.

3. Das Mehl und das Salz mischen, in die Masse geben und
alles zu einem Teig verrihren.

4. Den Teig zu einem Ball formen und im Kuhlschrank kalt
stellen

5. Auf einer bemehlten Arbeitsflache geben und den Teig
fingerdick ausrollen (Ausrollholzer sind dabel
hilfreich).

6. Mit einem Messer langliche Rechtecke ausschneiden.

7. Die Shortbread Fingers oben mit einem Holzspiell oder
einer Gabel mehrfach einstechen.

8. Im Ofen fur rund 15 bis 20 Minuten backen. Das
Shortbread sollte golden sein, aber nicht braun werden.

Die fertigen Shortbreads in einer Dose aufbewahren; so halten
sie mehrere Monate.


https://www.spaetzle.info/shortbreads/



https://www.spaetzle.info/wp-content/uploads/2021/11/Shortbreads-3-scaled.jpg
https://www.spaetzle.info/wp-content/uploads/2021/11/Shortbreads-2-scaled.jpg
https://www.spaetzle.info/wp-content/uploads/2021/11/Shortbreads-1-scaled.jpg

Varianten

Wer mochte kann auch Schokostiuckchen oder Orangenzesten zum
Teig geben. Genausogut kann man einen Teil des Zuckers mit
Vanillezucker ersetzen.

Andere ubliche Formen sind kleine kreisrunde Kekse oder auch
die Form von Tortenstucken. Letzteres sind die ,Petticoat
Tails‘; dafur einen groBen Teigkreis formen, in acht Sticke
vorschneiden (nicht ganz durchschneiden) am Rand mit den
HolzspieBB schrage Kerben eindrucken und auf der Oberflache
einstechen.

Rumtopf

Um einen Rumtopf anzusetzen braucht man einen Topf aus
Steingut. Im Prinzip lassen sich nahezu alle Frichte, die im
Jahresablauf anfallen einlegen — weniger geeignet sind
allerdings Apfel, schwarze Johannisbeeren, Heidelbeeren und
Brombeeren. Alle Frichte sollten einwandfrei, reif und sauber,
also gut gewaschen sein.

GroBere Fruchte wie Birnen, Aprikosen, Zwetschgen schneidet
man klein. Dem Gewicht der Fruchte entsprechend gibt man genau
die gleiche Menge an Zucker zu den Frichten und vermischt es
grob im Rumtopf. Dann gieft man alles soweit mit Rum auf, dass
alle Fruchte bedeckt sind. Der Rum muss gut uber 50% Alkohol
haben, um Schimmel zu vermeiden.

Immer wenn es neue Fruchte gibt, kann man den Rumtopf mit den
Frichten, Zucker und Rum weiter auffillen. Den Rumtopf sollte
man hin und wieder vorsichtig umruhren. Rund 6 Wochen nachdem
die letzten Friuchte dazugegeben wurden, ist der Rumtopf dann


https://www.spaetzle.info/rumtopf/

endlich fertig und halt den ganzen Winter uber.

Der Rumtopf eignet sich hervorragend zu Desserts wie
beispielsweise Vanilleeis.

Sauerkraut

1 kg Kohl (weils oder rot)
1 EL Salz (2% nach Gewicht)

Eventuell:

1 Apfel oder Birne

1 Zwiebel

Gewurze (Wacholder, Kummel, Lorbeer, Pfefferkorner,
Gewurznelken,..)

Fiur den Kohl ausschlielBlich Bioqualitat nehmen, damit auch
wirklich die richtigen Milchsaurebakterien noch aktiv sind.
Alle Glaser, Gegenstande saubern und moglichst steril halten
(also auskochen).

Ein Kohlblatt fur spater beiseite legen. Den Kohl halbieren
oder vierteln und den Strunk entfernen. Dann den Kohl hobeln
oder sehr fein schneiden und zusammen mit dem Salz sehr fest
durchkneten (man kann dafur auch einen Holzstampfer benutzen)
bis Wasser austritt. Wer moéchte, den Apfel reiben, die Zwiebel
klein schneiden und mit den Gewurzen dazugeben. Die Glaser
damit fullen und alles gut feststampfen; dabei oben unbedingt
etwas Platz lassen. Das Kohlblatt obenauf legen. Mit einem
Glasdeckel oder anderem beschweren. Wichtig ist, dass immer
alles mit Flussigkeit bedeckt ist und keine Kohlstuckchen
aufschwimmen. Sollte die Flussigkeit nicht ausreichen, kann
man noch mit 2%-iger Sole (Salzwasser) auffullen.


https://www.spaetzle.info/sauerkraut/

Einige Tage im Warmen stehen lassen; dabei fangt es an zu
blubbern und kann evtl. auch mal Uberlaufen. Immer wieder
daraufhin kontrollieren, dass keine Stuckchen aufschwimmen.
Danach kihl und dunkel (Keller) lagern.

Kuchen im Glas

Eine tolle Idee und auch ein schones Geschenk ist ein selbst
im Glas gebackener Haselnusskuchen. Ganz abgesehen davon, dass
der Kuchen sehr lecker ist, ist er im Glas auch nahezu
unbegrenzt haltbar.

Ausstecherle #

Zutaten

500 g Mehl

250 g Butter

200 g Zucker

2 Eier (groR)

1 Prise Salz

evtl. Abgeriebenes einer halben Zitrone

Ein Eigelb und etwas Milch zum Bestreichen
Hagelzucker, Schoko- oder bunte Zuckerstreusel zum Bestreuen


https://www.spaetzle.info/haselnusskuchen-im-glas/
https://www.spaetzle.info/ausstecherle/

Zubereitung

In einer groflen Schiussel zuerst Mehl, Zucker und Salz
vermengen, dann alle Zutaten zu einem festen Teig verkneten.
Mindestens 1/2 Std. kihl ruhen lassen, was im Advent gut im
Freien geht.

Den Teig 5mm dick ausrollen (am besten Teighdlzer benutzen),
ausstechen und auf das Backpapier legen. Die Teigreste immer
wieder kalt stellen, bevor man sie neu ausrollt. Die
Ausstecherle mit Eigelb (mit etwas Milch verdinnt) bestreichen
und dann nach Belieben die Ausstecherle noch mit Hagelzucker,
gehackten Nussen oder Streusel (Schoko, Zucker) dekorieren.

Bei 180°C rund 10 Minuten goldbraun backen (keine Umluft).

Springerle s

Zutaten

4 Eier (rund 240g mit Schale, am besten etwas altere Eier)
450g Puderzucker

600g Dinkelmehl 630

Anis

Zubereitung

Puderzucker in eine grolBe Schissel sieben, und mit den Eiern
schaumig ruhren. Das gesiebte Mehl und etwa einen Teeloffel
Anis zu der Ei-Zucker-Masse geben und gut durchkneten bis der
Teig fest, geschmeidig und nicht allzu klebrig ist ist. Bei
Bedarf (speziell auch abhangig von der GroBe der Eier) noch


https://www.spaetzle.info/springerle/

etwas Mehl dazugeben. Dann mehrere Stunden kalt stellen, was
in der Vorweihnachtzeit ja auch gut im Freien geht.

Das Backblech mit Backpapier auslegen (oder einfetten) und mit
reichlich Mehl und nach Belieben Anis bestreuen. Den Teig
relativ dick (rund 1lcm) auswellen was am besten mit zwei
Teigholzern geht und leicht mit etwas Mehl bestauben. Die
ebenfalls leicht bemehlten Springerle-Model fest in den Teig
dricken, wodurch die Springerle auch nicht mehr so hoch sind.
Dann die Formen ausschneiden oder -radeln und auf das
vorbereitete Backblech legen. Die Springerle werden mit etwas
Mehl bestdubt und missen nun fir mehrere Stunden — am besten
uber Nacht oder einen ganzen Tag — offen ruhen und dabei an
der Oberflache antrocknen (also keinesfalls abdecken).



https://www.spaetzle.info/wp-content/uploads/2021/11/Springerle-2-scaled.jpg
https://www.spaetzle.info/wp-content/uploads/2021/11/Springerle-1-scaled.jpg

Am nachsten Tag bei rund 150-160°C Ober-Unterhitze im
vorgeheizten Backofen rund 20 Minuten backen. Die Springerle
sollten an der Oberseite weill bleiben und es sollten sich
idealerweise FuUBRle bilden, die mdéglichst hoch und goldgelb
gebacken sind.

Dariiberhinaus

Die Springerle werden mit der Zeit besser, also am besten ein
paar Wochen vorher backen. Sie sollten in einer Dose an einem
kihlen Ort aufbewahrt werden und in diese Dose legt man hin-
und wieder einen Apfelschnitz (auf einem kleinen Teller oder
etwas Alufolie); dabei immer gut aufpassen, dass der Schnitz
nicht zu schimmeln anfangt (also nach spatestens 2-3 Tagen
wieder rausnehmen)!

Wer keinen Anis mag, kann den natlrlich weglassen

Springerle-Model

Gute Springerle-Model sind nicht ganz einfach zu bekommen. Auf
Plastikmodel oder Model aus Asien sollte man wohl am besten
verzichten. Ganz wunderbare Model, die noch handwerklich aus
Birnbaumholz geschnitzt werden, sind zu bekommen bei:
modelmanufaktur-angele.de.


https://www.spaetzle.info/wp-content/uploads/2021/11/Springerle-3-scaled.jpg
http://modelmanufaktur-angele.de

Kaiserschmarrn

Fur 4 Personen

=4 Eier

= 2 EL Rosinen

=1 EL Rum (oder ohne Alkohol: 1 EL Apfelsaft)

=200 ml Milch

= 1 Vanilleschote

=50 ml Apfelsaft

= 40 g Butter

= 30 g Zucker

= 120 g Mehl

=1 Prise Salz

=Butter zum Fetten der Pfanne, 2 EL Butter zum
Karamellisieren

= 3 EL Zucker zum Karamellisieren

* Puderzucker zum Bestauben

Rosinen in Rum oder Apfelsaft ziehen lassen. Vanilleschote
langsseitig aufschneiden, Mark herausschaben, Vanillemark und
die leere Schote zur Milch geben, Milch sanft erwarmen, nicht
kochen lassen. Butter in einem weiteren Topf sanft schmelzen
lassen.

Eier trennen, Eiweill mit einer Prise Salz zu steifem Schnee
schlagen. Eigelb, Zucker, Apfelsaft und die fliussige Butter
mit dem Handruhrgerat zu einer glanzenden Creme aufschlagen.
Vanilleschote aus der Milch nehmen, Vanillemilch und Mehl zur
Eiercreme hinzugeben, kraftig aufschlagen. Rumrosinen zugeben.
Eischnee vorsichtig unter den Teig heben.

In einer grolen Pfanne etwas Butter schmelzen, die Teigmasse
hineinfillen, etwa zwei Zentimeter hoch. Je nach GroBe der
Pfanne wiederholt man den Vorgang spater mit einem oder zwel


https://www.spaetzle.info/kaiserschmarrn/

weiteren Kaiserschmarrn.

Teig stocken lassen, immer wieder am Rand leicht hochheben, um
zu schauen, wie weit er schon ist. Dann den Teigkreis mit
einem Pfannenwender vierteln und die Viertel wenden, vorher
noch etwas Butter in die Pfanne geben. Wenn der Kaiserschmarrn
fertig und goldbraun gebacken ist, mit dem Pfannenwender in
mundgerechte Stlcke zerteilen, diese aus der Pfanne nehmen,
beiseitestellen.

In der Pfanne 2 EL Butter und 3 EL Zucker schmelzen lassen,
bis eine flussige Karamellmasse entsteht. Darin nun die
Kaiserschmarrnkissen wenden, am Schluss mit Puderzucker
uberstauben. Dazu passen Apfelmus oder Zwetschgenkompott.

Lebensmittel dorren

Zum dorren, also trocknen, von Lebensmitteln eignet sich ein
Dorrautomat am besten. Alternativ kann man auch ein Backofen
nutzen, den man auf niedrige Temperatur stellt und die Tur
etwas offen stehen 13kt (beispielsweise mit einem Ruhrloffel).
Der Nachteil des Backofens ist sicherlich der eher hohe
Stromverbrauch und die ungenaue Temperatur.

Die Trocknungszeiten im DoOorrautomaten schwanken in der Praxis
stark und hangen unter anderem vom Lebensmittel ab, wie feucht
es 1ist, wie groll die zu trocknenden Stuck sind, vom
verwendeten Apparat, aber auch von der Luftfeuchtigkeit ab.

Getrocknete Fruchte sollte man luftdicht z. Bsp. in einem
Glas, kuhl und dunkel lagern. Haltbar sollten sie rund ein
ganzes Jahr sein (bei Feigen gerade so).


https://www.spaetzle.info/lebensmittel-doerren/

Apfel

Es eignen sich besonders groRere Apfel; gut geht
beispielsweise die Sorte Pinova. Die Apfel waschen und den
Kern ausstechen. Dann in etwa 5 mm breite Ringe schneiden und
auf dem Dorrgitter verteilen. Rund 8-9 h bei etwa 60°C dorren.
Am besten nach 8h die Apfelringe kurz durchgehen, die festeren
(ledrige Konsistenz) rausnehmen und die noch weichen etwas
weiter dorren.

Rosinen

Am besten eignen sich groBere, kernlose Trauben. Einfach
waschen, etwas abtrocknen und im DOorrautomat rund 18 Std. bei
60-70°C trocknen. Wirklich gut funktioniert das aber nicht;
die Rosinen kleben vor allem sehr stark.

Zwetschgen

Die Zwetschgen waschen, mit einem Messer rundum einscheiden,
abdrehen und damit halbieren, die Kerne entfernen und mit der
Schnittflache nach oben auf die Dorrflachen legen. Je nach
GroBe oder Luftfeuchtigkeit rund 18-22 Std. bei 60°C dorren.

Erdbeeren

Da die Erdbeeren sehr saftig sind, also viel Wasser enthalten,
schrumpeln sie sehr stark ein. Also relativ groBe Stucke
trocknen — beispielsweise halbierte Erdbeeren oder fast
fingerdicke Scheiben nehmen. Rund 8-10h bei 50°C (es heildt,
dass man Erdbeeren nicht zu heilf trocknen soll).

Feigen

Die vollreifen Feigen waschen, vorsichtig abtrocknen und den
Stielansatz entfernen. Sofern es die HOhe des DOrrautomats
erlaubt, konnen die Feigen am Stuck getrocknet werden;
ansonsten einfach halbieren. Bei 55°C rund 20h (speziell



Feigen am Stuck brauchen aber deutlich langer) trocknen bis
sie eine ledrige Konsistenz haben. Ganz hart sollten die
Feigen durch das trocknen allerdings nicht werden.

Birnen (Hutzeln)

Zum dorren geeignete Sorten scheinen eher weiche, saftige
Birnen zu sein (Conference); weniger geeignet sind
beispielsweise Novemberbirnen und die Sorte Abate schmeckt
gedorrt nicht besonders gut. Geviertelte Birnen brauchen im
DOorrautomat rund 50h bis sie fertig sind.

Traditionell werden die Hutzelbirnen am Stick bei rund 60°C
rund 4-7 Tage gedorrt. Bestellen kann man handwerklich
hergestellte Hutzeln beispielsweise bei hutzeln.net.

Tomaten

Tomaten waschen, schneiden und die Kerne entfernen. Tomaten
ausbreiten und mit etwas Salz bestreuen (evtl. auch ganz wenig
Zucker). Dann bei 60°C rund 10-14h dorren; die Tomaten sollten
noch biegbar sein, sich etwa so wie sich Leder anfuhlt. Wenn
man mit einer Gabel draufdriuckt, darf jedenfalls keine
Flissigkeit mehr austreten.

In 01 eingelegte, getrocknete Tomaten

Wenn die getrockneten Tomaten sehr hart sind, kurz mit Wasser
und etwas Essig aufkochen.

Zusammen mit beispielsweise Rosmarin, Thymian, Oregano,
Pfeffer, Knoblauch, Basilikum in ein Glas geben. Mit 01
(Olivendl oder auch Sonnenblumenol) auffillen so dass keine
Luftblasen mehr zu sehen sind (das Glas leicht drehen und
evtl. mit einem LOffel oder Holzspiell etwas nachhelfen).
Wenige Wochen warten. Es gibt auch die Idee, mit heiBem 01
(ca. 120°C) zu Ubergielien.


https://hutzeln.net/

Gemusebruhe

Einfach Gemiuse und Krauter nach Belieben aussuchen (Karotten,
Lauch, Sellerie, Schalotten oder Zwiebeln, Pastinake oder
Petersilienwurzel, Knoblauch, Liebstockl), waschen und klein
schneiden (bzw. raspeln oder auch im Mixer zerkleinern)

Dann bei rund 60°C fur 8-10h trocknen. Je nachdem wie klein
oder groBR die getrockneten Stiucke sind, noch klein hackseln
bis es eher ein Pulver wird. Wer mochte, kann dann gleich auch
noch Salz daruntermischen. Luftdicht verschlossen halt das
Pulver eine kleine Ewigkeit.

Krauter

Zum Trocknen geeignete Krauter sind beispielsweise Thymian,
Rosmarin, Oregano, Majoran, Salbei, Kamille, Waldmeister,
Bohnenkraut, Minze, Lorbeer oder Zitronenverbene. Wobei sich
das Aroma bei Thymian, Majoran, Oregano oder Lorbeer durch das
Trocknen eher noch verstarkt. Nicht geeignet zum Trocknen ist
Basilikum; das Aroma leidet und es entsteht eher ein Geschmack
nach Gras. Getrocknet werden Krauter bei geringer Temperatur
von 35-40°C und meist genugen 2-3 Stunden.

Gnocchi

800 g mehlig kochende Kartoffeln

140 g griffiges Mehl (Emmer, Dinkel oder auch Weizen)
140 g GrieB (Emmer, Dinkel oder auch Weizen)

1 Ei

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Die Kartoffeln kochen, schalen und durch eine Presse drucken.


https://www.spaetzle.info/gnocchi/

Alle Zutaten zu einem Teig verkneten und eine Stunde ruhen
lassen (nicht im Kuhlschrank).

Danach zum Portionieren den Teig zu rund 2 cm Rollen formen
und davon dann rund fingerbreite Stucke abschneiden. Diese
Teigstucke zwischen den Handflachen zu murmelgrofen Kugeln
formen. Schlieflich die Gnocchi mit einer Gabel formen — dafur
driackt man eine kleine Kugel mit der DaumenaulRenseite auf die
Mitte einer Gabel, die man mit den Zinken auf einer Unterlage
aufstellt und rollt das Gnocchi in zwei Zugen nach unten ab.
Es hort sich komplizierter an, als es ist — evtl. hilft eine
Suche im Internet nach einem Filmchen. Es gibt auch spezielle
Gnocchi-Bretchen mit Rillen, die das Rollen der Gnocchi etwas
einfacher macht.

In Salzwasser bei mittlerer Hitze gar kochen und zwar so lange
bis die Gnocchi aufschwimmen (und dann noch kurz warten).

Kiirbiskernpesto

100 g Kurbiskerne

50 g Parmesan

120 ml Ol (z. Bsp. Kiirbiskern-, Oliven- oder Raps6l)
1 Bund Basilikum

Prise Salz

evtl. 1 Knoblauchzehe

Die Kirbiskerne in einer Pfanne ohne 0l résten. Den Parmesan-
Kase kleinreiben und die Kirbiskerne kleinhacken (beides,
damit der Mixer mit dem Pesto fertig wird). Alle Zutaten in
eine Schiussel geben und mit dem Stabmixer kurz weiter
kleinhacken und damit zugleich auch zum fertigen Pesto
vermischen. Nur moglichst kurz mixen, da der Basilikum sonst
eine bittere Note bekommen kann.


https://www.spaetzle.info/kuerbiskernpesto/

Das fertige Pesto am besten gleich mit Pasta geniellen oder
sonst in luftdichten Glasern aufbewahren. Das Pesto kann sehr
gut auch fur wenige Wochen in den Kuhlschrank oder auch
tiefgefroren werden (halt dann mehrere Monate).

Mandelbutterkuchen

Zutaten

Becher Sahne (den Becher weiterbenutzen)
Becher Zucker

Becher Mehl

Eier

Packchen Vanillezucker

Packchen Backpulver

Prise Salz

H = N WN R B

Zubereitung

Sahne, Zucker, Eier, Salz verrihren; Mehl und Backpulver
Lloffelweise unterrihren.

Auf einem Backblech mit Backpapier verteilen und ca. 15 min
bei 150 Grad backen.

150 g Butter + 1 Becher Zucker schmelzen, mit 100 g
Mandelblattchen mischen. auf dem Teig verstreichen. ca. 15 min
weiter backen.



https://www.spaetzle.info/mandelbutterkuchen/

Pflanzenmilch selber
herstellen

Mandelmilch, Hafermilch,
Hanfmilch,..

Ganz gleich, ob man Mandel-, Hafer- oder Hanfmilch selber
herstellen mochte, es ist ganz einfach und lauft im Prinzip in
allen Fallen nahezu gleich ab. Was man braucht sind naturlich
die Zutaten, also die Nusse bzw. Samen, Wasser und evtl. eine
Prise Salz. Wer mag kann naturlich noch mehr dazugeben, wie
Zucker, Honig oder Gewurze. An Geratschaften braucht man einen
Topf, einen Standmixer und wer die Milch filtern mdchte, noch
ein Sieb und Passiertuch zum abseihen.

Zubereitung

= Man gibt die Nusse oder Samen in einen Standmixer, dann
das Wasser dazuschutten und wer mag, gibt auch gleich
noch eine Prise Salz und andere Zutaten dazu.

= Das Ganze wird solange im Standmixer kleingehackselt,
bis nur noch eine weille Milch ubrigbleibt, in der
moglichst keine Mandelstuckchen mehr erkennbar sind.

= Zum abseihen nimmt man am besten ein feinmaschiges Tuch
(Lein-, Mulltuch), das man in ein Sieb legt. So sollte
man wirklich dann auch die kleinsten Stlckchen noch
rausfiltern konnen. Zum Schluss das Tuch nochmal fest
auswringen.

» Gekihlt sollte die Pflanzenmilch einige Tage haltbar
sein.


https://www.spaetzle.info/mandelmilch-selber-herstellen/
https://www.spaetzle.info/mandelmilch-selber-herstellen/

Zutaten

FUr einen Liter Pflanzenmilch bendtigt man jeweils etwa:

Hafermilch: 60g Haferflocken. Die Flocken mit etwas kochendem
Wasser Uberbrihen und dann das restliche Wasser dazugeben.

Hanfmilch: 100g Hanfsamen (1 EL auf 100ml Wasser). Die
ungeschalten Samen geben einen nussigeren Geschmack. Die
Hanfsamen im Mixer zuerst kurz trocken hackseln.

Mandelmilch: 200g Mandeln. Die Mandeln sollte man einen halben
Tag in kaltem Wasser quellen lassen, dann abschutten und mit
heilem Wasser uberbrihen aus dem dann die Mandelmilch
hergestellt wird.

Hinwelse

Man kann auch fur etwas mehr Aroma in der Pfanne ohne Fett
gerostete Nusse (Mandeln) nehmen.

In die Pflanzenmilch selbst kann man je nach Geschmack vor dem
Mixen auch etwas Honig, Zucker, Ahornsirup, Dattelsirup oder
auch Vanille, Zimt und andere Gewurze geben.

Das Ubrig bleibende Mus, den Trester, kann man trocknen,
mahlen und als Mehl zum Backen wiederverwenden. Den Trester
kann man aber auch einfach so zum Musli geben.

Wer die Pflanzenmilch zum Aufschaumen, z. Bsp. fur eine
Cappuccino benutzen will, muss noch einen TL Carrageen, etwas
Soja-Lecithin und ein paar EL Ol der Milch hinzuflgen.

Okologisch sinnvoll sind gerade die Mandeln oft nicht, da fir
den Anbau sehr viel Wasser bendétigt wird. Zudem sind viele
Anbaugebiete wie z. Bsp. in Kalifornien sehr weit entfernt und
der Transport entsprechend umweltschadlich. Also dann doch
lieber Hafer, Hanf oder Getreide nehmen.



Brotaufstrich aus den Hanf-Resten: Dafur gibt man die
ubriggebliebenen Hanfsamen, also den Trester, wieder in den
Mixer. Dazu kommen eine MOohre und drei getrocknete Tomaten
sowie der Saft einer halben Zitrone, 100 ml Rapsol, Salz,
Pfeffer und frische Krauter nach Wunsch. Dann einfach alles
gut mixen und abfullen. Im Kuhlschrank halt der Brotaufstrich

einige Tage.

Linsensalat

Linsensalat lasst sich ganz einfach zubereiten und schmeckt
sehr lecker!

GriefRbrei

Eigentlich braucht es fur GrieBbrei wohl kaum ein ,Rezept’,
aber die Mengenangaben kénnen vielleicht hilfreich sein, damit
es auch wirklich klappt.

Les navettes provencales


https://www.spaetzle.info/linsensalat/
https://www.spaetzle.info/griessbrei/
https://www.spaetzle.info/les-navettes-provencales/

Ingrédients

500 g de farine

200 g de sucre en poudre

50 g de beurre (ou de l'huile)

Un petit verre d’eau (ou 45 g d'huile d’olives)

2 oeufs

1 zeste de citron

1 pincée de sel

Parfumez suivant vos golts avec de la fleur d’oranger ou de la
fleur d’anis.

Préparation

Disposez la farine en fontaine sur la table. Mettez au centre
le

sucre et 50 gr de beurre ramolli, Ajoutez 2 oeufs entiers et
le zeste de

citron rapé, ainsi qu’une pincée de sel et un petit verre
d’'eau,

Travaillez du bout des doigts tous ces ingrédients en
incorporant la

farine au fur et a mesure, La pate doit étre lisse, bien liée.

Partagez-la en 5 morceaux et roulez chaque paton sur la table
farinée

en gros boudins. Coupez chacun d’eux en 5 ou 6 morceaux
réguliers et

faconnez-les en pincant les deux extrémités pour leur donner
une forme

ovale. Disposez les navettes sur la plaque a patisserie
préalablement

beurrée. Avec la pointe du couteau, incisez chaque navette au
milieu,

dans le sens de la longueur. Laissez reposer 1 ou 2 heures
dans un

endroit tempéré.



Mettez la plaque dans le four a température moyenne (180°).
Laissez cuire 15 a 20 minutes.







Pesto rosso

Ein Pesto rosso (Tomatenpesto) selbst herzustellen ist ganz
einfach, geht schnell und schmeckt mit ein Nudeln einfach
wunderbar.

Fougasse provencale
(Fladenbrot)

Ein einfaches, herzhaftes Fladenbrot aus Hefeteig, das mit
seinen Krautern ganz typisch fur die Provence ist.

Marmorkuchen

Ein einfaches Rezept fiur einen schnellen Gugelhupf
Marmorkuchen, das eigentlich immer gelingt.


https://www.spaetzle.info/pesto-rosso/
https://www.spaetzle.info/fougasse/
https://www.spaetzle.info/fougasse/
https://www.spaetzle.info/marmorkuchen/

Mousse au chocolat

Ein echter Klassiker und dabei einfach zuzubereiten — das
schmeckt jedem, der Schokolade mag!


https://www.spaetzle.info/mousse-au-chocolat/

