Ausgabe 15, November2010

DER NEWSLETTER FUR KULINARIK & REISEN AUS DEM FACETTENREICH

Inhalt

Kostlichkeiten zum Verschenken ....... 1
Weihnachtsbrauche in aller Welt....... 2
Geschenksets aus dem Facettenreich3
Vorweihnachtliches Gewinnspiel....... 3
REZEPT: Brownies aus dem Glas......... 4
REZEPT: Fantasy Cookie-Mischung ....5
REZEPT: Double Choc Cranberry

Cookies aus dem Glas........c.cccoueveuenee. 6
REZEPT: Traumhafte Schokosauce.....7
REZEPT: Pfirsich-Melba-Marmelade...8
REZEPT: Erdbeer-Schoko-Marmelade 9

REZEPT: Happy Musli Week.............. 10
REZEPT: GlUhweinsirup .........cc.ceuee... 1
REZEPT: Schokotafeln individuell..... 12
REZEPT: Zuckervariationen............... 13
REZEPT: Kostlicher Apfelsenf............ 14

REZEPT: Brotmischung Aussie Style. 15
REZEPT: Tomatensalz & -chips.......... 16
REZEPT: Pesto-Variationen
Weitere kulinarische Geschenkideen

aus dem Facettenreich..........cccc.... 18
Verschenken & verpacken: Tipps..... 19
Lokaltipp: CupCakes Cafe, Wien....... 19
VOrschau........ceeveeeveveeeiereienereneienenenes 19

Fur liebe Menschen: Kostlichkeiten zum Verschenken

Wenn es draullen ungast-
lich wird, gbt es nichts
Schoneres, als sich an den
Herd zu stellen und ein
paar Kostlichkeiten zu
zaubern. Wenn ich diese
auch noch verschenken
und so Freude bereiten
kann, ist das auch fir
mich der doppelte Spal3.

Wenn es Euch auch so
geht und Ihr noch auf der
Suche nach originellen
Geschenken aus der Weih-
nachtskiiche seid, halt

diese GENUSSMEILE
viele Anregungen unter
dem Motto ,,Schenken

leicht und lecker gemacht®
fur Euch bereit.

Die November-Ausgabe
wartet auch mit einer Ni-
kolo-Uberraschung  auf:
wer die GENUSSMEILE-
weiterempfiehlt und Abon-
nentInnen wibt, kann ein
Uberraschungs ges chenk
aus dem Facettenreich
gewinnen! Also gleich GE-
NUSSMEILE weiter-

empfehlen, fiir das Ge-
winnspiel registrieren und
auf eine schéne Nikolo-
Uberraschung aus dem
Facettenreich freuen. Am
Nikolotag werden die zehn
Gewinnerlnnen benach-
richtigt und die Geschen-
ke auf die Reise geschickt.
Mehr zu dieser Nikolo-
Uberraschung auf Seite 3.
Eine schone Vorweih-
nachtszeit wiinscht Euch
schon jetzt
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Wausstet lhr...

Weihnachtsbrauche in aller Welt finde ich sehr spannend. Da
ich bislang erst einmal Weihnachten fernab der Heimat ver-
bracht habe, wird es mir wohl nicht so schnell gelingen
personlich festzustellen, wie es in der gesamtenrestlichen Welt
um Weihnachten zugeht. Schade eigentlich. Ein paar inter-
essante Fakten kann ich aber dennoch beisteuern.

Neuseeland: Auf einem Flug er-
zéhlte mir einmal eine Neuseeldn-
derin von ihrem Weihnachten.
Denn die Neuseelander bauen die
Weihnachtsbdume bereits ein paar
Wochen vor dem Fest auf und da-
fir schon bald danach wieder ab.
Diesen Brauch habe ich tbernom-
men: mehr Vorfreude und weniger
Nadeln am Boden nach Weihnach-
ten ist ein guter Deal, wie ich fin-
de.

Australien: Wegen der verkehrten
Wetterlage ist ,,Christmas in July®
sehr beliebt. Da derdJuli der kiltes-
te Monat ist, feiert man zu dieser
Zeit gerne ein zweites Weihnachts-
fest. Die Restaurants bieten Weih-
nachtsmentis, es gibt Geschenke
und Zeitschriften voller Dekotipps
und weihnachtlicher Rezepte. Tat-
séchlich wird dann aber oft wieder
im Freien gefeiert... die Aussies
koénnen einfach nicht anders.

Japan: Obwohl die Japaner mehr-
heitlich keine Christen sind, ma-
chen sie scheinbar alles mit, was
Geld bringen koénnte. Also darf
auch die européisch angehauchte
weihnachtliche Konsumorgie nicht
fehlen.

England: Father Christmas heil3t
der Weihnachtsmann hier. Er
kommt in der Nacht auf den 25.
Dezember durch den Kamin. Bleibt
nur zu hoffen, dass er nicht zu viel
vom ,,Christmas pudding® gegessen
hat und stecken bleibt. Dass der
unségliche ,plum pudding“, auch
,Christmas pudding® genannt, aus
England stammt, hat mich noch
nie gewundert. Mit leckerem Pud-
ding haben diese Bomben aus kan-
dierten Friichten, Alkohol und Rin-
dernierenfett leider wenig gemein-
sam. Auch das UbergieBen mit

Brandy und Flambieren hilft leider
nichts mehr. Der einzige Anreiz: im
Pudding soll eine Miinze versteckt

sein und wer sie findet, hat einen
Wunsch frei!

Mexiko: Das wirde ich gerne mal
live erleben. Bei der Pinata schlagen
Kinder und Erwachsene mit verbun-
denen Augen auf ein Tongefil ein,
in dem sich allerlei Suligkeiten und
Friichte verstecken.

Niederlande: In den Niederlanden
spielt Sinterklaas die erste Geige, so
erzihlte mir eine hollandische
Freundin. Gemeinsam mit seinem
Diener, dem ,zwarte Piet“ tritt der
Nikolaus am 6. Dezember in Aktion.
Das sind némlich die eigentlichen
Geschenktage, wihrend um den 24.
Dezember die religiésen Aspekte im
Mittelpunkt stehen.

Frankreich: Eine Nachspeise, die
ich im vergangenen Jahr zur Weih-
nachtszeit in New York entdeckt
habe, stammt eigentlich aus Frank-
reich. Der Biche de Noél ist eine
Schoko-Biskuitroulade, die, zumin-
dest in den USA, kiinstlerisch deko-
riert und sogar im Supermarkt zum
Verkauf angeboten wird. Pere Noél,
wie der Weithnachtsmann in Frank-
reich heifit, verteilt die Geschenke in
den Schuhen, wahrend die Familie
beider Messe ist.

Italien: Hier gibt es erst am 6. Ja-
nuar Geschenke. Diese bringt die
Befana, eine alte, hiassliche Hexe mit
Besen!

Schweden: Das Lucia-Fest am 13.
Dezember ist das wichtigste Weih-
nachtsfest, so erzihlte mir einmal
meine Schwedisch-Lehrerin. Wer es
nicht glaubt, kann ja mal bei IKEA
das Lucia-Fest mitfeiern, das so

auch in anderen Landern etwas an
Bekanntheit gewonnen hat. Auch die
schwedische Gemeinschaft in Wien
organisiert ein Lucia-Fest. Die Mad-
chen tragen — als heilige Lucia ver-
kleidet — weile Kleider und einen

Kranz mit Kerzen auf dem Kopf

USA: Das ultimative Lichterfest fin-
det man in Gegenden mit Einfamili-
enhausern, die sich so wie im Film
, Verriickte Weihnachten® (Christmas
with the Kranks, nach dem Buch
»Skipping Christmas® von John Gri-
sham) beim Schmiicken zu uber-
trumpfen versuchen. Lichterketten
in allen Farben, Formen und Lan-
gen, Santas auf dem Dach, leuchten-
de Plastikfiguren im Garten — was
tut man nicht alles, um die Rentiere
Dasher, Dancer, Prancer, Vixen,
Donder, Blitzen, Cupid, Comet und
Rudolph mit thren Geschenken anzu-
locken. Denn diese helfen Santa
Claus am 25. Dezember bei der Ver-
teilung der Geschenke. Diese werden
in die am Kamin aufgehingten
Strimpfe gegeben. Der Weihnachts-
baum ist oft aus Plastik, die Kerzen
prinzipiell nicht echt, da die Brand-
melder der Hiauser sonst in Daueibe-
trieb gehen wiirden.

Kein
Giackchen
klinge-
linge-

TIM ALLEM
JAE LEE

Verriickte
WEIHNAC

A5 FEL

Bache de Noél
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Besondere Geschenksets aus dem Facettenreich

Wer dieses Jahr wieder Genuss ver-
schenken mochte, kann ,Genussvoll
um die Wet” in folgenden facettenrei-
chen Sets verschenken:

1. Mit zwei edlen, handgesiedeten
Cupcake- oder Tortchen-Seifen

2. Mit einer Mini-Gugelhupf-
Backform aus Silikon fiir 15 Mini-
Hupfe

3. Mit 20 dag Reiselust-Keksen aus
der Kekswerkstatt

Mein Weihnachtsangebot
nur giiltig bis 17.10.2010!

2010,

— Alle Geschenksets gbt es zum
Sonder-Set-Preis von EUR 37,00.

— Bestellungen innerhalb von Oster-
reich sind versandkostenfrei.

— Jedes Buch wird mit einem frohli-
chen Magnetlesezeichen geliefert.

— Die Biicher werden signiert und
gerne mit Widmung versehen!

Bestellungen:

Ich freue mich auf Bestellungen via:
www.facettenreich.at > Bestellen
oder

per Mail an andreaf@facettenreich.at

Formwiinsche (Cupcake und/oder

To6rtchen) werden nach Moglichkeit
berticksichtigt.

L

Ardrea Farthofer

Genussvoll
um die Welt

Ein Reisekochbuich
fur al

Frohliche
Magnetlesezeichen

Genussvoll um die Welt &
20 dag Reiselust-Kekse

Mitspielen und Nikolo-Uberraschung gewinnen!

Die November-Ausgabe hilt eine
Uberraschung bereit: pro neu gewor-
benem Newsletter-Abonnenten gibt es
fiir den Werber die Chance auf ein Ni-
kolo-Geschenk aus dem Facettenreich!

Bestehende Abonnenten kénnen zum
Werben neuer Abonnenten einfach
eines der letzten Newsletter-Mails
verwenden. Am Ende der Mail gibt
es einen Link, mit dem man die GE-
NUSSMEILE weiterempfehlen kann.
Zuséatzlich einfach ein kurzes Mail an
andreafl@ficettenreich.at mit Namen
und E-Mail-Adressen der Personen,
die Ihr geworben habt, und Eurer
Postadresse schreiben. Sobald sich
diese Personen fiir den Newsletter
angemeldet haben, landet Euer Na-
me im Stiefel fiir das Gewinnspiel.

Je mehr Freunden Ihr den Newslet-
ter empfehlt, desto mehr Gewinn-
chancen habt Thr! Die neu geworbe-
nen Abonnenten koénnen die GE-
NUSSMEILE auch online auf
www.facettenreich.at/newsletter
abonnieren. Aus allen Einsendungen
werden 10 Gewinnerlnnen gezogen
und mit einer Nikolo-Uberraschung
belohnt. Die Sackchen liegen schon
bereit!

AUCH FREUNDE UND VER-
WANDTE SIND EINGELADEN
MITZUSPIELEN!

Einsendeschluss ist der 4.12.! Am
Nikolotag werden die Gewinnerln-
nen benachrichtigt und die Nikologe-
schenke verpackt und versendet!
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Himmlische Brownies aus dem Glas

Diese Brownies sind so ziemlich das Beste, was mein Backrohr im letzten Jahr verlassen hat —und
das sind insgesamt gefiihlte 500 Neukreationen!

ZUTATEN ZUBEREITUNG
Fiir 1 Glas mitca. 600-700 ml Die Zutaten hiibsch in schone Gliser schichten. Dabei mit enem Trichter

arbeiten und so verschiedene Farbverliufe bewirken.
Fiir den Glasinhalt . Himmlischer

Brownie Mix“ Geschenkanhénger mit folgendem Text auf dem Glas anbringen:

140 g Mehl

25 g Kakaopulver Himmlischer Brownie Mix

120 g brauner Zucker

120 g Kristallzucker Backrohr auf 180 Grad vorheizen. Zum Backen Glasinhalt mit 3 Eiern und
180 g weille Schokolade 130 ml Ol verrithren und den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte recht-
3/4 TL Salz eckige Brownie-Form gieflen. 15 Minutenbacken.

4 TL getrocknete Kirschen

Zum Backen

3 Eier

130 ml Sonnenblumensl
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Fantasy Cookie-Mischung im Glas

Diese Fantasy-Cookies liebe ich besonders, denn man kann mit ihnen machen, was man will!

Essen natiirlich auch!
ZUTATEN

Fiir 1 Glas mitca. 500 ml

Fiirden Glasinhalt ,Fantasy Cookie
130 g Mehl

65 g Kristallzucker

65 gbrauner Zucker

40 g Vollmilch- oder Zartbitter-
schokolade

10 g gehackte Mandeln
(Mandelstifte)

40 g getrocknete Marillen

Zum Backen
1 Ei
110 g Butter, zimmerwarm

ZUBEREITUNG

Die Zutaten hiibsch in schone Gliser schichten. Dabei mit einem Trichter
arbeiten und so verschiedene Farbverliufe bewirken.

Geschenkanhénger mit folgendem Text auf dem Glas anbringen:
Fantasy Cookie Mix

Backrohr auf 180 Grad vorheizen. Zum Backen Glasinhalt mit1 Eiund 110 g
Butter verrithren. Mit einem Teeloffel grofle Teigkleckse auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Backblech setzen und zu flachen, gleichméBig dicken Krei-
sen verstreichen. 12-15 Minuten goldbraun backen.

Tipp: Der Fantasie sind bei diesen Cookies keine Grenzen gesetzt. Ob Niisse
oder Mandeln, getrocknete Cranberries, Marillen oder Aranzini, weille oder
dunkle Schokolade — hier kénnen beliebige Zutaten geschichtet und hineinge-
backen werden.
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Double Choc Cranberry Cookies aus dem Glas

Noch einmal herrlich amerikanische Riesen-Cookies — au8en knusprig, innen fluffig! Auch diese
Cookies sind ein nettes Mitbringsel, ob ungebacken im Glas oder gebacken und genussfertig!

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir 1 Glas mitca. 500 ml Die Zutaten hiibsch in schone Gliser schichten. Dabei mit einem Trichter
arbeiten und so verschiedene Farbverliufe bewirken.

Firden Glasinhalt .Double Choc

Cranberry Cookie Mix* Geschenkanhénger mit folgendem Text auf dem Glas anbringen:

65 g Kristallzucker

65 gbrauner Zudker Double Choc Cranberry Cookie Mix

90 g Mehl

30 g Kakaopulver Backrohr auf 180 Grad vorheizen. Zum Backen Glasinhalt mit 1 Ei und 90 g

0,5 TL Backpulver Butter verrithren. Mit einem Teeloffel grof3e Teigkleckse auf ein mit Backpa-

30 g weille Schokolade pier ausgelegtes Backblech setzen und mit dem Riicken eines feuchten Lof-

30 g getrocknete Cranberries fels zu flachen, gleichméBig dicken Kreisen verstreichen. 12-15 Minuten ba-
cken. Die Kekse sollen innen noch flaumig, auflen aber knusprig sein.

Zum Backen

1 Ei

90 g Butter




GENUSSMELE 15

I

DO NOT OPEN
UNTIL
y 2 24-25

Diese himmlische Schokosauce ist schnell zubereitet und schmeckt sehr gut zu Eis, Pancakes,
Trifles und hellen Kuchen. Unbedingt ausprobieren! Schon die Farbe ist ein Wahnsinn...

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir 3 Mini-Glaschen Kakaopulver, Zucker und Wasser in einem Topf verrithren und unter Rithren
aufkochen. Ein paar Minuten bei geringer Hitze kocheln lassen. Butter ein-

75 g Kakaopulver rihren und noch ein paar Minuten kocheln lassen. In einem verschlieBbaren

150 g Kristallzucker Glaschen oder einer Flasche im Kiithlschrank autbewahren. Geschenkanhéin-

180 ml Wasser ger mit folgendem Text auf dem Glas anbringen:

1 EL Butter

Traumhafte Schokosauce

Vor Verwendung gut schiitteln oder umriihren. Passt zu Eiscreme, Pudding
und Kuchen ebenso wie zu einem winterlichen Banana Split aus dem Glas.
Dazu Banane piirieren, mit Milch erhitzen und mit reichlich Zimt abschme-
cken. Bananenmilch in Glaser fiillen, eine Kugel Vanilleeis hineinsetzen und
mit der Schokosauce betrdufeln. Mit gertsteten Mandeln, Krokant oder Scho-
ko-Bananen-Zucker (siche Rezept auf Seite 13) bestreut servieren.
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Pfirsich-Melba-Marmelade

Diese fruchtige Marmelade ist so gut, dass man sie pur loffeln kann. Am besten mit ein paar
Miirbteigkeksen (ich fand die Loffelform sehr passend) anrichten und in kleinen Schokobechern
servieren! AuBBerdem eignet sie sich auch fiir Desserts, wie etwa ein Pfirsich-Melba-Trifle.

ZUTATEN
Fiir 3 Mini-Glaschen

250 g Pfirsiche (frisch oder gut
abgetropft aus der Dose)

110 g Himbeeren

110 g Gelierzucker 3:1

Saft einer halben Zitrone

1 EL Cointreau

ZUBEREITUNG

Pfirsiche tiberbrithen und schilen. Halbieren und entsteinen. Mit den restli-
chen Zutaten in einem Topf verriihren und aufkochen. Ein paar Minuten
sprudelnd kochen lassen. In Glaser abfiillen. Geschenkanhénger mit folgen-
dem Text auf dem Glas anbringen:

Pfirsich-Melba-Marmelade

Fur ein fruchtiges Pfirsich-Melba-Trifle 1-2 Pfirsiche entsteinen und wiirfelig
schneiden. Mit dem Saft einer halben Zitrone in einem kleinen Topf diinsten,
bis die Pfirsichwiirfel weich und aromatisch sind. Auskiihlen lassen.

100 g Joghurt und 100 g Cremefina mit dem Mixer cremig rihren. Mit
Zucker abschmecken. Pfirsichwiirfel auf Glaser verteilen. Etwas Creme dar-
uber geben. Emen Klecks Marmelade und noch einmal Creme dariiberschich-
ten. Mit emem Spiel} leicht verrithren, so dass ein Marmoriereffekt entsteht.
Mit ein paar Himbeeren dekorieren. Im Kihlschrank ziehen und fest werden
lassen.
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Erdbeer-Schoko-Marmelade

Mit Tiefkiihlbeeren kann man dieses herrliche Naschwerk auch im Winter zubereiten. Dazu ein
paar Miirbteigkekse zum Dippen und fertig ist ein wunderbares Geschenk! Au3erdem eignet sich
die Marmelade hervorragend fiir Desserts, wie etwa das Erdbeer-Schoko-Trifle mit Amaretti.

ZUTATEN
Fiir 3 Mini-Glaschen

250 g TK-Erdbeeren
Saft einer halben Zitrone
70 g Gelierzucker 3:1
40 g Zartbitterschokolade

ZUBEREITUNG

Schokolade hacken. TK-Erdbeeren, Zitronensaft und Gelierzucker in einem
Topf verrithren und aufkochen. Ein paar Minuten sprudelnd kochen lassen.
Vom Herd nehmen und die Schokolade einriihren. In Glaser abfiillen. Ge-
schenkanhénger mit folgendem Text auf dem Glas anbringen:

Erdbeer-Schoko-Marmelade

Fir ein feines Erdbeer-Schoko-Trifle 100 g Joghurt und 100 g Cremefina mit
dem Mixer cremig rihren. Mit Zucker abschmedken. Je 1 EL. Marmelade auf
Glaser verteilen. Etwas Creme dartiber geben. Je 1 Amaretto-Keks dariber
bréseln. Noch einmal Creme dartber schichten. Mit einem ganzen Amaretto-
Keks dekorieren. Im Kiihlschrank ziehen und fest werden lassen.
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Happy Musli Week

Fiir liebe Freundinnen, die gerne Miisli essen, empfiehlt sich eine Wochenration , Happy Miisli“.
In sieben Glaschen werden Miislimischungen fiir jeden Tag der Woche geschichtet. Von Flocken
bis Pops, von Trockenfriichten bis Schoko-Chips ist alles moglich, was knuspert und schmeckt!

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir 7 Glaschen mit je 30-50 g Inhalt Die Zutaten nach Lust und Laune hibsch in die sieben Glaschen schichten.
Wer Lust hat, bastelt fiir jeden Tag der Woche einen Anhinger, aufdem der

Eine beliebige Mischung aus: Wochentag und vielleicht ein nettes Zitat steht. Man kann auch eine sieben-
Haferflocken tagige Miusli-Reise verschenken. An jedem Tag der Woche bezieht sich der
Cornflakes Inhalt auf ein bestimmtes Land. Bananenchips sind Kernstiick des karibi-
Choco Balls schen Montags, getrocknete Ananas stehen fiir den Dienstag in Hawaii, Pa-
Crunchy/Granola raniisse und mexikanische Schoko-Stiicke entfithren am Mittwoch nach Siid-
Zimtkissen amerika, Zimtkissen am Donnerstag in die USA. Am Freitag geht es mit
Nisse Cornflakes nach England, am Samstag machen getrocknete Erdbeeren Lust
Trockenfriichte auf Sommer in Osterreich. Am Sonntag verzaubern dann Aranzini auf italie-
Kokosraspel nische Art. Aber auch farbsortierte Tage sind méglich: der rosa Montag mit
Smarties getrockneten Erdbeeren, der gelbe Dienstag mit Bananenchips usw. Wer
Marshmallows will, verschenkt dazu noch eine hiibsche Miislischale und die Uberraschung
Jelly Beans ist perfekt!

Gummibé&rchen

Insider-Tipp fiir WienerInnen: Wer aus einer beachtlichen Fille von
Miisli-Zutaten wihlen moéchte, um ein solches Geschenk zusammenzustellen,
geht ins Corns‘nPops in der Gumpendorferstrafle 37. Dort kann man unter-
schiedlich grofle Becher bzw. Flaschen nach Lust und Laune befillen. Auch
zum Knabbern ganz ohne Milch und Joghurt!
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Glihweinsirup fur kalte Wintertage

Ob eingeriihrt in heiBe Milch oder Tee, zu Joghurt, liber Vanilleeis oder auf Bratapfel getraufelt -
dieser Sirup sorgt fiir das gewisse Extra und gibtdem winterlichen Cocooning einen Sinn!

ZUTATEN

Fiir 1-2 Glaser (je nach Einkochungs-
grad)

Firden Sirup

370 ml Wasser plus 180 ml Wasser
6 Beutel Tee (Glihwein oder schwar-
zer Tee)

180 ml Orangensaft

270 g Kristallzudker

2 Zimtstangen

4 Kardamonkapseln

4 Sternanis

Eine Handwll Gewlirznelken
Zimtpulver nach Geschmack

ZUBEREITUNG

370 ml Wasser autkochen und Teebeutel darin ziehen lassen.
Kardamonkapseln und Sternanis zerstoBen.

Restliches Wasser, Orangensaft und alle anderen Zutaten zum Tee geben
und alles aufkochen. 45-60 Minuten bei geringer Hitze kocheln lassen, bis ein
Sirup mit der gewiinschten Konsistenz entstanden ist. Dabei hiufig umriih-
ren. Sirup absethen und in Gliaschen fullen. Geschenkanhidnger mit folgen-
dem Text auf dem Glas anbringen:

Gliithweinsirup fiir kalte Wintertage

Als Sauce tber Vanilleeis oder Bratidpfel traufeln oder zum Verfeinern von
Joghurt, heiler Milch oder Tee verwenden.
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Schokotafeln mit Lieblingsbelag — Fur Kinderhande von Kinderhanden

Meine Nichte liebt diese Schokoladen: sie macht sie ebenso gerne, wie sie sie nachher isst.
Manchmal fallen aber ein paar Stiicke davon auch fiir liebe Menschen ab; dann werden die
Geschenke liebevoll verpacktan die Beschenkten liberreicht!

ZUTATEN

Schokolade oder Kuvertiire (je dunk-

ler, desto temperaturbestandiger ist
sie nachher)

Deko nach Lust und Laune
Smarties

Zerbroselte Amaretti

Jegliche Art von Zuckerstreusel
Zuckerkonfetti

Geriebene andersfaibige Schokolade
Getrocknete Rosenbliiten

Gehackte Nusse

ZUBEREITUNG

Schokolade oder Kuvertiire unter stdndigem Rihren ganz langsam bei gerin-
ger Hitze schmelzen, am besten in enem Wasserbad. Formchen mit Deko
auslegen und/oder Deko erst nach dem Eingieen der Schokolade auflegen.

In flache Silikonférmchen gieBen, etwa in Pralinenformen oder Schokotafel-
formen. An einem kiihlen Ort fest werden lassen. Herausnehmen und nach
Lust und Laune vempacken. Bis zum Verzehr unbedingt ganz kiihl aufbewah-
ren!

Tipp: Schokotafelformen bekommt man bei der Firma Zehrer
(www.zehrer.at, Suche nach ,Tafelchen Silikonform®) oder bei seifenfor-
men.de (Suche nach ,Schokoladentafel”). Achtung: Nur bei Silikonformen
lassen sich die Tédfelchen unversehit wieder herauslosen!
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Zuckervariationen mit Fantasie

Schnell und einfach zubereitet sind diese kostlichen und hiibschen Zuckermischungen. Die Idee
dazu habe ich aus Nizza mitgebracht, wo es unzdhlige bunte Zuckervariationen gibt. Ich mag
besonders jene, die auch gutriechen, wie die Lebkuchen- oder Orangenvariante.

ZUTATEN

Lebkuchenzucker

150 g Kristallzucker

1 TL Lebkuchengewiirz
1 TL gemahlene Nelken
1 TL Glihweingewirz

Orangen-Kokos-Zucker

150 g Kristallzucker

2 EL Kokosraspel

1 Pkg. Orangenzeste

1-2 EL getrocknete Ringelbliten
(aus der Apotheke)

Schoko-Bananen-Zucker
150 g Kristallzucker

75 g Bananenchips

75 g Schokolade (40%)

»
) .."

-d

e

ZUBEREITUNG

Zucker mit den restlichen Zutaten verrihren und ggf. im Moérser zerkleinern.
In Glaser abfiillen und einige Wochen ziehen lassen, so dass sich die Aromen
voll entwickeln konnen. Geschenkanhidnger mit folgendem Text auf dem Glas
anbringen:

Zuckervariation nach Art des Hauses

Passt gut auf das Sahnehiubchen von Kaffee und Kakao, zu Eis, Kuchen und
eigentlich fast allem...

Tipp fiir den Schoko-Bananen-Zucker:
Auch 12 Teelo6ffel Kokosraspel machen sich in dieser Zuckervariation ganz
hervorragend!
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Kostlicher Apfelsenf

Selbst gemachter Senf ist etwas ganz Besonders; hier sind Variationen moglich, die man nichtzu
kaufen bekommt. Das gilt auch fiir diese Kreation mit Apfel, Cidre und Apfelessig!

ZUTATEN ZUBEREITUNG
Fiir 3-4 kleine Gldschen Senf- und Pfefferkorner mit einer Kaffeemiihle fein mahlen. In einen Topf

geben und mit dem Cidre ibergieBen. Uber Nachtabgedeckt zichen lassen.
100 g gelbe Senfkérner

1 TL schwarze Pfefferkorner Apfel schilen und reiben, sodass nur das Kerngehduse tbrig bleibt. Zum
100 m] Cidre Senf geben. Apfelessig, braunen Zucker und Salz zugeben. Aufkochen lassen
1 Apfel und bei geringer Hitze solange kocheln lassen, bis die gewlinschte Konsistenz
80 ml Apfelessig erreicht ist. Mit Salz abschmecdken. Noch heil} in Glaser fiillen und Geschenk-
30 gbrauner Zudker anhédnger mit folgendem Text auf dem Glas anbringen:
1 TL Meersalz

Kostlicher Apfelsenf

Passt zu kalten Aufschnittplatten, Wiirsteln und allen kurz gebratenen Ge-
richten!
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Brotmischung Aussie-Style im Glas

Brot in unglaublich leckeren Variationen habe ich in Australien kennen gelernt. Mit den
Pinienkernen und Paraniissen kommt im Handumdrehen ein herrliches Brot auf den Tisch, und

das ganz ohne Wartezeiten!
ZUTATEN
Fiir 1 Glas mitca. 500 ml

Fiir die Brotmischung

125 g Weizenmehl

125 g Vollkornmehl

5 gTrockengerm

25 g Pinienkerne

25 gParaniisse

10 g getrocknete Knoblauchscheiben
5 g getrocknete Paprikaflocken
Reichlich Salz

Zum Backen
1/4 1 Wasser
Etwas grobes Salz

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten fur die Brotmischung hibsch in ein Glas schichten. Geschenk-
anhénger mit folgendem Text auf dem Glas anbringen:

Brotmischung Aussie-Style

Zum Backen Backrohr auf 180 Grad vorheizen. Glasinhalt in einem gréBeren
Gefall gut mit dem Wasser verriihren. Teig in eine mit Badkpapier ausgeleg-
te Kastenform gieBen. Mit grobem Salz bestreuen und 4560 Minuten ba-
cken. Herrlich!

Tipp: Die Zusammensetzung der Nisse und Kerne kann natiirlich beliebig
gedandert werden. Auch getrocknete Tomaten, klein geschnitten, oder Tro-
ckenobst kann verwendet werden. Die Brotmischung eignet sich auch gut als
Mitbringsel bei House Warming Parties. Am besten gemeinsam mit dem To-
matensalz von Seite 16 verschenken!
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Tomatensalz & Tomatenchips

Superlecker ist dieses feine Tomatensalz, das beliebig mit getrockneten Krdutern verfeinert
werden kann. Das Tomatensalz sieht super aus und schmeckt hervorragend!

ZUTATEN

Meersalz

Tomaten

Getrocknete Kriuterzweige nach Ge-
schmack, z B. Rosmarin oder Orega-
no

Tipp: Eine nette Variation ist auch
ein Bliitensalz. Hier werden getrodk-
nete Ringelblumenbliiten gemeinsam
mit getrockneten Krdutern und Salz
zerstoBen. Toller Farbeffekt!

ZUBEREITUNG

Fur die Tomatenchips, die die Grundlage fiir das Tomatensalz bilden, das
Backrohr auf 80 Grad vorheizen. Tomaten in diinne Scheiben schneiden. 4-5
Stunden auf Backpapier trocknen.

Tipp: Nach Lust und Laune in der letzten Stunde des Trocknens auch emnen
Zweig Rosmarin oder Oregano mittrocknen, die Blittchen dann abzupfen
und mitzerkleinern.

Die Tomatenchips entweder in Glischen oder Zellophanséckchen vempadken
oder wie folgt zu Tomatensalz weiterverarbeiten.

Tomatenchips mit dem Blitzhacker oder in emem Morser im Verhdltnis 1:1
mit dem Meersalz zerkleinern. Bei Verwendung eines Pirierstabs Gefil3
oben abdecken, da die Mischung sehr springfreudig ist. In kleine Glaser ab-
fillen. Das Tomatensalz eignet sich auch gut als Mitbringsel bei House War-
ming Parties. Am besten gemeinsam mit der Brotmischung von Seite 15 ver-
schenken!
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Petersil-Manchego-Pesto & Macadamia-Zitronen-Pesto

Diese Pesto-Variationen sind herrlich und eignen sich hervorragend fiir diverse Pasta-Gerichte!
Wenn man sie mit besonderen, vielleicht ebenfalls selbst gemachten Nudeln und einer Flasche
Rotwein verschenkt, ist das Dinner fast p erfekt.

ZUTATEN

Fiir je 2 kleine Gldschen

Fir das Petersil-Manchego-Pesto
10 g Petersilie

10 g Pinienkerne
20 g Manchego
1,5 EL Olivensl
1 TL Zitronensaft

Flir das Macadamia-Zitronen-Pesto

ZUBEREITUNG

Fir das Petersil-Manchego-Pesto

Manchego wiirfeln und gemeinsam mit den anderen Zitronen in einem hohen
Gefal} purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und i Gléser fullen.

Fir das Macadamia-Zitronen-Pesto

20 g Macadamiantisse

0,5 TL Zitronenzeste

20 g geriebener Parmesankise
2 EL Basilikumblatter

3 EL Olivenol

0,5 Stk. Zitrone

Die Macadamia-Nusse in einer Plastiktiite auf einem Schneidbrett mit dem
Fleischhammer zerkleinern. Alle Zutaten in einem hohen Gefill purieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und in Glaser fiillen.
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Weitere kulinarische Geschenkideen aus dem Facettenreich

Kulinarische Geschenkideen gibt es
auch online im Facettenreich. Uber
den umfassenden REZEPTINDEX auf
www.facettenreich.at > Kulinarik >
Bonusrezepte > REZEPTINDEX gelangt
manz.B. zu folgenden Speisen:

Einfach im REZEPTINDEX der Bonusre-
zepte stobem und sich inspirieren las-
sen! DieRezepte im REZEPTINDEX sind
nach Kategorie sortiert, so dass man
einfach nach Drinks Fruchtigen Des-
serts, Snacks, etc. suchen kann.

AuBerdem kann man mit Strg+F Such-
begryiffe fiir die Seite eingeben, z.B.
»Schoko” oder ,Chocolate”. Viele Re-
zepte sind lange haltbar, lassen sich
hiibsch verpacken und eignen sich
daher ausgezeichnet als Geschenke

Chocolate Slab-Knabberschokolade

Hot Chocolate Sticks

Sour Cherry ChocolateCookies

Konigliche Essigzwetschken

Eingelegte Weintrauben

Apfel-Cranberry-Mamelade
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Verschenken & verpacken: Ideen fur erganzende Geschenke

VERSCHENKEN MIT PASSENDEN
GOODIES

Wer das selbst gekochte kulinarische
Geschenk besonders nett arrangie-
ren will, verschenkt die Marmela-
de-Kreationen z.B. mit kleinen
Dessertglisern oder ein paar Miirb-
teigkeksen zum Stippen.

Die Cookie-Mischungen kann man
mit einer hibschen Teigspachtel
oder einem witzigen Topflappen ver-
schenken. Cookies kann man, wenn
man sie bereits gebacken ver-
schenkt, m weihnachtlichen Kar-
tons, gekauft oder selbst beklebt,
oder auch in Zellophansiddkchen mit
hiibscher Beschriftung verpacken.
Auch in Teeboxen sortiert sehen Coo-
kies sehr hibschaus!

Die Marmeladen und die Schoko-
sauce konnen mit kleinen Loffeln
oder auch passenden Servietten ver-
packt werden.

Das Happy Misli verschenkt man
mit passenden Miislischalen.

Auch passende Biicher oder DVDs
konnen kulinarische Geschenke ab-
runden, seies ,,Chocolat” von Joanne
Harris oder ,Julie & Julia — 365 Ta-
ge, 5234 Rezepte und 1 winzige Kii-
che®.

GESCHENKANHANGER

Fir erklirende Worte und Backan-
leitungen fir die Goodies, die unge-
backen im Glas verschenkt werden,
kann man einfach den jeweiligen

Lokaltipp: Das neu er6ffnete Wiener CupCakes Café

Mein neues Lieblingslokal in Wien
gehort meiner lieben Freundin Rena-
te Gruber.

Aus threr Kekswerkstatt mit reinem
Online-Shop wurde innerhalb kiir-
zester Zeit das geniale CupCakes
Café! Gemiitlich, lecker, emnladend —
und die wunderschénen Cupcakes
sind genauso gut, wie sie aussehen!
Unbedingt besuchen oder mal auf
Facebook renschnuppern!

Die ndchste GENUSSMEILE prasen-
tiert Ideen fiir Cookie Tapas, Kombi-
nationen aus Keksen und Cremen,
die sich auf jeder Weihnachts- oder
Silvestertafel gut machen.

Die nédchste GENUSSMEILE er-
scheint am 12. Dezember, denn am
12. ist wieder Genusstag. Bis dahin
viel Spall beim Lesen, Nachkochen
und Nachreisen!

Weitere Rezeptideen gibt es online
unter: Kulinarik > Bonusrezepte >
Rezeptindex!

) T

Anleitungstext aus dieser GENUSS-
MEILE kopieren und ausdrucken.

BESCHRIFTEN

Zur Beschriftung der Geschenkglé-
schen eignen sich selbstklebende
Etiketten, wie sie fiir Schulbiicher
oder Weihnachtsgeschenke verwen-
det werden. Auch schlichte weile
Etiketten konnen durch Goldsticker
in Sternform oder andere passende
Motive schnell aufgepeppt werden.

VERPACKEN

Hubsche Schachteln und Kartons
gibt es hiufig bei kik oder Pagro.
Letzter fithrt tbrigens auch neutrale
Kartons, die man selbst gestalten
oder mit dem Rezept bekleben kann.

Spétestens dann steht fest, dass ein
Besuch in ihrem kleinen Café mit
nettem Shop sofort auf die To-Do-
Liste gesetzt werden muss! See you
there!

Adresse: Josefstadter Stralie 17,
1080 Wien

Web: www.cupcakes-wien.at
oder auf facebook besuchen!
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