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Weil Backen für liebe Menschen gut für die Seele ist...  
Was gibt es Schöneres, als 
an einem grauen Herbst-
tag in der Küche zu stehen 
und köstliche süße oder 
pikante Goodies für die 
Liebsten zu kochen? 

Was gibt es Schöneres, als 
für eine gemütliche 
Punschparty mit lieben 
Menschen Leckereien vor-
zubereiten? 

Was gibt es Schöneres, als 
hübsch dekorierte und 
liebevoll zubereitete Klei-
nigkeiten zum Knabbern 
zu verschenken? 

Weil Handgemachtes 
nicht nur den Beschenk-
ten, sondern auch dem 
Schenkenden Freude 
macht, gibt es in dieser 
GENUSSMEILE zahlrei-
che Vorschläge für köstli-
che Geschenke aus der 
Küche, zusammengetra-
gen aus aller Welt. Der 
Duft, der sich in diesen 
Wochen durchs ganze 
Haus zieht, vertreibt den 
Stress und macht richtig 
gute Laune. 

Falls das noch nicht 
reicht, gibt es in der  

Rubrik „Die Drei des Mo-
nats“ Tipps für das gemüt-
liche November-Cocoo-
ning mit Urlaubsflair. 

Schließlich sollen Euer 
Winter und Euer Advent 
dieses Jahr ganz beson-
ders schön werden! In die-
sem Sinne wünsche ich 
Euch eine entspannende 
Vorweihnachtszeit mit 
dem herrlichen Duft frisch 
gebackener Köstlichkei-
ten! 

                                       Andrea 

DER NEWSLETTER FÜR KULINARIK & REISEN AUS DEM FACETTENREICH 

Ausgabe 39, November 2012 

Inhalt 

Köstliche Geschenke aus der internationalen Küche 

  

 

w
w
w
.f
a
ce
tt
e
n
re
ic
h
.a
t 



Genussmeile 39 2 

 

 
  

ZUTATEN 

Für 4 Becher 

50 g dunkle Schokolade 
20 ml Pflanzenöl 
20 g Honig 
50 g getrocknete Mango 
1 Pfirsich 
120 g Haferflocken 
40 g Choco Pops  
20 g brauner Zucker 
40 ml Wasser 
1-2 EL Zimt 
 
Nach Lust und Laune 
Goldene Zuckerperlen 
 
 

ZUBEREITUNG 

Backrohr auf 160 Grad vorheizen. Schokolade, Öl und Honig in einem klei-
nen Topf bei geringer Hitze erwärmen, bis die Schokolade geschmolzen ist. 

Mango hacken, Pfirsich entkernen und würfelig schneiden. In einer Schüssel 
mit den restlichen Zutaten sowie der Schokomischung vermengen, sodass 
alle Zutaten feucht und klebrig sind. Auf einem mit Backpapier ausgelegten 
Backblech dicht aufstreichen. 

40-50 Minuten backen, bis das Granola knusprig, aber nicht zu dunkel ist; 
dabei alle 15 Minuten umrühren. Backrohr abschalten und Granola im Back-
rohr auskühlen lassen. Bis zur Verwendung luftdicht aufbewahren und  
gemeinsam mit goldenen Zuckerperlen verpacken. 

 

Seit meinem New York-Besuch habe ich ein Faible für selbst gemachtes Granola. Es ist nicht nur 
superlecker, sondern kann auch beliebig variiert werden. Als Mitbringsel eignet es sich auch! 

Mango-Knuspergranola mit Pfirsich 
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ZUTATEN 

Für ca. 30 Stück 

40 g Haselnüsse (enthäutet) 
25 g getrocknete Mango 
25 g getrocknete Cranberries 
20 g dunkle Schokolade (optional)
120 g Mehl 
1/2 TL Backpulver 
70 g Zucker 
Eine Prise Salz 
1 Ei 
50 g Butter, zimmerwarm 
 
Tipp: Wenn man die Biscotti nach-
her in Gläschen verpackt verschen-
ken möchte, trägt man eher dünne 
Rollen Teig auf, damit die fertigen 
Biscotti nicht zu groß werden. Der 
Teig zerläuft beim Backen ohnehin 
noch ein bisschen. 

ZUBEREITUNG 

Backrohr auf 160 Grad (Umluft) vorheizen. Haselnüsse grob hacken und in 
einer Pfanne ohne Zugabe von Fett rösten. Achtung: Sie verbrennen ganz 
schnell! Getrocknete Früchte hacken. Schokolade hacken. 

Mehl und Backpulver in einer Schüssel vermengen. Zucker, Salz und Ei 
zugeben. Butter in Stücke schneiden und zugeben. Mit dem Mixer schnell 
durchrühren. Getrocknete Früchte, Nüsse und Schokostückchen mit einem 
Löffel unterheben.  

Teig in zwei langen Streifen auf ein Backpapier auftragen und zu zwei Rollen 
formen. Ich rolle das Backpapier dazu immer eng auf und entrolle es dann 
wieder. 20 Minuten backen. Ein paar Minuten auskühlen lassen und dann in 
1 cm dicke Scheiben schneiden. Nochmals auf das Backpapier legen und  
weitere 10 Minuten backen. Bis zum Verzehr luftdicht verpacken; in  
unserem Fall ist das zumeist ein unnötiger Arbeitsgang. 

Obwohl ich trockenen Keksen normalerweise nichts abgewinnen kann, bin ich bei diesen von der 
Toskana inspirierten Biscotti unersättlich. Hilft mir aber nichts, denn bevor ich mich versehe, hat 
der Liebste alle aufgegessen! 

Mango Cranberry Biscotti, optional mit dunklen Schokostückchen 
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ZUTATEN 

Für 3 Gläschen (mit je ca. 8 Stück) 

50 g getrocknete Cranberries 
1 Eiklar 
Eine Prise Salz 
60 g Zucker 
Etwas Lebensmittelfarbe 

ZUBEREITUNG 

Backrohr auf 150 Grad vorheizen. 

Cranberries fein hacken. 

Eiklar mit einer Prise Salz steif schlagen, Zucker dabei nach und nach  
einrieseln lassen. Einige Minuten weiterschlagen. Cranberries mit einem 
Löffel unterheben. 

Mit einem Teelöffel kleine Kleckse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech setzen. Die Cranberry Melts 30 Minuten bei Ober- und Unterhitze  
backen (nicht mit Umluft!). Backrohr ausschalten und Cranberry Melts darin 
auskühlen lassen.  

Diese entzückenden Baisers mit gehackten Cranberries schmecken wunderbar nach Weih-
nachten in New York! Dank einem Hauch Lebensmittelfarbe schinden sie auch optisch Eindruck. 

Cranberry Melts − Zarte Cranberry-Baisers 
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ZUTATEN 

Für 10-12 große Cookies 

25 g dunkle Schokolade 
150 g Mehl 
1 EL Kakao 
1/2 TL Backpulver 
1/2 TL Natron 
Eine Prise Salz 
1 kleine Banane 
Etwas Zitronensaft 
100 g Zucker 
100 g Butter 
1 kleines Ei 
1 EL Cocoa Nibs (ersatzweise grob 
gehackte dunkle Schokolade)  
Eventuell etwas Krokant 
 

ZUBEREITUNG 

Backrohr auf 180 Grad vorheizen. Dunkle Schokolade bei geringer Hitze 
schmelzen. 

Mehl, Kakao, Backpulver, Natron und Salz in einer Schüssel vermengen. 
Banane auf einem Teller mit der Gabel zerdrücken und mit etwas Zitronen-
saft beträufeln. 

Zucker, Butter und Ei in einer Schüssel mit dem Mixer schaumig rühren. 
Banane unterrühren. Geschmolzene Schokolade unter den Teig rühren.  
Zuletzt die Cocoa Nibs oder gehackte Schokolade unterrühren. Mit einem 
Löffel große Kleckse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. 
Dazwischen reichlich Abstand lassen, da die Kekse beim Backen aufgehen. 
Mit dem Löffelrücken zu großen Kreisen verstreichen und eventuell mit  
etwas Krokant bestreuen. 10-15 Minuten backen. 

„Echt“ amerikanische Cookies sind fast handtellergroß und werden einzeln verkauft. Die großen 
Süßigkeiten mit einem bananigen Hauch von Florida lassen sich so auch sehr hübsch verpacken. 

Chocolate Banana Cookies with Cocoa Nibs  
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ZUTATEN 

Für 2 Gläschen 

1/2 rote Zwiebel (circa 2 EL) 
1 cm Ingwer 
100 g Cashews (geröstet) 
1 Handvoll Petersilblättchen 
1-2 EL Limettensaft  
 

 
 

ZUBEREITUNG 

Zwiebel schälen und hacken. Ingwer schälen und hacken. Gemeinsam mit 
den Cashews, dem Petersil und etwas Limettensaft mit dem Stabmixer  
pürieren. Mit Salz und restlichem Limettensaft abschmecken. 

In Gläser abfüllen und im Kühlschrank aufbewahren. 

Passt zu Spaghetti ebenso wie zum Verfeinern der Fülle von gefüllten Toma-
ten oder als Brotaufstrich. 

Dieses Pesto schmeckt dank Limettensaft herrlich fruchtig, die Cashews sorgen für einen 
nussigen Grundgeschmack. Ein wunderbares Geschenk aus Australien! 

Limetten-Cashew-Pesto  
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ZUTATEN 

Für 4 Säckchen 

1 EL Erdnuss- oder Sesamöl 
1 EL Tandoori- oder rote Currypaste 
1 Tl Tandoori-Pulver (aus dem Asia-
Markt) 
1 TL grobes Meersalz 
200 g Cashew-Nüsse 

 
 
 

 

 

 

 
 

ZUBEREITUNG 

Backrohr auf 180 Grad vorheizen. 

Tandoori- oder Currypaste in einer mittleren Schale gut mit dem Öl  
verrühren. Tandoori-Pulver sowie Meersalz unterrühren. Die Nüsse zugeben 
und darin wenden, sodass sie zur Gänze von der Masse umhüllt sind. 

Nüsse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und 5-7 Minuten 
rösten. Bis zum Verzehr luftdicht aufbewahren. 

Dieser Snack ist ein nettes Mitbringsel oder Gastgeschenk für liebe Gäste. In einer hübschen 
Verpackung kommen die Nüsse doppelt gut zur Geltung. 

Spicy Cashews 
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ZUTATEN 

Für 2 Gläser 

90 g gemischte TK-Beeren 
50 ml Zitronensaft (circa 2 Zitronen) 
2 Eier 
75 g Zucker 
50 g Butter 
 

ZUBEREITUNG 

Die Beeren gemeinsam mit dem abgemessenen Zitronensaft in einem kleinen 
Topf erhitzen, bis sie aufgetaut sind und sich mit der Gabel fein zerdrücken 
lassen. Masse durch ein feines Sieb gießen. 

75 ml Fruchtmasse abwiegen und gemeinsam mit dem Zucker und den Eiern 
in einem Metalltopf verrühren. Über einem leicht köchelnden Wasserbad mit 
dem Mixer oder Schneebesen verrühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat. 
Butter stückchenweise zugeben und mit einem Teigspatel weiterrühren, bis 
der Curd einzudicken beginnt (etwa 10 Minuten). 

Curd in Gläser abfüllen und im Kühlschrank aufbewahren. 

Diese aus Australien importierte Idee schmeckt einfach köstlich. Der traditionelle Zitronen-Curd 
wird hier mit vielen Beeren zubereitet und dadurch wunderschön rosarot. 

Fruchtiger Weihnachts-Curd mit gemischten Beeren 
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ZUTATEN 

Für 10 Stück 

2 Knoblauchzehen 
20 g Pecorino 
120 g Mehl 
1/2 TL Meersalz 
20 g Olivenöl 
50-60 g Cremefine 
Etwas getrockneter Rosmarin 
 
Zum Bestreuen 
Grobes Meersalz, Chili-Flocken 
Knoblauchgranulat 
 

Diese englischen Cracker sind ein leckeres Mitbringsel und schnell zubereitet. Man kann sie mit 
verschiedenen Zutaten nach Lust und Laune variieren. 

Mini Cracker Bites 

ZUBEREITUNG 

Backrohr auf 180 Grad vorheizen. Knoblauch schälen und pressen. Pecorino 
reiben. Im Blitzhacker mit dem Mehl, Meersalz und dem Olivenöl durch wie-
derholtes Einschalten vermengen, bis eine krümelige Masse entstanden ist. 
Cremefine langsam zugeben und dazwischen weitermixen.  

Sobald eine mit der Hand formbare Masse entstanden ist, diese in einem 
länglichen Streifen auf ein Backpapier auftragen. Dieses eng einrollen, so-
dass eine Teigrolle entsteht. Mit einem scharfen Messer dünne Scheiben ab-
schneiden und auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech auflegen 
und mit der Hand flach drücken. Mit Meersalz, Chili-Flocken oder Knob-
lauchgranulat oder einer beliebigen Mischung daraus bestreuen. Auch die 
Salzmischungen von Seite 10 können zum Bestreuen verwendet werden.  
10-12 Minuten backen. 
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ZUBEREITUNG 

Für das Sunrise Salt im Mörser Salz mit Orangenzeste, Chiliflocken und den 
Blüten fein zerreiben und in Gläser abfüllen. 

Für das Sunset Salt in einer Schale Salz mit Zitronenzeste und dem dickflüs-
sigen Balsamicoessig vermengen, so dass das Salz gerade durchgängig  
befeuchtet ist. Auf etwas Backpapier aufstreichen und im Backrohr bei 100 
Grad 1-2 Stunden durchtrocknen lassen. Danach im Mörser fein zerreiben 
und in Gläser abfüllen. 

Tipp: Für ein Asia Salt kann man zum Sunrise Salt noch etwas feinst  
gehackten oder gepressten Ingwer sowie etwas Sesamöl oder Erdnussöl 
zugeben. Dann so wie das Sunset Salt im Backrohr durchtrocknen lassen. 

ZUTATEN 

Für 4 kleine Gläser/Säckchen 

200 g grobes Meersalz 
 
Zusätzlich für das Sunrise Salt 
Etwas Orangenzeste 
1 TL getrocknete Chiliflocken 
1-2 TL orange Blüten, z.B. Ringel-
blumen (aus der Apotheke) 
 
Zusätzlich für das Sunset Salt 
Etwas Zitronenzeste 
Etwas dickflüssiger Balsamicoessig 

Salzvariationen, wie ich sie in Hamburg in Hülle und Fülle entdeckt habe, sind ein hübsches 
Mitbringsel, nicht nur zu Weihnachten, sondern etwa auch bei der Housewarming Party. 

Sunrise & Sunset Salt  
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Schokobrötchen 

ZUTATEN 

Für 1 Glas 

Für die Milchreismischung 
100 g Milchreis 
30 g brauner Zucker 
Etwas Orangenzeste 
1 Zimtstange 
1/2 Vanilleschote 
Eventuell ein paar Zuckerperlen 
 
Für die Zimt-Zucker-Mischung 
1 EL Feinkristallzucker 
1 TL Kakao 
1/2 TL Zimt 
1/2 TL Lebkuchengewürz 
 
Eventuell zusätzlich 
Ein Tütchen mit Chocolate Chips 
zum Servieren 
 
Tipp: Sehr gut passt auch ein An-
hängetütchen mit hausgemachten 
Baisers, die man über den gekochten 
Milchreis drüberkrümeln kann! 

ZUBEREITUNG 

Die Zutaten einzeln abwiegen und dann abwechselnd hübsch in ein Glas 
schichten. Für die Zimt-Zucker-Mischung alle Zutaten nach Geschmack in 
einer Schale vermengen. Ein Tütchen beschriften und verzieren und mit der 
Mischung füllen. Am Milchreisglas anbringen. Die Rückseite des  
Tütchens wie folgt beschriften: 

Für die Zubereitung Vanilleschote herausnehmen und Vanillemark 

herauskratzen. Die gesamte Mischung mit dem Vanillemark und  

400 ml Milch in einen Topf geben. Verrühren und unter Rühren auf-

kochen lassen. Bei geringer Hitze 20-30 Minuten köcheln, bis der 

Milchreis weich ist. Mit dem Zimt-Zucker bestreut servieren. 

 

Milchreismischung − Pimp my Milchreis 

Diese Mischung für leckeren Milchreis sieht hübsch aus und kann durch „Accessoires“, wie eine 
spezielle Zimt-Zucker-Mischung oder ein Tütchen Baisers noch zusätzlich aufgemotzt werden. 
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ZUBEREITUNG 

Mandarinenfilets abtropfen lassen. Saft weggießen. 

Alle Zutaten in einem Topf verrühren und unter gelegentlichem Umrühren 
aufkochen. 10-15 Minuten sprudelnd kochen.  

Sobald die Marmelade zu gelieren beginnt, Zimtstange entfernen, mit den 
Gewürzen abschmecken und die Marmelade in Gläser abfüllen. 

 

 

ZUTATEN 

Für 2 kleine Gläser 

180 g Mandarinenfilets (1 kleine  
Dose) 
60 ml Granatapfelsaft 
20 ml Zitronensaft 
1 Schuss Cointreau 
200 g Gelierzucker 2:1 
1 Zimtstange 
Etwas Lebkuchengewürz 
Etwas Zimt 

Diese fruchtige Marmelade schmeckt dank der weihnachtlichen Gewürze besonders festlich. Mit 
dem Granatapfelsaft und dem Cointreau kommt eine edle Note in die Mischung. 

Weihnachtliche Mandarinenmarmelade mit Schüsschen 
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Schokobrötchen 

ZUTATEN 

Für 1 Glas 

125 g dunkle Schokolade, ich  
bevorzuge Himbeerschokolade 
250 ml Schlagobers 
Ein Schuss Grenadine 
1-2 EL Cocoa Nibs 
 
Tipp: Dieser Dip eignet sich als Fon-
due-Ersatz für Mandarinenspalten 
ebenso wie als Sauce zu Eiscreme, 
Topping von Cheesecakes und Dip 
für Kekse und Biskotten. Ein richti-
ges Universalgenie, wenn man es 
genau betrachtet. 

ZUBEREITUNG 

Die Schokolade in Stücke brechen und mit dem Schlagobers bei mittlerer 
Hitze unter ständigem Rühren aufkochen lassen und bei geringer Hitze wei-
terrühren, bis sich die Schokolade aufgelöst hat. Mit einem Schuss Grenadi-
ne abschmecken. Wenn der Dip schon etwas ausgekühlt ist, die Cocoa Nibs 
unterrühren. 

Tipp: Statt dem Grenadine kann man auch einen Schuss Kaffeelikör oder 
Kokossirup einrühren. Dann würde ich eher eine neutrale dunkle Schokolade 
verwenden. 

 

Chocolate Raspberry Dip mit Cocoa Nibs 

Dieser schnelle Schokodip lässt sich herrlich variieren. Besonders toll finde ich ihn, wenn er mit 
dunkler Himbeerschokolade und einem Schuss Grenadine zubereitet wird. Die Cocoa Nibs 
sorgen für einen herrlichen Knusperfaktor und einen Hauch Karibik! 



Feiner Glühweinsirup 
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Happy Müsli Week 

Wenn es um selbst gekochte Weih-
nachtsgeschenke geht, bietet das Fa-
cettenreich mittlerweile eine große 
Auswahl. Besonders gut angekommen 
sind bislang die himmlische Brownie-
Mischung, die Cookie-Mischung aus 
dem Glas, die man nach Lust und Lau-
ne variieren kann, und der feine Glüh-
weinsirup. 

Müsliesser lieben die „Happy Müsli 
Week“-Gläschen; die Marmelade- und 
Schokosauce-Kreationen schenkt man 
am besten mit trockenen Keksen, etwa 
Mürbteigkekse in Löffelform, damit 
man die Geschenke gleich verkosten 
kann. Hübsche selbst gemachte Verpa-
ckungen machen diese Geschenke aus 
der Küche zum liebevollen Hingucker! 

Hausgemachter Krokant 

Erdbeer-Schoko-Marmelade 

Pfirsich-Melba-Marmelade 

Fantasy Cookie-Mischung aus dem Glas 

Weitere facettenreiche Geschenke aus der Küche 

Himmlische Brownies aus dem Glas 
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Meine Drei des Monats: November-Cocooning mit Urlaubsflair 
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Endlich sind die wunderbaren Sommertage vor-
bei und auch die schönen Herbsttage. Endlich 
kann man zuhause herumhängen, das Sofa so be-
handeln wie in den Vormonaten den Liegestuhl 
und sich ohne schlechtes Gewissen dem Novem-
ber-Cocooning hingeben. Während dann der Ku-
chen beginnt, das Wohnzimmer mit dem herrli-
chen Duft zu erfüllen, kann man sich an diese drei 
Cocooning-Tipps halten, für deren Beschaffung 
ein Besuch auf amazon.de reicht. 

�FILM: After the Sunset. Dieser Thriller spielt auf den 
Bahamas und bringt somit reichlich Urlaubsflair in das no-
vemberlich graue Wohnzimmer. Meisterdieb Max (Pierce 
Brosnan) und seine Komplizin Lola (Selma Hayek) haben 
sich eigentlich zur Ruhe gesetzt und verbringen wunderba-
re, wenn auch ereignislose Tage auf den Bahamas. Doch als 
im Hafen ein Luxusliner vor Anker geht, juckt es Max doch 
noch einmal. An Bord befindet sich der letzte verbliebene 
Napoleon-Diamant. Spannend und erholsam zugleich! 

�MUSIK: Hawaiian Style. Hawaiian Reggae hilft erfah-
rungsgemäß gegen leichte und schwere Anfälle von Novem-
ber-Blues und fügt sich harmonisch in jede Sinnkrise ein. 
Diese ist aber keine Voraussetzung, um diese Musik genie-
ßen zu können!  

�BUCH: Carl Hiassen: Der Reinfall (OF: Skinny Dip). 

Dieses spannende Buch vereint Liebeswirren, Krimi und 
Gesellschaftskritik, und das mitten in Florida.  
Die Kreuzfahrt anlässlich ihres zweiten Hochzeitstages en-
det für Joey Perrone abrupt. Denn die schöne, reiche Frau 
wird von ihrem Mann Chaz über Bord geworfen. Chaz 

glaubt, dass seine bessere Hälfte etwas über seine 
krummen Deals mit dem skrupellosen Tycoon Red 
Hammernut weiß. Doch Joey macht ihm einen Strich 
durch die Rechnung: Dummerweise hält sie sich ge-
konnt über Wasser, bis sie von Mick Stranahan ge-
rettet wird. Zusammen mit dem smarten Expolizis-
ten startet Joey eine Racheaktion. 
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Wem ist Weihnachtsstress nicht min-
destens ebenso vertraut wie die Viel-
falt an Lebkuchensorten? 

Die nächste GENUSSMEILE stellt 
daher schnelle Rezepte vor, die so 
richtig was hermachen. Sie lassen 
sich gut vorbereiten, so dass man 
sich ganz den Gästen oder der Ent-
spannung widmen kann. Ob ein le-
ckerer Drink, wie ein Granatapfel-
Mojito, eine schnelle Vorspeise wie 
der gratinierte Ziegenkäse mit Trau-
benragout oder geeiste Mini 
Raspberry Cheesecakes − Weih-
nachten kann so einfach sein! In vier 
Wochen im Facettenreich... 
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In der nächsten GENUSSMEILE: Entspanntes Schummelweihnachten 

Fruchtige Cupcakes mit Beeren-Curd, Seite 205 

BESTELLEN? 

„Genussvoll um die Welt“ gibt es online 
bei amazon, Thalia und anderen Buch-
handlungen ebenso wie in größeren Buch-
geschäften − oder aber natürlich bei mir! 

Wer die 312 Seiten Urlaubsflair mit 150 
Rezepten, mehr als 500 Fotos und vielen 
Reiseanekdoten bei mir bestellt, bekommt 
das Buch signiert − und ein Magnetlesezeichen mit Urlaubsflair gratis dazu! 

KONTAKT  

■ Web: www.facettenreich.at/bestellen ■ Mail: andreaf@facettenreich.at DAS BRAUCHT‘S ZUSÄTZLICH 
 
Seite 8 dieser GENUSSMEILE 

SO GEHT‘S 
 
Cupcakes-Teig nach Anleitung auf 
Seite 205 von „Genussvoll um die 
Welt“ zubereiten.  

Zum Füllen einfach den Weihnachts-
curd von Seite 8 dieser GENUSS-
MEILE verwenden.  

Tipp: Diese Cupcakes sind auch ein 
hübsches Mitbringsel zur Weih-
nachtsfeier. Dazu einfach weihnacht-
liche Toppers in die Cupcakes ste-
cken! 

Aus den lieblichen Lemon 
Cupcakes von Seite 205 
werden mithilfe des beerigen 
Weihnachts-Curds von Seite 8 
dieser GENUSSMEILE schnell 
hübsche und fruchtige 
Hingucker.  

Einfach doppelte Masse 
machen und drei Gläschen 
verschenken und eines für die 
Beeren-Cupcakes verwenden! 

 

Insider-Tipp für mein Kochbuch „Genussvoll um die Welt“ 

 

 

  


