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Uber day

Bei ,kulinarischen Geschenken” und dem Ver-
sprechen ,Ich bring’ was mit!” denkt manch einer
vielleicht an eine Flasche Wein oder Sekt bzw. an
eine Schachtel Pralinen. Ja, auch so etwas kdnnen
Sie naturlich zu Einladungen mitbringen oder an
Geburtstagen verschenken. Aber besonders
einfallsreich ist das nicht. Darlber hinaus gibt es
eine Fulle unterschiedlichster Ideen, die Sie in lhrer
Kiche kreativumsetzen kdnnen, um Ihren Freunden,
Bekannten und Verwandten eine Freude zu
bereiten. Die Bandbreite reicht von der einfachen
Erdbeermarmelade nach Omas Rezept bis hin

zu aufwendigen geflllten Pralinen aus der eigenen
Herstellung - alles mit Liebe selbst gemacht und
deutlich personlicher als die Flasche Wein aus

dem Supermarkt.

IN DIESEM BUCH HABE ICH 70 REZEPTE FUR

SIE ZUSAMMENGESTELLT. 0B SUB ODER HERZHAFT,
SCHNELL ZUBEREITET ODER RAFFINIERT, 0B FUR
KOCHANFANGER ODER ERFAHRENE HOBBYBACKER,
LANG HALTBAR ODER ZUM SOFORTIGEN VERZEHR -
FUR JEDEN IST ETWAS DABEI. UND BEWUNDERUNG
WERDEN SIE FUR IHRE KOSTLICHEN KREATIONEN
UND IHR KULINARISCHES GESCHICK EBENFALLS
ERNTEN.

Viele der hier prasentierten Geschenke sind lange
haltbar. Das hat einen groBen Vorteil: Wenn Sie
einmal spontan eingeladen sind, missen Sie nurin

Ihrem Vorrat nachsehen und kénnen sich dann ein

Schewkew

Glas Bdrlauch-Pesto oder Rote Griitze greifen -
schon haben Sie ein Mitbringsel. Falls Sie hingegen
lange im Voraus eingeladen werden und Zeit haben,
konnen Sie das Herz der Gastgeber vielleicht mit
Walnuss-Marzipan-Pralinen oder Rillettes erfreuen.
Und wenn bei einer Party Beitrdge zum kalten
Biffet oder anldsslich einer Nachmittagseinladung
Backwaren gewlnscht werden, bieten die entspre-
chenden Kapitel in diesem Buch Ihnen ebenfalls

allerlei fantasievolle Anregungen.

Das kulinarische Geschenk ist das Eine, und im
Grunde spricht nichts dagegen, es in einem
einfachen Schraubglas oder auf einem Pappteller

mitzubringen.

DOCH NOCH SCHONER IST €S NATURLICH,
WENN AUCH DIE VERPACKUNG ETWAS HERMACHT!

Sammeln Sie hibsch geformte Gldser und Flaschen,
ausgefallene Teller und Schalen, interessante
Verpackungen, bunte Stoffe, Bander, Schleifen
und alles andere, was Sie verwenden kénnen,

um lhre kulinarischen Geschenke und Mitbringsel
ansprechend in Szene zu setzen. Sie missen kein
besonderes Basteltalent haben: Schon ein schénes
Etikett auf Ihrem Glas Feigensenf oder eine hiibsch
geschwungene Flasche fur den Schokolikor wirken
ansprechend. Und falls Sie gerne gestalten und
dekorieren — umso besser: Ihrem Einfallsreichtum

sind keine Grenzen gesetzt!




Noch eine Idee: Was halten Sie davon, thematische
Prdsentkérbe zusammenzustellen? Wenn Sie
beispielsweise selbst gemachtes Pesto verschenken
mochten, kdnnen Sie das Glas in ein schones

Korbchen stellen, eine Packung Spaghetti und ein

liber dieses Buch

In diesem Buch finden Sie eine Vielfalt an kulinari-
schen Geschenken, die Sie selbst in Ihrer eigenen
Kiche herstellen und zu den unterschiedlichsten
Anldssen mitbringen oder verschenken kénnen.
Das groBe Zusatzplus: Meine Rezepte kdnnen Sie
auch nutzen, wenn der Beschenkte sich glutenfrei
erndhren muss, unter Laktoseintoleranz leidet und/
oder vegan lebt. Sie sind geschmacklich rundum
Uberzeugend - auch fur Menschen, die keine
Erndhrungseinschrankungen haben. Aus diesem
Grund ist das Buch auch fiir all jene eine Fund-
grube, die selbst beispielsweise an Zdliakie
erkrankt sind und Freunde mit Selbstgemachtem
beschenken wollen. Die meisten Rezepte sind so
zusammengestellt, dass sie ohne Gluten und
Laktose auskommen, sodass Sie anhand der
Zutaten gar nicht merken, dass auch Personen mit
diversen Unvertrdglichkeiten mit bertcksichtigt

worden sind.

Die Rezepte habe ich alle selbst kreiert, erprobt,
verfeinert, und zu Papier gebracht; auch viele Fotos
stammen von mir. Meine Kreationen sind vielfaltig,
alltagstauglich, erfordern keine Spezialgerdte und

in der Regel auch keine ausgefallenen Zutaten.

Stlick Parmesan dazulegen. Und Ihr Kadsegebdck
kommt in einer hlibschen Keramikschale sowie
mit einer passenden Flasche Rotwein ebenfalls

besser zur Geltung.

Von einigen Ausnahmen abgesehen
sind sie auch fur weniger erfahrene

Koche problemlos zuzubereiten.

Das Buch bietet einerseits

zahlreiche Rezepte fir haltbare kulinarische
Geschenke, die Sie im Voraus zubereiten kdnnen und
die der Beschenkte eine Weile aufbewahren kann.
Insbesondere im hinteren Teil des Buches finden Sie
auBerdem Ideen fir Beitrdge zu einem kalten Biffet
oder Mitbringsel zur Kaffeetafel, die meist flr den
direkten Verzehr gedacht und - mit Ausnahme der
meisten Pldtzchen - oft nicht so lange haltbar sind.

INSGESAMT HABE ICH AUF ALLGEMEIN BEKANNTE
REZEPTE WIE APFELMUS ODER HIMBEERMARMELADE
VERZICHTET: STE SOLLEN HIER JA NEUE ANREGUNGEN
FINDEN. UM MOGLICHST VIELE VERSCHIEDENE IDEEN
UNTERZUBRINGEN, HABE ICH AUS DEN MEISTEN
KATEGORIEN NUR EIN ODER ZWET KREATIONEN
AUSGEWAHLT. SO FINDEN SIE IN DIESEM BUCH UNTER
ANDEREM BEISPIELHAFTE REZEPTE FUR WURZSOBEN,
CHUTNEYS, PESTOS, WURZOLE, MARMELADEN, BACK-
MISCHUNGEN, KUCHEN IM GLAS, MUSLT, MUSLIRIEGEL,
SUBE SCHOKO- UND FRUCHTAUFSTRICHE, TRUFFEL,



PRALINEN, KONFEKT, ENERGIEKUGELN, PLKANTES
GEBACK, CHIPS, LIKORE, SIRUP, HERZHAFTE

AUFSTRICHE, SALATE, TORTEN, KUCHEN, CUPCAKES,
CAKEPOPS, MUG CAKES, BROWNIES UND PLATZCHEN.

Natirlich kann jede Torte, jeder Kuchen und jedes
Kleingebdck als Mitbringsel oder Geschenk dienen.
Deshalb finden Sie fir diese Bereiche in meinem

Buch jeweils nur einige wenige exemplarische

Beispiele und Anregungen. Dasselbe gilt fur alle
anderen Kategorien wie beispielsweise die ganze
Bandbreite an selbst gemachten Marmeladen:
Auch hier habe ich nur drei ausgefallene Varianten
herausgegriffen - doch selbstverstdndlich kénnen
Sie lhrer Fantasie bei der Zusammenstellung

der Frichte freien Lauf lassen.

Wenn Sie weitere Anregungen fir ,verschenkbare”
Backwaren oder glutenfreie Kreationen suchen,
werden Sie auch in meinen Blichern ,Genuss ohne
Gluten” und ,Garantiert glutenfrei genieBen” flindig.
Diese bieten eine Vielfalt von 100 bzw. S0 Rezept-
ideen zum Kochen und Backen - von Amaretto-
Truffel bis Zucchinibrot und von Apfelstrudel bis
Zitronentorte.




UM THNEN DIE AUSWAHL ZU ERLEICHTERN, SIND DIE

REZEPTE IN DIESEM BUCH NACH RUBRIKEN GEORDNET.

DARUBER HINAUS GIBT €S HINTEN IM BUCH

EIN ALPHABETISCHES REZEPTVERZEICHNIS ZUM
SCHNELLEREN AUFFINDEN UND EINE KLEINE
ZUSAMMENSTELLUNG VON EMPFEHLUNGEN FUR
UNTERSCHIEDLICHE ANLASSE UND GEGEBENHEITEN.
AUBERDEM IST JEDES REZEPT MIT EINER ALLERGEN-
KENNZEICHNUNG VERSEHEN, UND IM ANHANG
FINDEN SIE EINE ALLERGENTABELLE ALS UBERSICHT.
STE MOCHTEN EINEN NUSSALLERGIKER BESCHENKEN?
KEIN PROBLEM, DIE TABELLE VERRAT THNEN AUF
EINEN BLICK, WELCHE REZEPTE GEEIGNET SIND. ODER
WOLLEN STE LAKTOSEFRETE PRALINEN HERSTELLEN?
HIER WERDEN SIE FUNDIG. UND GLUTENFREL SIND
SOWTIESO ALLE REZEPTE.

Daich selbst unter Zdliakie und Milchzuckerunver-
traglichkeit leide, mich also ohne Gluten und Laktose
erndhren muss, habe ich besonderen Wert darauf
gelegt, die Rezepte entsprechend zusammenzu-
stellen, sodass sie auch flr Zoliakiekranke, bei
diversen Allergien und Nahrungsmittelunvertrag-
lichkeiten geeignet sind bzw. leicht entsprechend
angepasst werden kénnen. Aber selbst wenn Sie in

dieser Hinsicht keine Einschrankungen haben,
kommen Sie selbstverstdndlich voll auf Ihre Kosten,
dain den seltenen Fdillen, in denen es Gberhaupt
erforderlich ist, neben den speziellen Zutaten auch
die ,normalen” Alternativen angegeben sind.

Fow paar

Es war mir dariber hinaus wichtig, keine Spezial-
gerate zu verwenden, wie sie beispielsweise fur

die Herstellung von Pflaumenwein oder das Backen
von Donuts erforderlich sein kénnten. Sie konnen
meine Rezepte in aller Regel mit Ihrer herkdmm-
lichen Klichenausristung umsetzen. Auch besonders
ausgefallene Zutaten habe ich zu vermeiden
versucht: Sie bekommen die aufgeflhrten Zutaten

im gut sortierten Lebensmittelmarkt oder Bioladen.

AUS RUCKSICHT AUF ZOLTAKIEKRANKE, DIE AUF
GLUTENFREIE NAHRUNG ANGEWIESEN SIND,
WERDEN GANZ VEREINZELT SPEZIELLE ZUTATEN WIE



Vorte zw dew Rezeplew

GUARKERNMEHL ODER KOKOSMEHL EMPFOHLEN,

DIE SICH ABER IN DER REGEL AUCH ERSETZEN LASSEN
UND BET EINER GLUTENHALTIGEN ZUBEREITUNG
MEIST NICHT ERFORDERLICH SIND, WIE SIE DEN
ENTSPRECHENDEN HINWEISEN BEL DEN BETREFFEN-
DEN REZEPTEN ENTNEHMEN KONNEN.

Vielleicht Uberrascht Sie bei meinen Rezepten die
geringe Zuckermenge: Ich mag es nicht so siB.
Deshalb verwende ich in der Regel mindestens ein
Viertel weniger Zucker, als in herkommlichen Rezepten
angegeben ist. Falls Sie es stiBer mogen, kénnen Sie
natdrlich die Zuckermenge entsprechend erhdhen.

Sofern nicht anders angegeben, backe ich mit
HeiBluft. Doch jeder Backofen bdckt etwas anders,
es kann also sein, dass Sie die Backzeiten und
Temperaturen ein wenig an Ilhre Gegebenheiten

anpassen mussen.

Und noch ein Tipp: Lesen Sie sich das Rezept

vor dem Kochen oder Backen einmal ganz durch.
Sonst fallt Ihnen vielleicht zu spdt auf, dass der
Teig eigentlich zwischendurch eine Stunde ruhen
oder das aromatisierte Ol zwei Wochen lang
durchziehen sollte.






Austawsch vew Lulatew

Es kann vorkommen, dass Sie nicht alle angege-
benen Zutaten vorratig haben oder eine
Schokoladen- bzw. Nuss-Sorte durch eine andere
ersetzen wollen. Probieren Sie es einfach aus!
Allerdings ist es moglich, dass sich dadurch die
Backeigenschaften, die enthaltenen Allergene,

die Konsistenz oder der Geschmack dndern.

Wenn Sie beispielsweise statt Zartbitterschokolade
Vollmilchschokolade verwenden, sollten Sie
bedenken, dass diese Laktose und Milch enthalt

und auBerdem deutlich stBer ist.

In einigen wenigen Rezepten ist (glutenfreies) Mehl
als Zutat angegeben. Wenn Sie sich nicht glutenfrei
erndhren missen, konnen Sie hier einfach normales
Weizenmehl verwenden. Andernfalls bietet sich die
Verwendung einer glutenfreien Fertigmehlmischung

an, wenn Sie nicht auf Ihren ganz persénlichen

Lieblingsmix zurlckgreifen wollen (beispiels-
weise 100 g Reismehl, 100 g Kichererbsenmehl,
50 g Kartoffelstdrke und als Bindemittel 1 TL

Guarkernmehl).

Meistens ist es fur den Geschmack nicht entschei-
dend, ob Sie Margarine oder Butter verwenden.
Bio-Margarine hat (gemessen an der CO,-
Emission) einen deutlich positiveren 6kologischen
FuBabdruck als Butter. Da sie auBerdem laktose-
freiist, verwende ich lieber Margarine. Aber
selbstverstdandlich kénnen Sie sie in allen Rezepten

durch Butter ersetzen.

Ahnliches gilt fir andere Milchprodukte: Wenn

Sie wie ich unter Laktoseintoleranz leiden, konnen
Sie Sahne, Quark, Frischkase, Joghurt, Milch und
Ahnliches immer durch die jeweiligen laktosefreien
Versionen ersetzen, falls Sie diese vertragen,

oder milchfreie Ersatzprodukte verwenden.

Sind bei einem Rezept als Zutaten Zartbitter-
schokolade und Kokosfett oder Margarine ange-
geben, die zusammen geschmolzen werden sollen,
kénnen Sie alternativ auch Zartbitterkuvertire

verwenden.

Statt Vanillezucker nehme ich gerne das aus-
gekratzte Mark von Vanilleschoten. Doch Sie kénnen
auch Bourbon-Vanillezucker, herkémmlichen

Vanillezucker oder Vanilleextrakt wdahlen.
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WENN SIE EIN REZEPT OHNE EIN BESTIMMTES
ALLERGEN ZUBEREITEN WOLLEN, ACHTEN SIE BITTE
DARAUF, DASS WIRKLICH ALLE VERWENDETEN
ZUTATEN DIESES ALLERGEN NICHT ENTHALTEN!
SAMTLICHE REZEPTE IN DIESEM BUCH SIND
GLUTENFREI. DARUBER HINAUS IST BEI JEDEM
EINZELNEN REZEPT ANGEGEBEN, 0B ES LAKTOSE,
MILCH, NUSSE ODER ETER ENTHALT UND 0B €S
VEGETARISCH ODER VEGAN IST.

Das KlebereiweiB Gluten, das in allen
frei Weizensorten (einschlieBlich Dinkel) sowie in
Roggen und Gerste enthalten ist, kommt in
diesen Rezepten nicht vor. Durch Verunreinigung
sind auch Hafer und Buchweizen nur dann garantiert

glutenfrei, wenn sie aus einer entsprechend kontrol-

lierten Produktion stammen.

Es ist kein Milchzucker enthalten. Hartkdse

und Feta sind in der Regel laktosefrei,

sodass Rezepte, bei denen solcher Kase,

aber kein anderes Milchprodukt verwendet wird,

als laktosefrei gekennzeichnet sind. Selbstverstand-
lich kénnen fast alle Rezepte durch Verwendung
laktosefreier Milchprodukte oder alternativer
Lebensmittel auch laktosefrei hergestellt werden.
Kaufen Sie dazu die laktosefreien Varianten, denen
das Enzym Laktase zugesetzt ist, oder alternativ
milchfreie Ersatzprodukte wie Sojajoghurt, Seiden-

tofu, Bitterschokolade oder Mandelmilch.

milch Es sind keinerlei Milchprodukte enthalten.
frei Auch hier gilt, dass Milchprodukte im Zwei-
felsfall meist durch milchfreie Ersatzprodukte

ausgetauscht werden kénnen.

Das Rezept enthdlt keine der aus allergo-
logischer Sicht kennzeichnungspflichtigen

NUsse - also weder HaselnUsse noch

Mandeln, WalnUsse, Parantsse, Macadamia-
nusse, Pekannuisse, Cashewkerne oder Pistazien.
Kokos wird von Nussallergikern meist vertragen und
kann gelegentlich allergene Nisse ersetzen.
Auch Erdmandeln, Sonnenblumen-, Pinien- oder
Kirbiskerne kénnen unter Umstdnden als Ersatz
dienen. Meist reagieren Nussallergiker nicht auf alle
allergenen Nusse: Wer also beispielsweise Mandeln
vertrdgt, aber keine Haselnusse, kann im Zweifels-

fall die Haselnlsse durch Mandeln ersetzen.

Alle Rezepte ohne Eier - klar. Unter Um-
standen kann man statt Eiern pflanzlichen
Ei-Ersatz verwenden, den es fertig zu kaufen
gibt. Bei Backwaren kénnen einzelne Eier auch
durch gemahlene Chia-, Floh- oder Leinsamen
ersetzt werden, die Sie zuvor in Wasser aufquellen

lassen, sodass ein zdhflissiges Gel entsteht.

%5  Auch Gelatine, Schmalz, Hihnerbriihe und

Das Rezept enthdlt weder Fleisch noch Fisch.
t

Ahnliches wird nicht verwendet.

Rezepte, die komplett ohne tierische Erzeug-
nisse auskommen, also auch ohne Eier,
Milchprodukte oder Honig. Viele Rezepte
konnen Sie mithilfe von Ersatzprodukten
auch vegan abwandeln, indem Sie beispielsweise
Sojasahne, Kokos-, Mandel- oder Reismilch,
pflanzlichen Ei-Ersatz oder statt Honig Ahornsirup

bzw. Agavendicksaft verwenden.

AB SEITE 184 FINDEN SIE EINE TABELLE, IN DER UBERSICHTLICH ALLE ALPHABETISCH SORTIERTEN
REZEPTE MIT DEN ZUGEHORIGEN ALLERGENANGABEN ZUSAMMENGESTELLT SIND. AUBERDEM IST IN DIESER
TABELLE VERMERKT, WELCHE REZEPTE VEGETARISCH BEZIEHUNGSWELSE VEGAN SIND.






RUCOLA-PESTO

PESTO ROSSO
BARLAUCH-PESTO
RILLETTES

ALMOGROTE

KETCHUP

FEIGENSENF
ZUCCHINI-CHUTNEY
EINGELEGTE ZUCCHINI
EINGELEGTER SCHAFSKASE
CHILI-KRAUTER-OL
ZITRONENOL




