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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 können 

Sie natürlich zu Einladungen mitbringen oder an 

Geburtstagen verschenken. Aber be sonders 

einfallsreich ist das nicht. Darüber hinaus gibt es 

eine Fülle unterschiedlichster Ideen, die Sie in Ihrer 

Küche kreativ umsetzen können, um Ihren Freunden, 

Bekannten und Verwandten eine Freude zu 

 bereiten. Die Bandbreite reicht von der einfachen 

Erdbeer marmelade nach Omas Rezept bis hin  

zu aufwendigen gefüllten Pralinen aus der eigenen 

Herstellung – alles mit Liebe selbst gemacht und 

deutlich persön licher als die Flasche Wein aus  

dem Supermarkt.

In diesem Buch habe ich 70 Rezepte für  

Sie zusa/engeste"t. Ob süß oder herzhaft, 

schne" zubereitet oder ra+iniert, ob für 

Kochanfänger oder erfahrene Ho%y bäcker, 

lang haltbar oder Zum sofortigen Verzehr – 

für jeden ist etwas dabei. Und Bewunderung 

werden Sie für Ihre köstlichen Kreationen 

und Ihr  kulinarisches Geschick ebenfa"s 

ernten.

Viele der hier präsentierten Geschenke sind lange 

haltbar. Das hat einen großen Vorteil: Wenn Sie 

einmal spontan eingeladen sind, müssen Sie nur in 

Ihrem Vorrat nachsehen und können sich dann ein 

Glas Bärlauch-Pesto oder Rote Grütze greifen – 

schon haben Sie ein Mitbringsel. Falls Sie hingegen 

lange im Voraus eingeladen werden und Zeit haben, 

können Sie das Herz der Gastgeber vielleicht mit 

Walnuss- Marzipan-Pralinen oder Rillettes erfreuen. 

Und wenn bei einer Party Beiträge zum kalten 

Büffet oder anlässlich einer Nachmittagseinladung 

Backwaren gewünscht 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 schöner ist es natürlich,  

we< auch die Verpackung etwas hermacht! 

Sammeln Sie hübsch geformte Gläser und Flaschen, 

ausgefallene Teller und Schalen, interessante 

Verpackungen, bunte Stoffe, Bänder, Schleifen  

und alles andere, was Sie verwenden können,  

um Ihre kulinarischen Geschenke und Mitbringsel 

ansprechend in Szene zu setzen. Sie müssen kein 

besonderes Basteltalent haben: Schon ein schönes 

Etikett auf Ihrem Glas Feigensenf oder eine hübsch 

geschwungene Flasche für den Schokolikör wirken 

ansprechend. Und falls Sie gerne gestalten und 

dekorieren – umso besser: Ihrem Einfallsreichtum 

sind keine Grenzen gesetzt!

Über das Schenken
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In diesem Buch finden Sie eine Vielfalt an kulinari-

schen Geschenken, die Sie selbst in Ihrer eigenen 

Küche herstellen und zu den unterschiedlichsten 

Anlässen mitbringen oder verschenken können.  

Das große Zusatzplus: Meine Rezepte können Sie 

auch nutzen, wenn der Beschenkte sich glutenfrei 

ernähren muss, unter Laktoseintoleranz leidet und/

oder vegan lebt. Sie sind geschmacklich rundum 

überzeugend – auch für Menschen, die keine 

Ernährungseinschränkungen haben. Aus diesem 

Grund ist das Buch auch für all jene eine Fund-

grube, die selbst beispielsweise an Zöliakie 

erkrankt sind und Freunde mit Selbst gemachtem 

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 Unverträglichkeiten mit berücksichtigt 

worden sind.

Die Rezepte habe ich alle selbst kreiert, erprobt, 

verfeinert, und zu Papier gebracht; auch viele Fotos 

stammen von mir. Meine Kreationen sind vielfältig, 

alltagstauglich, er fordern keine Spezialgeräte und 

in der Regel auch keine ausgefallenen Zutaten.  

Von einigen Ausnahmen abgesehen 

sind sie auch für weniger erfahrene 

Köche problemlos zuzu bereiten.

Das Buch bietet einerseits 

 zahl reiche Rezepte für haltbare  kulinarische 

Geschenke, die Sie im Voraus zubereiten können und 

die der Beschenkte eine Weile aufbewahren kann. 

 Insbesondere im hinteren Teil des Buches finden Sie 

außerdem Ideen für Beiträge zu einem kalten Büffet 

oder Mitbringsel zur Kaffeetafel, die meist für den 

direkten Verzehr gedacht und – mit  Ausnahme der 

meisten Plätzchen – oft nicht so lange haltbar sind.

Insgesamt habe ich auf a"gemein beka<te 

Rezepte wie Apfelmus oder Himb-rmarmelade 

verzichtet: Sie so"en hier ja neue Anregungen 

finden. Um möglichst viele verschiedene Id-n 

unterzu bringen, habe ich aus den meisten 

Kategorien nur ein oder zwei Kreationen 

ausgewählt. So finden Sie in diesem Buch unter 

anderem beispielhafte Rezepte für Würzsoßen, 

Chutneys, Pestos, Würzöle, Marmeladen, Back-

mischungen, Kuchen im Glas, Müsli, Müsliriegel, 

süße Schoko- und Fruchtauf striche, Trü+el, 

Über dieses Buch

Noch eine Idee: Was halten Sie davon, thematische 

Präsentkörbe zusammenzustellen? Wenn Sie 

beispielsweise selbst gemachtes Pesto verschenken 

möchten, können Sie das Glas in ein schönes 

Körbchen stellen, eine Packung Spaghetti und ein 

Stück Parmesan dazulegen. Und Ihr Käsegebäck 

kommt in einer hübschen Keramik schale sowie  

mit einer passenden Flasche Rotwein ebenfalls 

besser zur Geltung. 



Pralinen, Konfekt, Energiekugeln, pikantes 

Gebäck, Chips, Liköre, Sirup, herzhafte  

Auf striche, Salate, Torten, Kuchen, Cupcakes, 

Cakepops, Mug Cakes, Brownies und Plätzchen. 

Natürlich kann jede Torte, jeder Kuchen und jedes 

Kleingebäck als Mitbringsel oder Geschenk dienen. 

Deshalb finden Sie für diese Bereiche in meinem 

Beispiele und Anregungen. Dasselbe gilt für alle 

anderen Kategorien wie beispielsweise die ganze 

Bandbreite an selbst gemachten Marmeladen:  

Auch hier habe ich nur drei ausgefallene Varianten 

herausgegriffen – doch selbstverständlich können 

Sie Ihrer Fantasie bei der Zusammenstellung  

der Früchte freien Lauf lassen.

Wenn Sie weitere Anregungen für „verschenkbare“ 

Backwaren oder glutenfreie Kreationen suchen, 

werden Sie auch in meinen Büchern „Genuss ohne 

Gluten“ und „Garantiert glutenfrei genießen“ fündig. 

Diese bieten eine Vielfalt von 100 bzw. 90 Rezept-

ideen zum Kochen und Backen – von Amaretto- 

Trüffel  bis Zucchinibrot und von Apfelstrudel bis 

Zitronentorte.
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Um Ihnen die Auswahl zu erleichtern, sind die 

Rezepte in diesem Buch nach Rubriken geordnet. 

Darüber hinaus gibt es hinten im Buch  

ein alpha betisches Rezeptverzeichnis zum 

 schne"eren Au+inden und eine kleine 

 Zusa/enste"ung von Empfehlungen für 

unterschiedliche Anlä)e und Gegebenheiten. 

Außerdem ist jedes Rezept mit einer A"ergen-

ke<zeichnung versehen, und im Anhang 

finden Sie eine A"ergentabe"e als Übersicht. 

Sie möchten einen Nu)a"ergiker beschenken? 

Kein Problem, die Tabe"e veJät Ihnen auf 

einen Blick, welche Rezepte g-ignet sind. Oder 

wo"en Sie laktosefreie Pralinen herste"en? 

Hier werden Sie fündig. Und glutenfrei sind 

sowieso a"e Rezepte.

Da ich selbst unter Zöliakie und Milchzuckerunver-

träglichkeit leide, mich also ohne Gluten und Laktose 

ernähren muss, habe ich besonderen Wert darauf 

gelegt, die Rezepte entsprechend zusammenzu-

stellen, sodass sie auch für Zöliakiekranke, bei 

diversen Allergien und Nahrungsmittelunverträg-

lichkeiten geeignet sind bzw. leicht entsprechend 

angepasst werden können. Aber selbst wenn Sie in 

dieser Hinsicht keine Einschränkungen haben, 

kommen Sie selbstverständlich voll auf Ihre Kosten, 

da in den seltenen Fällen, in denen es überhaupt 

erforderlich ist, neben den speziellen Zutaten auch 

die „normalen“ Alternativen angegeben sind. 

 

Es war mir darüber hinaus wichtig, keine Spezial-

geräte zu verwenden, wie sie beispielsweise für  

die Herstellung von Pflaumenwein oder das Backen 

von Donuts erforderlich sein könnten. Sie können 

meine Rezepte in aller Regel mit Ihrer herkömm-

lichen Küchenausrüstung umsetzen. Auch besonders 

ausgefallene Zutaten habe ich zu vermeiden 

versucht: Sie bekommen die aufgeführten Zutaten 

im gut sortierten Lebensmittelmarkt oder Bioladen.

Aus Rücksicht auf Zöliakiekranke, die auf 

glutenfreie Nahrung angewiesen sind,  

werden ganz vereinzelt spezie"e Zutaten wie 

     Ein paar     Worte  zu den Rezepten 



Guarkernmehl oder Kokosmehl empfohlen,  

die sich aber in der Regel auch ersetzen la)en 

und bei einer glutenhaltigen Zubereitung 

meist nicht erforderlich sind, wie Sie den 

entsprechenden Hinweisen bei den betre+en-

den Rezepten entnehmen kö<en.

Vielleicht überrascht Sie bei meinen Rezepten die 

geringe Zuckermenge: Ich mag es nicht so süß. 

Deshalb verwende ich in der Regel mindestens ein 

Viertel weniger Zucker, als in herkömmlichen  Rezepten 

angegeben ist. Falls Sie es süßer mögen, können Sie 

natürlich die Zuckermenge entsprechend erhöhen. 

Sofern nicht anders angegeben, backe ich mit 

Heißluft. Doch jeder Backofen bäckt etwas anders,  

es kann also sein, dass Sie die Backzeiten und 

Temperaturen ein wenig an Ihre Gegebenheiten 

anpassen müssen.

Und noch ein Tipp: Lesen Sie sich das Rezept  

vor dem Kochen oder Backen einmal ganz durch.  

Sonst fällt Ihnen vielleicht zu spät auf, dass der  

Teig eigentlich zwischendurch eine Stunde ruhen  

oder das aromatisierte Öl zwei Wochen lang 

durchziehen sollte.

11

     Ein paar     Worte  zu den Rezepten 



Wenn Sie möchten, 

dass Ihre kulinarische 

Kreation glutenfrei ist, 

sollten Sie stets darauf 

achten, dass tatsächlich alle 

Zutaten, die Sie verwenden, 

wirklich glutenfrei sind.  

So ist beispielsweise bei Backpulver,  

Sahne steif, Senf und Gewürzmischungen 

 besondere Vorsicht geboten. Solche 

„üblichen Verdächtigen“ unter den 

Zutaten sind mit einem (!) 

gekennzeichnet.

(!)



Austausch von Zutaten
Es kann vorkommen, dass Sie nicht alle angege-

benen Zutaten vorrätig haben oder eine 

 Scho ko laden- bzw. Nuss-Sorte durch eine andere 

ersetzen wollen. Probieren Sie es einfach aus! 

Allerdings ist es möglich, dass sich dadurch die 

Backeigenschaften, die enthaltenen Allergene,  

die Konsistenz oder der Geschmack ändern.  

Wenn Sie beispielsweise statt Zartbitterschokolade 

Vollmilchschokolade verwenden, sollten Sie 

bedenken, dass diese Laktose und Milch enthält  

und außerdem deutlich süßer ist.

In einigen wenigen Rezepten ist (glutenfreies) Mehl 

als Zutat angegeben. Wenn Sie sich nicht glutenfrei 

ernähren müssen, können Sie hier einfach normales 

Weizenmehl verwenden. Andernfalls bietet sich die 

Verwendung einer glutenfreien Fertigmehlmischung 

an, wenn Sie nicht auf Ihren ganz persönlichen 

 

weise 100 g Reismehl, 100 g Kichererbsenmehl,  

50 g Kartoffelstärke und als Bindemittel 1 TL 

Guarkernmehl).

Meistens ist es für den Geschmack nicht entschei-

dend, ob Sie Margarine oder Butter verwenden. 

Bio-Margarine hat (gemessen an der CO2- 

Emission) einen deutlich positiveren ökologischen 

Fußabdruck als Butter. Da sie außerdem laktose-

frei ist, verwende ich lieber Margarine. Aber 

selbst verständlich können Sie sie in allen Rezepten 

durch Butter ersetzen.

Ähnliches gilt für andere Milchprodukte: Wenn  

Sie wie ich unter Laktoseintoleranz leiden, können  

Sie Sahne, Quark, Frischkäse, Joghurt, Milch und 

Ähnliches 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, 

können Sie alternativ auch Zartbitterkuvertüre 

verwenden.

Statt Vanillezucker nehme ich gerne das aus-

gekratzte Mark von Vanilleschoten. Doch Sie können 

auch Bourbon-Vanillezucker, herkömmlichen 
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Allergen -
kenn zeichnung 

und Ersatz-
möglichkeiten



We< Sie ein Rezept ohne ein besti/tes 

A"ergen zubereiten wo"en, achten Sie bi$e 

darauf, da) wirklich a"e verwendeten 

Zutaten dieses A"ergen nicht enthalten! 

Sämtliche Rezepte in diesem Buch sind  

glutenfrei. Darüber hinaus ist bei jedem 

einzelnen Rezept angegeben, ob es Laktose, 

Milch, Nü)e oder Eier enthält und ob es 

vegetarisch oder vegan ist. 

Das Klebereiweiß Gluten, das in allen 

 Weizensorten (einschließlich 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 ent sprechend kontrol-

lierten Produktion stammen.

Es ist kein Milchzucker enthalten. Hart käse 

und Feta sind in der Regel laktosefrei, 

sodass Rezepte, bei denen solcher Käse,  

aber kein anderes Milchprodukt verwendet wird, 

als laktosefrei gekennzeichnet sind. Selbstverständ-

lich können 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. 

Es sind keinerlei Milchprodukte enthalten. 

Auch hier gilt, dass Milchprodukte im Zwei-

felsfall meist durch milchfreie Ersatzprodukte 

ausgetauscht werden können.

Das Rezept enthält keine der aus allergo-

logischer Sicht kennzeichnungspflichtigen 

Nüsse – also weder Haselnüsse noch 

Mandeln, Walnüsse, Paranüsse, Macadamia-

nüsse, Pekannüsse, Cashewkerne oder Pistazien. 

Kokos wird von Nussallergikern meist vertragen und 

kann gelegentlich allergene Nüsse ersetzen.  

Auch Erdmandeln, Sonnenblumen-, Pinien- oder 

Kürbiskerne können unter Umständen als Ersatz 

dienen. Meist reagieren Nussallergiker nicht auf alle 

allergenen Nüsse: Wer also beispielsweise Mandeln 

verträgt, aber keine Haselnüsse, kann im Zweifels-

fall die Haselnüsse durch Mandeln ersetzen. 

Alle Rezepte ohne Eier – klar. Unter Um-

ständen kann man statt Eiern pflanzlichen 

Ei-Ersatz verwenden, den es fertig zu kaufen 

gibt. Bei Backwaren können einzelne Eier auch 

durch gemahlene Chia-, Floh- oder Leinsamen 

ersetzt werden, die Sie zuvor in Wasser aufquellen 

lassen, sodass ein zähflüssiges Gel entsteht.

Das Rezept enthält weder Fleisch noch Fisch. 

Auch Gelatine, Schmalz,  Hühnerbrühe und 

Ähnliches wird nicht verwendet.

Rezepte, die komplett ohne tierische Erzeug-

nisse auskommen, also auch ohne Eier, 

Milchprodukte oder Honig. Viele Rezepte 

können 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.

gluten-
frei

laktose-
frei

milch-
frei

nuss-
frei

ei-
frei

vege-
tarisch

vegan
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Ab Seite 184 finden Sie eine Tabe"e, in der übersichtlich a"e alphabetisch sortierten  

Rezepte mit den zugehörigen A"ergenangaben zusa/engeste"t sind. Außerdem ist in dieser 

Tabe"e vermerkt, welche Rezepte vegetarisch beziehungsweise vegan sind.
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