


Liebes Community Mitglied,

es windet mehr und die Temperaturen werden deutlich
kihler. Aber umso besser - denn so lassen sich warme
Herbstgerichte noch mehr geniefen. Von Kirbis,
Porree bis Maronen Iasst sich alles sowohl herzhaft als
auch sup verarbeiten.

In dieser Kochsammlung findet ihr als Special auch
noch leckere Weihnachtsgerichte, die fleifig
eingereicht wurden. Probiert sie gerne aus und postet
sie in der Community.

Ich freue mich schon eure Ergebnisse zu sehen!

Euer Christian

Erhalte den
Badge Sternekoch

Mit etwas Glick kommst du ins
Community Kochbuch

Teile dein Lieblingsrezept
und bekomme mindestens 15 Likes
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Zutatenliste

- 2 Stangen Porree

- 1Zwiebel

- 2 Karotten

- 1Essloffel Tomatenmark

- 5-6 Essloffel Tomatensauce
- Halbe Tasse Reis

- 2 Essloffel Ol

- 1TL Salz

- 1Tasse heies Wasser

Und so wird's gemacht:

Lauch waschen und in 1 cm lange Stiicke
schneiden. Karotten schédlen und in diinne Ringe
schneiden.

Ol in der Pfanne erhitzen, Méhren und gewiirfelte
Zwiebel da drin schmoren und Tomatenmark
hinzugeben. Passierte Tomaten hinzufiigen 2-3
Minuten braten.
Nach der Zugabe des abgetropften Lauchs werden
diese gemischt und der Topfdeckel geschlossen.
Bei mittlerer Hitze wird der Lauch auf diese Weise
gegart, bis er sein Wasser abgibt und das Wasser
aufnimmt.

Schlieflich wird der gewaschene Reis hinzugefiigt,
das Salz angepasst und heifes Wasser
hinzugefiigt. Bei Bedarf koénnen Sie die
Wassermenge durch nachtragliche Zugabe
anpassen.

Decken Sie den Topf ab und kochen Sie bei
schwacher Hitze, bis die Karotten und der Lauch
gar sind.




Rote Beete Brokkoll Tatar wit Granatapfelkernen

Zutatenliste

- 450 g Brokkoli

- Salz

- 1(ca. 200 g) Granatapfel

- 2-3 Schalotten

- 7-8 Stiel(e) Minze

- 150-200 g vakuumierte,
gegarte Rote Bete

- 200 g cremiger
Ziegenfrischkase

- Salz

- Pfeffer

Und so wird's gemacht:

Brokkoli putzen, waschen und in Réschen schneiden.
Stiel in Stiicke schneiden. Zuerst Stiicke in kochendem
Salzwasser ca. 5 Minuten kochen. Réschen zufiigen,
weitere 4-5 Minuten kochen. In ein Sieb giefen, kurz
unter kaltem Wasser abschrecken, abtropfen und
auskihlen lassen.

Granatapfel halbieren, Kerne herausklopfen. Ca. 1 EL
Kerne zum Garnieren beiseitestellen. Schalotten
schdlen und fein wiirfeln. Minze waschen, trocken
schitteln und die Blattchen, bis auf etwas zum
Garnieren, in feine Streifen schneiden.

Rote Bete in ca. 8 Scheiben (a ca. 3 mm dick) und in ca.
8 Scheiben (a ca. 1 mm dick) schneiden.

Brokkoli fein hacken, mit Frischkdse, Granatapfel,
Schalotten und gehackte Minze vermengen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die dickeren Rote-Bete-
Scheiben auf eine grofe Platte legen oder 4 kleine
Platten verteilen.

Einen Dessertring (ca. 6 cm @, ca. 5 cm hoch) auf eine
Rote-Bete-Scheibe stellen, mit Brokkoli-Tatar fiillen.
Leicht andriicken, dann den Ring vorsichtig hochziehen.
Ebenso weitere Tirmchen auf die anderen Rote-Bete-
Scheiben setzen.

Diinne Rote-Bete-Scheiben leicht eindrehen und die
Tldrmchen damit garnieren. Mit restlichen
Granatapfelkernen und Minzblattchen bestreuen




Zutatenliste

- 150 g Feldsalat

- 2 0rangen

- 1/2 Granatapfel entkernt

- 150 g Ziegenfrischkase

- 3 EL Olivendl

- 3 EL Balsamico

- 1EL Honig

- 1-2 TL Senf mittelscharf

- 1Handvoll Sonnenblumenkerne
- Salz und Pfeffer

Und so wird's gemacht:

Als erstes Feldsalat waschen und putzen, dann Orangen
filetieren, Granatapfel entkernen und
Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett
anrosten.

Aus Olivendl, Balsamico, Honig und Senf das Dressing
anriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Feldsalat, Orangenfilets, Granatapfelkerne,
Ziegenfrischkdse und Sonnenblumenkerne auf drei
Teller verteilen. Mit Dressing betraufeln und geniefen.

Tipp:

- Der Orangensaft, der beim Filetieren anféllt, kann
wunderbar in das Dressing gegeben werden.

- Granatapfel lassen sich ganz einfach entkernen:
Granatapfel halbieren und die Kerne aus den
Apfelhdlften, in einer mit Wasser gefiillten Schiissel,
ausbrechen. Falls notig von Hautresten befreien. Die
Granatapfelkerne sacken dabei auf den Schiisselboden
und es spritzt kein Saft herum. Anschliefend abtropfen
lassen.

- Es kann natirlich auch ein beliebig anderer Salat
verwendet werden.




Zutatenliste

fiir die Spiefe:

200 g Champignons
(moglichst gleich grop)
200 g Kirbis

200 g Halloumi

150 g Tofuwiirstchen

fur die Pesto-Sauce:

50 g Hirtenkdase oder Feta
50 g Kirbiskerne

40 - 50 ml Milch

4 EL Olivenol

1- 2 Knoblauchzehen

1 Prise Pfeffer

Und so wird's gemacht:

Kirbis und Halloumi in Wiirfel schneiden. Die
Kirbiswirfel 10 - 15 Minuten dlnsten.
Tofuwirstchen in dicke Scheiben schneiden
und alles abwechselnd mit den Champignons
auf Spiefe stecken.

Die SpieBe ca. 10 Minuten grillen. Dabei
mehrmals vorsichtig wenden.

Kirbiskerne in einem Moérser zerstofen,
Hirtenkdse mit einer Gabel zerdriicken und
Knoblauch pressen und mit Olivendl, Milch
und Pfeffer zu einer Paste verriihren und auf
den Spief3en verteilen.




Karfoffel- Kiirbis-Auflauf

Zutatenliste

700 g festk. Kartoffeln
500 g Hokkaido Kiirbis
200 ml Milch

200 ml Sahne

100 g gerieben Kase

Salz, Pfeffer u Muskat

1 Knoblauchzehe (wer mag)

Und so wird's gemacht:

Kartoffeln schalen und in diinne Scheiben
hobeln.

Kirbis halbieren entkernen und ebenfalls in
diinne Scheiben hobeln oder schneiden.

Dann die Milch, Sahne verrithren mit Salz und
Pfeffer wiirzen, Knoblauchzehe durch die
Presse driicken und auch in die Milch -Sahne
geben.

Eine groBe Auflaufform fetten die Kartoffel
und Kirbisscheiben abwechselnd
einschichten.

Die Milch-Sahne -Mischung dartiber gief3en.

Die Form in den vorgeheizten Backofen geben
bei 180 Grad Umluft ca. 20min.

Dann herausnehmen mit dem Kdse betreuen
und weitere 20 bis 30 min. backen bis der
Kase goldbraun ist.




Zutatenliste

1 Butternus Kirbis
2 EL Olivendl

1 Zucchini

1/2 rote u gelbe Paprika
125qg Kirschtomaten
3 Frihlingszwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Schalotte

1/2 Bund Petersilie
1/2 Bund Thymian
259 Parmesan

Butteruuse- Kiirdis Gibertacken

Und so wird's gemacht:

Kirbis waschen halbieren und die Loécher
aushodlen. Mit dem Messer in den Kiirbis
kreuzférmig einschneiden (nicht bis zur
Schale) mit Olivendl bestreichen Salzen u
Pfeffern.

Im vorgeheizten Backofen 220 Grad 20min.
garen bei Ober/Unterhitze.

Dann das Gemise waschen und in Wirfel
schneiden.

Mit Knoblauch, Zwiebel, Thymian, Salz und
Pfeffer wiirzen.

Kirbis aus dem Ofen holen und das
gewlrfelte Gemiise auf den Kiirbis verteilen.
Den Rest neben dem Blech geben und
nochmals wiirzen.

Kdase dariiber geben und das ganze weitere
20min im Ofen garen.

Tipp: Wer méchte kann als Beilage noch was
dazu beilegen, muss man aber nicht. Ich hatte
Minischnitzel!
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Schuorgewdise auf Reis

Zutatenliste

1 kleine Zucchini

halben Bund Méhren

1rote Paprika

1 Kohlrabi

1 Aubergine

400 g Cocktailtomaten

2 Dosen Tomatenstiicke

2 Knoblauchzehen

350 g Basmati- oder
Langkornreis

Olivendl zum Anbraten
Salz, Pfeffer

Halben TL getrocknete ital.
Krauter

Halben Bund Blattpetersilie
4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 40
Minuten

Und so wird's gemacht:

Reis nach Packungsanleitung kochen.

Gemiise gut waschen und trocken tupfen. Die
Zucchini der Lange nach halbieren und in
Scheiben schneiden. Méhren schélen und
schrdg in Scheiben schneiden. Paprika
entkernen und wirfeln, Kohlrabi und
Aubergine in Stifte schneiden. Den Knoblauch
durch die Presse geben.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen, die
Mohren und den Kohlrabi darin anschwitzen.
Nach etwa 5 Minuten die restlichen
Gemiisesorten hinzufiigen.

Das Gemiise zusammen weitere 5 Minuten
anschmoren. Die Tomatenstiicke hinzugeben,
ebenso den gepressten Knoblauch und die
Krauter. Das Gemiise bis zur gewiinschten
Bissfestigkeit weiter in der Tomatensofie auf
mittlerer Hitze kécheln lassen. Nach Belieben
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Im Anschluss Uber den gekochten Reis geben,
mit gehackter Blattpetersilie garnieren und
servieren.

n




Zutatenliste

1Ei

70 g Koskosblitenzucker
30 g Kokos fliissig

1 Orange davon Saft und
etwas Schale gerieben

1 TL Vanilleextrakt

120 g Dinkelvollkornmehl
120 g Hafermehl

1 TL Backpulver

30 g bitter Schokotrépfchen
1/2 TL Ingwer und Muskat
1El Zimt

1 Prise Salz

Schoko- Oraugen-Kekse

Und so wird's gemacht:

Backofen 180 Grad vorheizen. Ei, Salz und
Kokosbliitenzucken in einer Schiissel rihren.

Kokosdl schmelzen und dazu geben.

Orangen waschen, die Schale reiben und in
Saft auspressen. Alles in die Schliissel geben.
Hafermehl, Dinkelvollkornmehl, Backpulver
und Gewiirze gut mischen und auch dazu
geben und zu einem Teig kneten.
Schokotrépfchen auch hinzufiigen und kurz
mischen. Teig ausrollen und mit Ausstecher
Kekse ausstechen.

Im Backofen 15-17 Minuten backen.

12




Zutatenliste

2 Eier

150 g Rohrohrzucker

50 g Erythrit

240 g gemahlene Mandeln
1 TL Lebkuchengewiirz

1/2 TL Abrieb einer Orange
1/2 TL Abrieb einer Zitrone
Backoblaten (4 cm
Durchmesser)

Fur den Guss Puderzucker
und Zitronensaft oder auch
Schokolade

Elitenlebkuchen ohue Menl

Und so wird's gemacht:

Eier mit dem Zucker und Erythrit dick
schaumiqg ridhren. Gewiirz, Mehl und Abrieb
der Schalen dazugeben und verrihren. Den
Ofen auf 140 Grad Umluft aufheizen. Ein
Backblech nehmen und die Backoblaten
darauf verteilen. Die Masse klebt etwas, daher
mit 2 Teel6ffeln immer einen Klecks auf die
Oblaten geben. Ich habe 25 Stiick daraus
bekommen. Dann fiir 15 Minuten backen. Sie
sind auch nach Tagen in einer Blechdose noch
schon saftig. Fur den Guss Puderzucker und
Zitronensaft zu einem dicken Brei verriihren
und auf die noch warmen Lebkuchen geben.

13




SchichtAescert iu Glas

Zutatenliste

Zarte Vanillecreme:

Schoko-Rosmarin-Cranberry Sauce:

-150 g Schlagsahne
-200 g Frischkase
-40 g Zucker

-50 g Saure Sahne

-120 ml Cranberrysaft
-30 g Zucker

-50 g frische Cranberries
-1 TL Starke

-2 EL Orangensaft

-1 TL Kakaopulver

-1 Rosmarinzweig

Siper Mirbeteig:

-100 g Butter

-40 g Zucker

-1 Eigelb

-1 EL Milch

-1/3 TL Natron
-260 g Mehl

-1 TL heifes Wasser

Und so wird's gemacht:

Zarte Vanillecreme:

Schlagsahne mit dem Zucker steifschlagen,
vorsichtig den Frischkdse und anschliefend die
Saure Sahne unterheben. (falls vorhanden: eine
Messerspritze Vanillemark dazugeben)

Schoko-Rosmarin-Cranberry Sauce:

Cranberry-Saft &  Orangensaft (alternativ
Cranberrysaft komplett durch Orangensaft
ersetzen), Zucker, Kakaopulver, Cranberries in
einen Topf geben und erwdrmen. Separat in einem
kleinen Gefap die Starke mit einigen EL Flissigkeit
aus dem Topf anmischen und anschliefend unter
standigem Riihren in den Topf geben und kécheln
lassen. Sobald die Sauce etwas andickt, vom Herd
nehmen & abkihlen lassen, dabei den
Rosmarinzweig fiir ca. 5-7 Min in die Sauce legen,
anschliefend rausnehmen.

Mirbeteiqg:

Butter (Zimmertemperatur) mit dem Zucker
zerreiben, das Eigelb beimengen, Natron im selben
TL mit heifem Wasser abschrecken. Natron
anschlieBend mit Mehl vermengen und in das
Butter-Zucker-Eigelb Gemisch geben, kneten und
dabei Milch beimengen. Ca. 0,5 cm dick ausrollen,
bei 180 Grad im Backofen ausbacken, zerbréseln,
im Glas schichten, geniefen.

14




Muffins S48 oder salzig

Zutatenliste Und so wird's gemacht:
Fir die sifen Muffins Fir die Fullung der salzigen Muffins kénnt ihr
(Apfelrosen) kreativ sein, Tomaten, Schafskdse, Oliven,
. . Peperoni, Schinken  Wirfel, Zwiebeln,
- 1Rolle Blatterteig Krauter... Worauf ihr Lust habt.
- 2 Apfel mit roter Haut
- Etwas Brauner Zucker Fir die Apfelrosen die Rolle Blatterteig

aufrollen, zuschneiden einmal in der Mitte der
langlichen Seite und dann 4 Schnitte an der

Fir die salzigen Muffins der R S,

Teig:

Die Apfel in kleine Scheiben schneiden und 2
i 249 g Mehl Minuten in der Mikrowelle erwdrmen, mit der
- 2Eier Schale nach oben auf dem Blatterteigstreifen
- 2TL Backpulver legen und dann von der Seite aufrollen in die
- 1TL Salz_ . Muffinform legen und mit braunem Zucker
- 8 EL Speisedl bestreuen.
- 125 ml Milch
- Etwas Pfeffer Fir die Salzigen Muffins die Zutaten fiir den

Teig vermischen, die Fiillung dazu geben. Den
fertigen Teig in die Muffinform geben und
backen.

15




Zutatenliste

- 140 g Buchweizenmehl

- 50 g gemahlene Nisse

- 1reife Banane

- 110 ml Sprudelwasser

- 1TL Backpulver

- 1TL Zimt

- Etwas Vanille
gemahlen/Extrakt

- 1EL neutrales Speisedl

- 1Ei

- 100 g geriebener Hokkaido

Und so wird's gemacht:

Die Banane mit der Gabel zerdriicken. Den
Kirbis mit der Reibe raspeln. Alle Zutaten zu
einem dickflissigen Teig verriihren. Gebt
nicht direkt das ganze Wasser dazu, kann sein
das ihr weniger braucht, weil ihr anderes Mehl
nehmt, Ei oder Banane gréfer ist. Und ihr
kennt euer Waffeleisen besser als ich und
wisst, ob ihr es etwas einfetten misst.

16




Walnuss-Kaffee- Makronen

Zutatenliste

- 115 g Walnisse, in Sticken

- 15 g feiner Zucker

- Eiweif von 2 Eiern

- 1TL Pulverkaffee, in1TL
fast kochendem Wasser
aufgelost

- Walnusshalften zur
Dekoration

- Oblaten

Und so wird's gemacht:

Backofen auf 180 Grad vorheizen und
Backbleche mit Backpapier auslegen.

Danach Oblaten darauf verteilen

Walnussstiickchen und Zucker im Mixer fein
zermahlen. Eiweife in einer Schissel zu
festem Schnee schlagen. Kaffee zufiigen und
die Zucker-/Walnussmischung unterheben.
Die Mischung nun l6ffelweise auf die Oblaten
setzen. Auf jedes Platzchen eine halbe
Walnuss setzen und 12-15 Minuten goldbraun
backen.

17




Spekulative Schokowousse Tarte

Zutatenliste

Fir den Teig:

200 g weiche Butter
100 g feiner Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

280 g Mehl

1 TL Spekulatius Gewlirz
25 g Backkakao

1Ei

Fir die Schokomousse:
150 g Zartbitter-Schokolade
(mind. 70 %)

250 g Sahne

1 Pck. Vanillezucker

4 TL Zucker

1 TL Spekulatius Gewlrz
2 Blatt Gelatine

100 g Frischkase

Auperdem:

Brombeermarmelade

Und so wird's gemacht:

Fir den Miirbeteig:

Butter, Zucker und Vanillezucker cremig schlagen.

Mehl mit Kakao und Spekulatius Gewiirz mischen und
zusammen mit dem Ei zu Butter-Ei-Masse geben. Alles zu
einem glatten Teig kneten.

Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und fir mind. 1 Stunde
zum Kiihlen in den Kiihlschrank legen.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Tarteform fetten.
Miirbeteiges auf einer bemehlten Arbeitsfléche ausrollen und
einen 2 cm gréfBeren Kreis als die Tarteform ausschneiden.
Restteig weiterkihlen.

Den Teig in die Tarteform legen. Boden und Rand festdriicken.
Mit einer Gabel mehrmals einstechen. Mit Backpapier belegen
und mit Hilsenfriichten beschweren.

Im vorgehiezten Backofen 20 Minuten backen, das Backpapier
mit den Hiilsenfriichten entfernen und 10 Minuten
weiterbacken.

Aus dem Ofen holen und auf einem Kuchengitter abkihlen
lassen.

Fir die Schokomousse:

Die Schokolade hacken und in eine Schale geben.

100 g Sahne, Zucker und Vanillezucker in einem kleinen Topf
aufkochen, liber die gehackte Schokolade geben und
abdecken. 5 Minuten ziehen lassen.

Waérhrenddessen Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Die Schokolade mit der Sahne zu einer homogenen Masse
riihren. Gelatine ausdriicken und unter die heife Schoko-
Sahne riihren. Rihren bis die Masse nicht mehr allzu heip ist.
Frischkdse und Spekulatius Gewlirz unterriihren.

Restliche Sahne steifschlagen und unter die Schokomasse
heben.

Fiir die Vollendung:

Den Tarteboden mit der Brombeermarmelade bestreichen.
Die Schokomousse auf den Tarteboden geben und glatt
streichen. Im Kiihlschrank etwa 2-3 Stunden fest werden
lassen.

18
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Bratapfeluwarwelade

Zutatenliste

- 1kg vorbereitete Apfel

- 50 g Rosinen oder
Cranberries

- 50 g gehobelte Mandeln

- 100 ml Apfelsaft

- 3 EL Zitronensaft

- 500 g Gelierzucker 2:1

- 1/27TL Zimt

- 1Pck. Bourbon Vanillezucker

Und so wird's gemacht:

1. Die geschéilten Apfel in kleine Wiirfel
schneiden, mit dem Zitronensaft vermengen
und zusammen mit den Rosinen bzw.
Cranberries, dem Apfelsaft und dem Bourbon
Vanillezucker weich kochen.

2. Die Mandeln in einer Pfanne anrdsten und
zusammen mit dem Zimt zu den Apfeln geben
und sehr gut unterriihren. (Die Mandeln nach
dem Anrdsten etwas kleiner driicken).

3. Danach den Gelierzucker untermischen und
ca. 5 Minuten sprudelnd aufkochen lassen.

4. In heif ausgespiilte Glaser abfiillen. Diese
far 5 Minuten auf den Deckel stellen.

Tipp:

Ich habe die Apfel nach dem Vierteln auf einer
Reibe in kleine Stifte gehobelt anstatt in
kleine Wirfel zu schneiden.

Nach dem Aufkochen, beim Einflllen in die
Glaser ist die Konsistenz ziemlich dick, aber
die Marmelade lasst sich trotzdem wunderbar

verstreichen. Keine Sorge!
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Zutatenliste

Zutaten fiir eine Kastenform
(30 cm Lange):

120 g Honig

70 g Butter

60 g brauner Zucker

1 Packchen Vanillezucker

2 Eier

1 TL gemahlener Zimt

1/2 TL gemahlener
Kardamon

1/2 TL gemahlene
Muskatbliite

1/4 TL gemahlener Ingwer
50 g getrocknete
Cranberries

50 g getrocknete Datteln
50 g getrocknete Pflaumen
50 g getrocknete Aprikosen
100 g gehackte Mandeln
1/2 TL Natron

1 TL Backpulver

300 g Dinkelmehl

80 ml Milch

Und so wird's gemacht:

Honig und Butter in einem Topf schmelzen
und etwas erkalten lassen. Zucker mit
Vanillezucker und Eiern ca. 3 Minuten
schaumig schlagen. Honig-Butter-Gemisch
mit Zimt, Kardamon, Ingwer und Muskatbliite
unter die Eier ruhren. Backofen auf 160°C
(HeiBluft) vorheizen. Die Kastenform mit
Backpapier auskleiden. Cranberries, Datteln,
Pflaumen und Aprikosen klein schneiden.
Mehl mit Backpulver, Natron und Mandeln
vermischen. Zusammen mit den Friichten und
der Milch portionsweise unter die Eimasse
riihren. Teig in die vorbereitete Kastenform
fallen und glatt streichen. Im Backofen ca. 50
Minuten backen. Kuchen auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen und aus der
Form I6sen. Ich habe den Kuchen noch mit
weifer Schokolade ({berzogen und mit
Cranberries, Pistazienkernen, Silberkugeln,
Mandeln und Zuckersternen verziert.
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