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Vorwort

Dieses Buch trägt den Titel Wendys Lieblingsrezepte - Festliche Desserts und wurde von mir, Wendy G., geschrieben. Festliche Desserts haben für mich immer etwas Besonderes, weil sie nicht einfach nur den letzten Gang bilden. Sie bleiben oft als süßer Abschluss eines Abends im Gedächtnis, wenn Gespräche ruhiger werden, Kerzen noch brennen und der Tisch schon viele kleine Spuren eines gemeinsamen Essens trägt.

Ich mag Desserts, die handwerklich sauber gemacht sind und trotzdem nicht steif wirken. Eine gute Creme, ein fruchtiges Ragout, ein zarter Boden oder ein warmes Gewürz können reichen, um ein Gericht festlich zu machen. Entscheidend ist für mich nicht der große Aufwand, sondern das Gefühl, dass jede Komponente mit Sorgfalt vorbereitet wurde und am Ende harmonisch zusammenkommt.

Die Rezepte in diesem Buch verbinden klassische Ideen mit alltagstauglichen Abläufen. Viele Desserts lassen sich gut vorbereiten, einige werden frisch gebacken oder warm serviert, andere gewinnen sogar durch eine längere Ruhezeit. Gerade bei festlichen Einladungen ist das hilfreich, denn die Gastgeberin soll nicht den ganzen Abend in der Küche verschwinden.

Mir war wichtig, dass die Zutaten vertraut bleiben und dennoch genug Glanz für besondere Anlässe entsteht. Vanille, Schokolade, Zimt, Früchte, Nüsse, Sahne, Quark und Mascarpone bekommen hier ihren Platz. Sie werden nicht überladen kombiniert, sondern so eingesetzt, dass Geschmack, Textur und Duft eine klare Richtung behalten. Dieses Buch soll Mut machen, Desserts bewusst zu planen und ihnen denselben Respekt zu geben wie einer Hauptspeise.


Wenn das Dessert den Abend krönt - festlich planen und gelassen servieren

Ein festliches Dessert beginnt nicht erst beim Anrichten. Es beginnt mit der Frage, wie der Abend aufgebaut ist. Nach einem kräftigen Hauptgericht darf der Abschluss leichter, fruchtiger oder kühler sein. Nach einem feinen Menü kann eine warme, cremige oder schokoladige Süßspeise den richtigen Gegenpol setzen. Wer diese Balance früh bedenkt, kocht entspannter und serviert stimmiger.

Für mich gehört Planung zu den wichtigsten Zutaten.
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