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Vorwort

Dieses Buch trägt den Titel Wendys Lieblingsrezepte - Frozen Joghurt und wurde von mir, Wendy G., geschrieben. Frozen Joghurt begleitet mich immer dann, wenn ich mir etwas Kühles wünsche, das nicht schwer wirkt und trotzdem rund, cremig und genussvoll ist. Ich mag diese Art von Dessert, weil sie mit wenigen Zutaten beginnt und dennoch unglaublich wandelbar bleibt. Joghurt bringt Frische mit, Früchte geben Farbe und Duft, und eine sorgfältig gewählte Süße verbindet alles zu einer Masse, die nach Sommer, Leichtigkeit und Handwerk schmeckt.

Für mich ist Frozen Joghurt kein Ersatz für Eiscreme, sondern eine eigene kleine Genusswelt. Er darf säuerlicher sein, darf lebendiger schmecken und muss nicht überladen werden. Gerade diese klare Art macht ihn so reizvoll. Wer mit Joghurt arbeitet, spürt schnell, wie wichtig Ausgewogenheit ist. Zu viel Zucker nimmt der Frische ihre Kraft, zu wenig Süße lässt das Dessert hart und flach wirken. Die richtige Mischung entscheidet darüber, ob aus einer einfachen Joghurtmasse ein cremiger Löffel Genuss wird.

Die Rezepte in diesem Buch sind so aufgebaut, dass sie in der heimischen Küche gelingen. Sie brauchen keine große Ausstattung, sondern ein gutes Gefühl für Kälte, Geduld und saubere Vorbereitung. Manche Varianten sind fruchtig und unkompliziert, andere cremiger, nussiger oder etwas feiner im Aroma. Mir war wichtig, dass jede Rezeptidee ihren eigenen Charakter behält und trotzdem verständlich bleibt. Frozen Joghurt soll Freude machen, ohne Hektik, ohne Übertreibung und mit Zutaten, die nachvollziehbar sind.

Ich habe die Rezepte so geschrieben, dass sie sowohl an warmen Tagen als auch als Dessert nach einem gemütlichen Essen funktionieren. Frozen Joghurt kann im Glas serviert werden, in Schalen, mit Früchten, als kleine Kugel oder als vorbereiteter Vorrat im Gefrierfach. Er ist schlicht genug für den Alltag und schön genug für Gäste. Genau darin liegt für mich sein besonderer Reiz.


Was Frozen Joghurt besonders macht - cremige Kälte mit klarer Frische

Frozen Joghurt lebt von einem Gegensatz, der ihn so beliebt macht. Er ist kalt und cremig, wirkt aber durch die natürliche Säure des Joghurts frischer als viele andere Desserts. Diese Frische ist kein Nebengedanke, sondern die Grundlage des Geschmacks. Sie sorgt dafür, dass Früchte klarer hervortreten, Schokolade nicht zu schwer wirkt und Nüsse eine angenehme Tiefe bekommen.

Der wichtigste Bestandteil ist der Joghurt selbst.
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