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Hilfreiche Tipps

Rohstoffe

Nehmen Sie immer Rohstoffe bester Qualität, d. h. die in voller Blüte stehenden Blumen, das reifste Obst, das frischeste Gemüse und Fleisch. Zur Essenszubereitung dürfen ausschließlich nur zu diesem Zweck angebaute oder weitab von verschmutzten Gebieten selbst gepflückte Blumen verwendet werden! Zierpflanzen aus Blumenläden sowie Pflanzen unbekannter Herkunft sind nicht genießbar!

Sauberkeit

Bei der Essenszubereitung ist die Sauberkeit sehr wichtig, deshalb müssen die Rohstoffe gründlich gereinigt werden, es muss mit größter Sorgfalt vorgegangen werden. Verwenden Sie zum Verpacken ausnahmslos Materialien, die für Lebensmittel gut geeignet sind! Das ist besonders bei Dosen und Folien wichtig.

Haltbarkeit

Sollten Sie jemandem ein leicht verderbliches Lebensmittel schenken, geben Sie auf der Verpackung unbedingt an, bis wann es haltbar ist und ob es kühl gelagert werden muss.
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Gewürzsenf

Hergestellt im Februar 2015 haltbar bis April 2015
Im Kühlschrank aufbewahren



Verpackung und Dekoration

Auch auf Verpackung und Dekoration sollte großes Augenmerk gelegt werden. Zum Verzieren können Sie bunte Papiere, aus Zeitungen geschnittene Bilder und Buchstaben sowie Bänder verwenden. Durchsuchen Sie Ihre Küche und Ihre Schubladen, Sie werden erstaunt sein, wie viele Kleinigkeiten Sie zum originellen, witzigen und dekorativen Verpacken finden. Lassen Sie Ihrer Fantasie freien Lauf!
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Personalisierte Geschenke

Ein Geschenk bleibt unvergessen, wenn es personalisiert ist. Streben Sie danach, dass sowohl der Inhalt, als auch das Aussehen des Geschenks dem Geschmack der beschenkten Freunde entsprechen. Wir helfen Ihnen dabei! In den einzelnen Beschreibungen geben wir Ratschläge, wem das bestimmte Rezept zu empfehlen ist.
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Drucken Sie den Namen des Beschenkten auf die selbstgemachten Kekse

Last Minute

Wer sorgfältig plant, kann im Voraus einige Köstlichkeit zubereiten, die später dann als ein gutes Geschenk dienen können (im August kann z. B. Tomaten-Chutney zubereitet werden, zur Sommerzeit kann Blütenessig angesetzt oder Melissensirup hergestellt werden, diese Köstlichkeiten können später als Weihnachtsgeschenk dienen). Auch für diejenigen, die noch in letzter Minute eine schmackhafte kulinarische Überraschung aus der Küche zaubern wollen, haben wir gute Ideen gesammelt. Studieren Sie unsere Rezepte in Ruhe und überraschen Sie sich hin und wieder selbst mit einem Geschenk!
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Sommer im Glas

Verwenden statt wegwerfen

Sammeln sich Korken in der Schublade? Sind viele Kerne nach dem Marmeladen-Einkochen übrig geblieben? Es wäre schade, wenn man sie entsorgt. Mit etwas Fantasie können verschiedenste nützliche und dekorative Geschenke daraus gemacht werden.

Freudvolle Stunden, wie wir sie bei der Erstellung dieses Buches erlebt haben, wünscht Ihnen die Autorin,

Monika Halmos
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Camembert-Törtchen

FÜR WEN? Käseliebhaber, Vegetarier, alle, die süße Torten nicht gern essen, Männer, die Pikantes lieben

WARUM? Immer wieder feiern wir mit geliebten Menschen, die nicht gern Süßes essen. Sollen sie deshalb auf eine Torte verzichten müssen? Mit der aus einem runden Camembert zubereiteten Torte kann man ihnen eine kulinarische Überraschung bereiten.

SCHWIERIGKEITSGRAD: einfach und schnell, das Törtchen kann auch in der letzten Minute zubereitet werden.

HALTBARKEIT: im Kühlschrank bis zu 7 Tagen


Zutaten • 1 runder Camembert (ca. 300 g) • 100 g Frischkäse • 50 g Butter • 1 EL Paprikacreme • 1 EL Senf • Salz, Kümmel • 1 Packung Salzstangen




Zubereitung

› Den Frischkäse mit Butter und Gewürzen gründlich vermengen, dann gut zugedeckt kalt stellen.

› Den Camembert waagerecht halbieren und die Schnittflächen mit der Gewürz-Käse-Creme bestreichen, dann beide Hälften wieder zusammenfügen.

› Die Salzstangen in 2 Hälften brechen und das Käsetörtchen damit „umzäunen“, d. h. die Salzstangenstücke mit der am Rand etwas heraustretenden Creme ankleben.

› Das fertige Törtchen in den Kühlschrank stellen, eventuell mit Käsestücken oder Gewürzen dekorieren.



Tipps und Tricks

Heben Sie die Käseverpackung auf, sie kann gute Dienste leisten, wenn Sie die Torte transportieren wollen!

 

Die kleine Torte sieht noch festlicher aus, wenn Sie sie mit einer Schleife verzieren!
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Cheesecake-in-der-Schale


SCHWIERIGKEITSGRAD: einfach, kann am Vortag zubereitet werden.

FÜR WEN? Leckermäuler, Amerika-Fans, Fashionistas

WARUM? Dieser Käsekuchen ist ein wahrer Volltreffer für alle Backanfänger und HobbybäckerInnen! Der Geschmack entspricht einem echten amerikanischen Cheesecake und es ist kinderleicht ihn zuzubereiten. Der Kuchen wird gleich mit der Schale gebacken – eine tolle Idee, wenn man Tassen oder Schälchen verschenken möchte – denn warum sollten sie dann leer sein? Es können auch bunte Dekorationen eingearbeitet oder ein Schokolöffel eingestochen werden, wodurch die Schalen noch viel hübscher und spezieller aussehen.

HALTBARKEIT: 3 Tage


Zutaten • 70 g Butter • 100 g süße Brösel • 300 g Frischkäse • 150 g Zucker • 2 Eier • 1 Eigelb • 0,1 l Sahne • 1 Zitrone • 1 TL Weizenstärke




Zubereitung

› Die Schalen sorgfältig mit Butter ausstreichen, mit viel süßen Bröseln bestreuen. In den Küchenschrank stellen, während die Creme zubereitet wird.

› Den Frischkäse mit Puderzucker glatt rühren, Eier, Dotter, Sahne, Saft und abgeriebene Schale einer halben Zitrone zugeben. Anschließend die Weizenstärke untermengen. Diese Masse in die gekühlten Schalen füllen und auf ein Backblech stellen.

› Das Backblech 20–30 mm hoch mit heißem Wasser füllen, danach in den vorgeheizten Backofen schieben. Bei 150 °C ca. 45 Minuten lang backen.

› Die Cheesecakes sind fertig, wenn die Oberfläche fest, die Mitte aber noch weich ist.
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do it yourself
DIY-Früchtebrot


FÜR WEN? Alle, die Sie fürs Backen begeistern möchten

WARUM? Es kommt vor, dass man manchmal etwas backen möchte, aber keine Zutaten vorrätig hat. Es gibt Menschen, die im tiefsten Grunde ihrer Seele, im Geheimen, mit der Idee kokettieren, zu einer Küchenfee zu werden. Meist fehlt ihnen aber der Mut dafür oder sie wissen nicht, wie sie beginnen sollen. Der „Do-it-yourself-Kuchen” ist für sie ein ausgezeichnetes Geschenk!

SCHWIERIGKEITSGRAD: einfach

HALTBARKEIT: im Kühlschank 3 Wochen


Zutaten • 1 Ei • 150 g brauner Zucker • 180 g Butter • 50 g Bitterschokolade • 50 g gehackte Haselnüsse, Walnüsse oder Mandeln • 100 g gemischtes Trockenobst • 50 g Rosinen • 200 g griffiges Mehl • 1 Pkg. Backpulver • 1 Prise Salz • 5 Eiweiße



Anleitung

› Die trockenen Zutaten in einem schönen Glas übereinander schichten. Nach unten hin sollen die schwereren, kleineren Zutaten kommen.

› Obenauf das gut gewaschene und abgetrocknete Ei setzen, dann das Glas verschließen, persönlich dekorieren und das folgende Rezept beilegen:


Rezept

› Das Ei aus dem Glas nehmen und in einem größeren Gefäß aufschlagen.

› 180 g weiche Butter zugeben.

› Den Glasinhalt zugeben und mit einem geeigneten Löffel durchmengen.

› 5 Eiweiße zu Schnee schlagen und unterheben, dann in eine passende Form (z. B. mit Backpapier ausgelegte Rehrückenform) füllen.

› Bei 170 °C ca. 40 Minuten lang backen.
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Eierschalen


FÜR WEN? Die Jungen, die die Mädchen zu Ostern beschenken, Blumenliebhaber, Naturliebhaber

WARUM? Zum Kochen und Backen vor Ostern braucht man viele Eier, aus den Eierschalen kann man stimmungsvolle Dekorationen und liebe Geschenke basteln. Es bringt Freude, dem Gastgeber zu Ostern ein hübsches Ei-Geschenk mitzubringen. Es ist ein alter Brauch, Eier zu schenken, das Ei gilt als ein Symbol des Lebens und der Wiedergeburt, dem Zauberkraft innewohnt.

SCHWIERIGKEITSGRAD: Geduld und eine gewisse Fingerfertigkeit

Die Eierschalen im Voraus sammeln! Abhängig davon, was Sie selbst basteln möchten, schlagen Sie die Eier vorsichtig auf oder blasen Sie sie aus.
OEBPS/images/pub.jpg





OEBPS/images/p7.jpg





OEBPS/images/p9.jpg
Legen Sie einen Lleinen Vorrat
von schonen Behdltnissen an














OEBPS/xhtml/nav.html




Inhalt





		Cover



		Impressum



		Titel



		Inhalt



		Hilfreiche Tipps



		FRÜHLING



		Camembert-Törtchen



		Cheesecake-in-der-Schale



		DIY-Früchtebrot



		Eierschalen



		Kräuter in Eierschalen



		Spitzen-Eier



		Oster-Teelichter



		Blumen in Eierkartons



		Erdbeer-Liebe



		Fischtorte



		Kandierte Veilchen



		Hausgemachter Käse mit Thymian und Knoblauch



		Käsekugeln in den Nationalfarben Ungarns



		Salami-Keks (Kekssalami)



		Milchreis mit Basilikum-Erdbeeren



		Müsliriegel für jeden Tag



		Zitronen-Thymian-Kekse









		SOMMER



		Blüten-Gewürzmischung



		Blütenessig



		Brötchen im Topf



		Chutneys aus roten und grünen Tomaten



		Feurige Paprikaschoten in Kräuteröl



		Sauerkirschmarmelade mit Schokolade



		Kerne



		Blümchen im Blumentopf



		Döschen & Schüsselchen



		Serviettenringe



		Kirschkernkissen



		Strauß aus frischen Kräutern



		Lavendelkekse



		Aprikosen-Sellerie-Chutney



		Aprikosenmarmelade mit Rosmarin



		Melissen- und Minzensirup



		Paprika-Marmelade



		Rosen-Bonbons



		Gewinner-Salatdressings



		Sommer-Pesto



		Hefekuchen auf Stäbchen aus der Provence









		HERBST



		Apfelkuchen im Glas



		Karamellcreme



		DIY-Haferkuchen



		Entenleber-Terrine



		Würzige Knabbersnacks



		Heilbonbons



		Honig-Müslitörtchen



		Kimchi-Salat



		Kürbis-Tortellini



		Haselnusscreme oder Schoko-Walnuss-Creme



		Salzige Knabbersnacks



		Hausgemachte Senfe



		Multi-Vitamin-Gelee



		Walnusstinte



		Wildpastete im Glas









		WINTER



		Adventskranz aus Lebkuchen



		Orangenschalen-Schnecken



		Orangenschalen-Teelichter



		Szaloncukor (aus dem Ungarischen: „Salonzucker“)



		Schaumgebäck



		Kerzen-Gebäck



		Weingelee mit Heilwirkung



		Glühweingewürz



		Kaffee- und Milchcreme in Schichten



		Gelee gegen Winterbeschwerden



		Gewürzfantasien



		Gewürz-Teller



		Gewürz-Dekoration



		Korken



		Flaschen- oder Etuidekor



		Weihnachts-Türschmuck



		Teelichthalter



		Untersetzer



		Bonus-Idee: Geschenk-Schüssel









		Die Autorin











OEBPS/images/p18.jpg





OEBPS/images/title1.jpg
Kreative
1deen filr das
ganze Janr





OEBPS/images/p17.jpg





OEBPS/images/p14.jpg





OEBPS/images/p13.jpg





OEBPS/images/p11.jpg





OEBPS/images/cover.jpg
Monika Halmos






OEBPS/images/p14_b.jpg
Tipps und Tricks

Sie kénnen auch Geburtstags-
Kerzen in die Cheesecakes
stecken oder die Kleinen Tért-
chen mit Friichten der Saison

garnieren!






OEBPS/images/p17_b.jpg
Tipps und Tricks
3 Eine nette Idee ist, auch
Backform, Backpapier
und einen kleinen
Schneebesen beizule-

\ gen! Das handgeschrie-
‘bene Rezept verleiht
dem Geschenk eine
ganz persénliche Note
und kann zustzlich

in elektronischer Form
zugesendet werden, um
nicht verloren zu gehen!






OEBPS/images/p8_2.jpg





OEBPS/images/p8_1.jpg





OEBPS/images/p7_1.jpg





