Punschgewürz
Zutaten für 1 Liter Getränk

7

Nelken

6

Kardamomkapseln

½
Tl
Anissamen

1

Sternanis

1

Zimtstange

reichlich

abgeschnittene Orangenschaler

reichlich

abgeschnittene Zitronenschale

Früchtetee oder Saft verdünnt mit Wasser mit den
Gewürzen 10 Minuten leicht kochen lassen und durch ein Sieb gießen.
Schokolierte Äpfel 
Kuvertüre nach Anleitung in Wasserbad erwärmen, bis sie flüssig ist.

Kleine Äpfel waschen, trocknen und auf einen Holzspieß aufstecken. Alles geht besser, wenn die Äpfel im Kühlschrank gekühlt werden.

Den Apfel am Spieß greifen und über die Kuvertüre halten. Mit der anderen Hand mit einem Löffel oder einem Pinsel die Kuvertüre über die Früchte laufen lassen. 

Etwas abtropfen lassen und auf dem Backpapier abkühlen lassen.

Wenn gewünscht, gleich mit bunten Streuseln oder Sternen verzieren.


Ingwer-Mandeln

200
g
Mandeln

50
g
frischen Ingwer

100
g
brauner Zucker

80
ml
Wasser

Den Ingwer schälen und auf einer feinen Raspel fein reiben.

20 Gramm abwiegen.

In einer Pfanne den Ingwer, den Zucker und das Wasser erwärmen und rühren, bis der Zucker aufgelöst ist.

Die Mandeln zugeben und bei mittlerer Hitze unter Rühren solange kochen lassen, bis das Wasser verdampft ist und der Zucker an den Mandeln klebt (ca. 4 min) und schmilzt. Die Pfanne vom Feuer nehmen und noch ca. eine Minute weiterrühren. 

Die Mandeln auf Backpapier auskühlen lassen.

Die heiße Pfanne auf dem Herd abkühlen lassen und dann voll Wasser füllen, dass sich die Zuckerreste auflösen – nicht kratzen
Gewürze statt Ingwer: 

- ½ Tl gem. Zimt, ¼ Tl gem. Ingwer

- ¼ Tl gem. Muskatblüte

- ½ Tl gem. Zimt

- 2 Pck. Vanillezucker

Zum Verschenken die Mandeln in einen Zellophanbeutel tun und mit einer schönen Schleife verzieren.

Einfache Lebkuchenherzen
300
g
Zuckerrübensirup

100
g
Zucker

100
g
Butter

500
g
Mehl oder ½ Vollkorn und ½ Weißmehl

½
Tl
gemahlenen Zimt

½
Tl
gemahlenen Piment

5
g
Pottasche

1. 
Den Sirup, den Zucker und die Butter in einem 

 
größeren Topf auf niedriger Flamme zerlassen. 

2. 
In einer kleinen Schüssel das Mehl mit den 

 
Gewürzen vermischen. 

3. 
Die Pottasche in etwas Wasser in einer Tasse 

 
auflösen und unter die Zuckermasse rühren.

4. 
Die restlichen Zutaten mit in den Topf geben und 

 
sehr gut verkneten.

 
Den Teig etwas ruhen lassen. Auch über Nacht.

5. 
Den Herd auf 175 Grad vorheizen. 

6. 
Den Teig zwischen 3 und 5 mm dünn auf der 

 
Arbeitsfläche ausrollen und Herzen ausschneiden. 

 
Ein Loch zum Bändeldurchziehen z.B. mit einem

 
Apfelaushöhler ausstechen.

 
Die Lebkuchen auf dem Blech nicht zu dicht 

 
nebeneinanderlegen. Dann ca. 10-12 min backen 

 
und nach dem Abkühlen verzieren.

Zuckerguss: 100 g Puderzucker mit 2 El heißem Wasser erwärmen und über dem Wasserbad warmhalten


Bratapfel
Pro Person: ein säuerlicher Apfel, etwas Marzipan und/oder Trockenobst wie Rosinen

Vanillepuddingpulver oder Vanillesoße und speziell mal zu probieren, den Vanillepudding mit Sojamilch zu kochen.

Den Apfel waschen und mit einem Apfelausstecher oder mit dem Messer das Kerngehäuse ausstechen.

Den Apfel mit Marzipan und Trockenobst füllen und in eine Auflaufform setzen. 

Im Ofen erst ca. 20 min bei 150 Grad und dann unter Aufsicht noch einige Minuten bei 100 Grad garen. 

Die Schale sollte nicht platzen, dann war die Temperatur zu hoch.

Mit Vanillesoße in Dessertschalen mit Kuchengabel und Teelöffel servieren.
