Stars aus der Kuche

Alle Jahre wieder — und meist ziemlich Uberraschend — steht
Weihnachten vor der Tur! Und fur diejenigen unter euch, die
noch nichts fur die lieben Mitmenschen besorgt haben oder
nicht mehr genug Taschengeld Ubrig haben, haben wir hier ein
paar Ideen flr Geschenke aus der Kiche zum Selbermachen.

Classy, sweet und soooo lecker — Konfitiire a la Bratapfel
What you need for 2:

= 50 g Mandeln

- 250 g Apfel

= 200 ml Apfelsaft

= 50 g Rosinen

= 250 g Gelierzucker 2:1

=1 Vanilleschote

»2 Twist-0ff-Glaser a 250 ml Inhalt (oder alte
Marmeladenglaser)

What you do:

Rostet die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett und nehmt sie zum
Abkuhlen anschlieRend heraus.

Schalt und viertelt die Apfel, entfernt das Kerngehduse und
schneidet das Fruchtfleisch in Wurfel.

Kocht den Apfelsaft mit den Apfelwlrfeln, den Rosinen und dem
Gelierzucker auf und lasst das ganze 5-10 Minuten kocheln.

Hackt die gerosteten Mandeln in grobe Stuckchen. Halbiert die
Vanilleschote, schneidet eine Halfte der Lange nach auf und
kratzt das Mark heraus. Gebt jetzt die Mandeln und das
Vanillemark zur Konfitire und kocht alles kurz auf.
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FUllt die Konfitudre sofort in heils ausgespulte Glaser und gebt
in jedes Glas noch ein Stuck von der ubrigen Vanilleschote.
Dreht die Glaser um und lasst sie ca. 5 Minuten auf den
Deckeln stehen.

Jetzt konnt ihr noch Etiketten selbergestalten und auf die
Glaser kleben, so wird die Konfitlire auch noch zum
Augenschmaus!

Wenn’s mal nicht sif sein soll — Wiirzniisse!
Basics fiir ca. 10 Tiiten a ca. 90 g

900 g gemischte Nusse und Kerne ohne Schale (z. B. Pecannusse,
Cashewkerne, Mandeln, Kurbiskerne, Walnusse, Paranusse)

Version ,Rosemary goes Nuts*“

= 3 Zweige Rosmarin
=1 EL Salz
=1 EL brauner Zucker

Version ,,Red Hot Chili Nuts”

=1 TL Chiliflocken
1-2 TL Chilipulver
1 EL Tabasco

1 EiweiR (Gr. M)

1 EL Salz

1 EL brauner Zucker

Und so geht’s:

Heizt den Backofen vor (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C).
Verteilt die Nusse und Kerne auf einem Backblech und rostet
sie im heiRen Ofen fur ca. 15 Minuten.



FUr die Rosmary-Nuts wascht ihr den Rosmarin, schuttelt ihn
trocken, zupft die Nadeln ab und hackt diese grob. Dann mischt
ihr 1 EL Salz und 1 EL Zucker darunter.

FuUr die Red Hot Chili Nuts musst ihr 1 EL Salz mit 1 EL
Zucker, den Chiliflocken, dem Chilipulver und dem Tabasco
mischen.

Jetzt schlagt das Eiweill mit den Schneebesen des Riuhrgerats
steif. Halbiert den Eischnee und ruhrt jeweils eine der
Mischungen unter.

Die eine Halfte der Nusse vermengt ihr nun mit dem Rosmarin-
Eischnee-Mix, die andere Halfte mit dem Barbecue-Eischnee-Mix.

Legt ein Blech mit Backpapier aus. Verteilt die Nussmischungen
nacheinander darauf und lasst sie bei gleicher Temperatur
jeweils ca. 15 Minuten rodsten. Danach lasst ihr die Nusse
auskihlen und verpackt sie moglichst luftdicht und hibsch, z.
B. in Zellophan oder Folienbeuteln.

Lust gekriegt, noch mehr zu machen? Dann verschenkt doch mal
Pikante Honig-Mandeln, Spritzgeback oder Stollenkonfekt. Damit
bist DU der Star unter’'m Weihnachtsbaum!
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