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GESCHENK

Ich schick‘ dir keinen Eierpunsch,
sondern einen Segenswunsch,
meine Zuneigung und gerne
für die Nächte ein paar Sterne.
Mut und Freundschaft noch dazu,
denn mein liebster Mensch bist du.

Carola Vahldiek 

für das neue Lebensjahr
Glucksrezepte
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Freude soll nimmer schweigen.
Freude soll offen sich zeigen.

Freude soll lachen, glänzen und singen.
Freude soll danken ein Leben lang.
Freude soll dir die Seele durchschauern.
Freude soll weiterschwingen.
Freude soll dauern
ein Leben lang.

Joachim Ringelnatz

Nimm ein Quantum guten Willen,
50 Gramm Bescheidenheit,

eine gute Dosis Frohsinn,
füg dazu Verträglichkeit.
Misch in diese guten Dinge
Gottvertrauen noch hinein
und du hast für alle Zeiten
das Rezept zum Glücklichsein!

Poesiealbumspruch
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ZUBEREITUNG: 

Backpapier auf eine Tortenplatte legen und einen 
Tortenring oder geschlossenen Springformrand ohne 
Boden daraufstellen.

Butterkekse in einen Gefrierbeutel geben, gut ver-
schließen und mit einem Nudelholz zerbröseln. Butter 
in einem Topf zerlassen, vom Herd nehmen. Scho-
kolade in die Butter geben und unter Rühren darin 
schmelzen. Keksbrösel unterrühren. Die Masse in den 
Tortenring geben, mithilfe eines Löffels gleichmäßig 
zu einem Tortenboden andrücken. In den Kühlschrank 
stellen.

Himbeeren verlesen. Pfirsiche waschen, entsteinen 
und würfeln. Sahne mit 1 Beutel Sofort-Gelatine 
nach Packungsanleitung steif schlagen. Joghurt mit 
2 Beuteln Sofort-Gelatine 1 Minute mit dem Rühr-
gerät verrühren. Zucker, Vanillezucker und geriebene 
Zitronenschale unterrühren. Sahne und Pfirsichwürfel 
unterheben. Joghurtcreme auf dem Boden verstrei-
chen. Himbeeren darauf verteilen. Torte für mindes-
tens für 2 Stunden in den Kühlschrank stellen.

Die Torte vorsichtig vom Backpapier und Tortenring 
lösen. Himbeergelee in einem kleinen Topf kurz auf-
kochen und mithilfe eines Pinsels auf den Himbeeren 
verstreichen. 

HIMBEER-PFIRSICH-CREME-

TORTE
ohne Backen

ZUTATEN:
150 g Vollkorn-Butterkekse
50 g Butter
100 g weiße Schokolade, grob zerkleinert

400 g Himbeeren
350 g reife Pfirsiche
200 g kalte Schlagsahne
3 Beutel Sofort-Gelatine
500 g Joghurt
80 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
geriebene Schale 1 unbehandelten Zitrone

3 EL Himbeergelee
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Es braucht zu allem ein Entschließen, 
selbst zum Genießen.

Eduard von Bauernfeld

Grüßen wir jeden neuen Tag
mit Freude und Hoffnung,

denn er ist ein Geschenk Gottes.

Franz von Sales

Wie ich täglich essen
und trinken muss,

so muss ich auch täglich
Christus aufs Neue genießen.

Hermann Heinrich Grafe

Herzensfreude ist Leben
für den Menschen.

Frohsinn verlängert ihm die Tage.

Jesus Sirach 30,22
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Das größte Geschenk 
ist ein Stück von dir.

Ralph Waldo Emerson
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