
Rezepte für die schönste  
Zeit des Jahres

T H E R E S A  
B A U M G Ä R T N E R

Kochen, 
Backen und 
Dekorieren
mit der Köchin  

vom ARD-Buffet



Vo m  G L Ü C K  s i c h 

Z E I T  z u  N E H M E N



Im Festgewand

Gemeinsam schmücken:  
Es duftet nach Bienenwachs  

und Tannengrün

S .  3 5

Stille, stille kein Geräusch gemacht:  
Ein Spaziergang im Winterwald

S .  1 0 5

Papierwerkstatt:  
Mit viel Liebe verpacken

S .  6 7

Frühstück am  
Weihnachtsmorgen

S .  1 0 5

Einkehren:  
Heimatküche 
wärmt die  
Seele

S .  4 2

Traditionelles Handwerk  
aus dem Schwarzwald:  

Schuhe aus Stroh

S .  1 0 5

Weihnachten  
in Hazelnut House

Vom Zauber  
des Schwarzwaldes

Ankommen ist wunderbar! 
Gerichte, die uns festlich 

einstimmen.

S .  1 0 5
Von Gänsen, Enten und feinstem  

Rotkohl: Große Festtagsküche

S .  1 0 5

Auf weißen 
Wegen

Teatime am Kamin

S .  3 5

Nachhaltig schenken:  
Zu Besuch bei einer  
schot tischen Schneiderin

S .  4 2

Ach, die schönen Abende!  
Entspannte Gastlichkeit

S .  5 0

Geliebte Weihnachtsbäckerei

S .  8 8

Märchenhaft 
schön
Unterwegs im  

vorweihnachtlichen  
Edinburgh



GR AV ED LACHS MIT  
ROTE BEETE

Der gebeizte Rote-Beete-Lachs 
schmeckt köstlich zu einem 

Vollkornbrot, aber passt auch ganz 
wunderbar zu Pellkartoffeln.

Z U TAT E N
F Ü R  6 – 8  P E R S O N E N :

1,2 kg Lachsfilet mit Haut
1 mittelgroße Rote Beete

1 TL ganzer Koriander
70 g Salz
70 g Rohrohrzucker

etwas frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer aus  
der Mühle

 
1

abgeriebene Schale von 
unbehandelten Orange

F Ü R  D I E  D I L L - 
S E N F S A U C E :

1 Bund Dill
120 g mittelscharfer Senf
100 g Rohrohrzucker
6 EL heller Balsamicoessig

150 ml mildes Olivenöl

Z U M  D E KO R I E R E N :

1 Bund Dill

Das Lachsfilet mit kaltem Wasser abspülen, mit Küchenpapier trocken 
tupfen und evtl. restliche Gräten mit einer Pinzette entfernen.

Die Rote Beete waschen, schälen und auf einer Gemüsereibe fein 
raspeln. Den Koriander grob zermörsern. Das Salz, den Rohrohrzucker 
und die Gewürze vermischen und die Lachsinnenseite kräftig damit 
einreiben. Die Orangenschale über den Fisch streuen. Das Fischfilet 
halbieren. Auf die untere Hälfte die geraspelten Rote Beete verteilen, 
das zweite Filet oben darauflegen und etwas andrücken. Die Hautseite 
liegt oben. Den Lachs in einen ausreichend großen Gefrierbeutel 
legen, luftdicht verschließen und mit einem länglichen Teller 
beschweren. Den Fisch zwei Tage im Kühlschrank marinieren den 
lassen. Nach einem Tag den Lachs einmal wenden, so dass die untere 
Haut jetzt oben liegt.

Nach dem Marinieren den Lachs kurz abspülen und trocken tupfen. 
Mit einem scharfen Messer quer in schmale Scheiben schneiden und 
auf einer Platte anrichten. Mit dem Pfeffer und den Orangenzesten 
dekorieren.

Für die Sauce den Dill waschen, abtropfen lassen und fein hacken. 
Den Senf, den Rohrohrzucker und den Essig in einen hohen 
Rührbecker geben und verrühren. Nach und nach das Olivenöl 
dazugeben und unter höchster Stufe verrühren. Zum Schluss den 
gehackten Dill unterrühren. Die Sauce zum Lachs servieren.
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Märchenhaft
schön

U N T E RW E G S  I M  
V O RW E I H N A C H T L I C H E N  

E D I N B U R G H





12 T E AT I M E  A M  K A M I N   ·   S H O RT B R E A D 



W EIH NACHTSENTE 
„H A ZELN UT HOUSE“

15F E ST TAG S KÜ C H E

Z U TAT E N
F Ü R  4  P E R S O N E N :

1 frische Ente, küchen-
fertig (etwa 2 kg)

 Salz

F Ü R  D I E  F Ü L L U N G :

1 große Zwiebel
1 Knoblauchzehe
2 Stangensellerie

100 g Maronen, vorgegart
60 g getrocknete Cranberrys

4 Scheiben Bauernbrot, 
entrindet

½  Bund glatte Petersilie
30 g Butter

Salz, Pfeffer
125 ml Gemüsebrühe

F Ü R  D A S  S Ü S S -
K A RT O F F E L P Ü R E E :

3 Süßkartoffeln (ca. 750 g)
Salz, Pfeffer

1 Prise Rohrohrzucker
1 unbehandelte Orange

F Ü R  D I E  A U B E R G I N E N :

3 mittelgroße Auberginen
5 EL Olivenöl

Salz, Pfeffer
½ Bund glatte Petersilie, gehackt

F Ü R  D E N  J O G H U RT:

200 g griechischer Joghurt
Salz, Pfeffer

¼ TL Kreuzkümmel
 

½
abgeriebene Schale von 
unbehandelten Zitrone

1 TL Zitronensaft

…

Den Backofen auf 200° (Umluft) vorheizen. Die Auberginen waschen 
und in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden. In die Oberfläche auf einer 
Seite ein Karomuster einschneiden. Die Auberginen mit dem Olivenöl 
marinieren und mit Salz und Pfeffer würzen. Ein Backblech mit Olivenöl 
bestreichen und die Auberginen darauf verteilen. Die Auberginen etwa 
40 Minuten rösten. Danach auf einer Platte abkühlen lassen.

Den Joghurt mit dem Salz und Pfeffer, dem Kreuzkümmel, der Zitronen-
schale und dem Zitronensaft abschmecken. Den Joghurt auf eine Platte 
streichen und die Auberginen darauf setzen.

Die Ente kurz mit kaltem Wasser ausspülen, abtropfen lassen und mit 
Küchenpapier trocken tupfen. Die Ente kräftig innen und außen mit Salz 
würzen. Das geht am besten, wenn ein anderer kurz den Bauchraum 
aufhält.

Für die Füllung die Zwiebel schälen, halbieren und würfeln. Den Knob-
lauch schälen, und fein hacken. Den Stangensellerie waschen, die 
Stängel längs halbieren und in schmale Scheiben schneiden. Die Maro-
nen würfeln und die Cranberrys grob hacken. Das Brot in ca. 1 cm große 
Würfel schneiden. Die Petersilie waschen und fein schneiden. In einer 
Pfanne die Butter erhitzen. Die Zwiebeln und den Knoblauch darin glasig 
andünsten. Den Sellerie, die Maronen und die Cranberrrys dazugeben 
und kurz mitdünsten. Das Brot und die Petersilie hinzufügen, alles 
vermischen und die Füllung mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum 
Schluss mit der Brühe begießen und kurz ziehen lassen.

Den Backofen auf 200° (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Die Füllung in die Ente stopfen und die Öffnung mit Küchengarn 
zunähen oder mit Holzspießen zu stecken. Die Flügel mit Küchengarn 
festbinden.

Auf ein tiefes Blech ein kleines Rost setzen, die Ente mit der Brust 
darauflegen. Die Ente in den Backofen schieben. Kochendes Wasser auf 
das Blech gießen, so dass es etwa ½ cm hoch steht. Nach 15 Minuten 
den Backofen auf 160° reduzieren. Die Ente eine weitere Stunde garen, 
danach aus dem Ofen nehmen, zwei Küchenhandschuhe anziehen und 
die Ente vorsichtig umdrehen. Die Ente weitere 45 Minuten garen lassen.

Auf der nächsten Seite geht‘s weiter …
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Im Schwarzwald hat sich die winterliche Tradition des 
Strohschuhmachens bis heute bewahrt. Es wundert nicht, dass 
dieses robuste Schuhwerk gerade in der weihnachtlichen Zeit 

besonders beliebt ist. Die Strohschuhe sind zeitlos schön, mollig 
warm und genau das Richtige für gemütlichen Stunden.  

SCH U HE AUS STROH

Z E I G T  H E R  E U R E  F Ü S S E

Beim Uhrenmacher, Geigenbauer, Tischler oder 
Goldschmied, wo immer ich unterwegs bin, kann 
ich kaum an einer offenen Werkstatttür vorbei-
gehen. Ich muss innehalten, kurz hineingehen 
und meine stille Bewunderung zum Ausdruck 
bringen. Jedes Stück, das dort unter geschickten 
Händen entsteht, ist ein Unikat mit einer eigenen 
Geschichte, mit einer besonderen Wertigkeit. Im 
Schwarzwald gibt es noch handwerkliche Traditio-
nen zu entdecken, die einer ganz bestimmten Zeit 
des Jahres zugeordnet werden. Wenn im Winter 
der Schnee dicke Pelzkappen über die Häuser 
stülpt und es schon am späten Nachmittag zu 
dämmern beginnt, könnte das Wohlgefühl drinnen 
nicht größer sein. Es ist eine wunderbare Atmo-
sphäre, um für das Weihnachtsfest ganz besondere 
Dinge anzufertigen. Bei den Strohschuhmachern 
werden jetzt Zöpfe geflochten. In Lenzkirch, im 
Südschwarzwald, hat Christine Strübe ihre kleine 
Werkstatt. „Früher hat man für die Strohschuhe 
Roggenstroh verwendet. Das musste erst einge-
weicht werden“, erzählt sie. Heute verwendet sie 
ausschließlich Maisbast. Es ist elastisch und gut 
zu verarbeiten. Ein dickes Bündel davon hängt 
wie ein Pferdeschweif von der Decke. Acht Meter 

Zopf benötigt sie für ein Paar Schuhe. Von rechts, 
von links, sie flicht und flicht und lächelt dabei. 
Die rhythmische, gleichmäßige Bewegung der 
Hände hat schon durch das bloße Betrachten 
etwas Meditatives. Zuerst befestigt sie ein war-
mes Innenfutter aus Wollstoff um den passenden 
Holzleisten. Die Nadel ist gebogen wie eine Schus-
ternadel. Der stabile Zwirn von der Garnrolle ist 
gewachst, so lässt er sich leichter führen. Reihe 
für Reihe näht sie den blonden Strohzopf auf das 
Futter. Immer in Runden, so lange bis der Stroh-
schuh seine typische Form erhält. Der obere Rand 
der Pantoffel wird noch mit einem bunten Stoff-
band eingefasst. Sie zeigt auf eine Schublade mit 
einer großen Auswahl an Stoffen. Das leuchtende 
Rot passt gut zum Stroh, aber auch die bäuerli-
chen Karos harmonieren besonders schön. Unten 
auf die Sohle kommt noch ein stabiles Rindsleder 
zur Verstärkung. Fertig!

Gut fünf Stunden benötigt die Strohschuhma-
cherin für ein paar Schuhe. Ich streife die dicken 
Winterstiefel von den Füßen und probiere sie an. 
Meine ersten Strohschuhe! Sie sind sehr warm 
und so leicht. Und sie haben etwas Märchen-
haftes.



SCHOKOLA DEN  TÖRTCHEN
mit  flüssigem Kern

Zu den noch warmen Törtchen  
passt hervorragend eine Kugel Vanilleeis 

und ein Salat aus filetierten Orangen 
und Grapefruit.

Z U TAT E N
F Ü R  C A .  4  M U F F I N -
FÖ R M C H E N  À  Ø  4 , 5  C M

90 g Zartbitterschokolade 
(70% Kakaoanteil)

75 g Butter
2 Eier

60 g heller Roh-Rohrzucker
30 g Dinkelmehl Type 630

Z U M  B E S TÄ U B E N :

 Puderzucker

DaDen Boden der Muffinförmchen mit Backpapier auslegen.  
Den Rand einfetten. Alternativ dünne Muffin-Papierförmchen 
verwenden und in jede Form setzen.

Den Backofen auf 190°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Schokolade in Stücke brechen und mit der Butter in einer 
Schüssel über dem Wasserbad schmelzen lassen. Dabei gelegentlich 
umrühren. Die Eier mit dem Zucker in einer Schüssel mit dem 
Mixer sehr schaumig rühren. Die Schokolade unter Rühren in die 
Eiermasse fließen lassen. Das Mehl kurz unterrühren. Den Teig 
gleichmäßig auf die Förmchen verteilen und im Backofen auf der 
mittleren Schiene genau 7 Minuten backen, so dass die Oberfläche 
fest ist, der Kern aber noch flüssig bleibt. Die Schokoladenküchlein 
vorsichtig aus dem Papier lösen und auf einen Teller setzen. 
Mit Puderzucker bestäuben und warm servieren.
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Weihnachten
 

Für die leidenschaftliche Köchin und Bäckerin  
Theresa Baumgärtner die schönste Zeit des Jahres.  
Um sich auf das große Fest einzustimmen, reist sie  

zunächst in das vorweihnachtliche Edinburgh.  
Schottland ist voller Inspiration! So auch der Schwarz-
wald. In den Hoch lagen ist der erste Schnee gefallen.  

Der Waldspaziergang wird zum stillen Wintermärchen.  
In unserer temporeichen Welt sind diese Begegnungen 
mit der Natur kostbarer denn je. Theresa besucht eine 

Lebkuchenbäckerei und zeigt uns, wie Strohschuhe 
nach alter Handwerkskunst gefertigt werden.  

 
Den Kopf voller neuer Ideen geht es schließlich  

nach Hause nach Luxemburg in das geliebte Hazelnut 
House. Mit ihrem Gespür für Schönes und Natürliches 

sorgt Theresa für eine wundervolle Atmosphäre.  
In der Küche entstehen die köstlichen und einfachen 

Festtagsgerichte für die Theresa so bekannt ist.  
Vom knusprigen Gänsebraten über feine Desserts und 

Plätzchen bis hin zum Weihnachtsfrühstück. 
 

Dieses Kochbuch ist Theresas sehr 
persönliche Liebeserklärung an die 

wundervolle Weihnachtszeit!




