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VORWORT

WELCH EIN HUT ZUM AUFTAKT DER FESTLICHEN ZEIT! DAS SCHONSTE
AUS FLORA UND FAUNA KOMBINIERT DIE SCHOTTISCHE ILLUSTRATORIN
CLARE MELINSKY ZU EINEM EXTRAVAGANTEN MODELL.

Zweifellos wiirde dieser Hut beim Ladies
Day im englischen Ascot fiir Furore
sorgen. Fiir uns ist er symbolisch der
schonste weihnachtliche Reisebegleiter!
In seiner Vielfalt bringt er auf wunderba-
re Weise zum Ausdruck, was uns gerade
in der Vorweihnachtszeit so sehr berei-
chern kann: die ausgiebigen Streifziige
durch die winterliche Natur, der Blick
auf das Einfache und Schéne, das Entde-
cken von Uberraschendem, das bewuss-
te Sammeln. Die Zeit geniefien bei hand-
werklichen Dingen und die helle Freude
beim Schmiicken und Gestalten! Und
nicht zu vergessen, die Auswahl an Kost-

lichkeiten, auf die wir uns beim Einkeh-
ren freuen diirfen. Jetzt durchatmen und
Gliick verspiiren, die Entdeckungsreise
kann beginnen! Und wo geht es hin?
Dorthin, wo es viel Raum fiir weihnacht-
liche Inspiration gibt. Inmitten einer
weiten Naturlandschaft in Luxemburg
erwartet uns Hazelnut House. Die Hasel-
nussstriucher der Gegend haben dem
Gutshaus aus dem Jahre 1851 seinen
Namen gegeben. In seine wunderschone,
authentische Atmosphire mochte ich
alle mit ,Wintergriin & Sternanis® sehr
herzlich einladen!
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WINTERPORRIDGE

MIT BIRNEN

AN KALTEN WINTERMORGEN KOCHE ICH MIR DIESEN
WARMENDEN PORRIDGE. DANACH FUHLE ICH MICH GESTARKT
UND STARTE VOLLER POSITIVER ENERGIE IN DEN TAG.

ZUTATEN
FUR ZWEI PERSONEN:

2 kleine reife Birnen
(z.B. Conference)

4 EL feine Vollkorn-
haferflocken

250 ml Wasser

1 Prise Salz

Saft von % Zitrone

2 EL Ahornsirup

ZUM BESTREUEN:
etwas gemahlener
Ceylon-Zimt

ZUM VERZIEREN:
Pistazienkerne und
getrocknete Rosenbliiten

1 Birne schilen und grob raspeln. In einem Topf die
Haferflocken mit dem Wasser und dem Salz aufko-
chen und 1 Minute kiécheln lassen. Nun die geraspelte
Birne untermengen und 1 weitere Minute bei milder
Hitze kocheln lassen.

Die zweite Birne waschen und mit Schale lings in

5 mm dicke Scheiben schneiden. Danach auf beiden
Seiten mit dem Zitronensaft betriufeln. In einer
Pfanne den Ahornsirup einmal aufkochen und die
Birnenscheiben darin wenden. Den Porridge in kleine
Schiisseln fiillen und die Birnen darauf drapieren.

Mit dem restlichen Ahornsirup betriufeln und mit
dem Zimt bestreuen. Wer mag, kann den Porridge mit
Pistazien und getrockneten Rosenbliiten verzieren.

GOLDSTAUB AUS DER NATUR



ZUTATEN
FUR CA. 40 STUCK:

500 g Dinkelmehl,
Type 630

3 g Salz

1TL gemahlener
Ceylon-Zimt

% TL gemahlener
Kardamom

60 g heller
Rohrohrzucker

10 g frische Hefe
250 g Milch (lauwarm)
50 g Saure Sahne
(30% Fett)

1 Eigelb

75 g weiche Butter
(Zimmertemperatur)

FUR DIE FULLUNG:
60 g weiche Butter
50 g heller
Rohrohrzucker

1 TL gemahlener
Ceylon-Zimt

% TL gemahlener
Kardamom

ZUM BESTREICHEN:
1 Eigelb
1 EL Milch

ZUM BESTAUBEN:
etwas Puderzucker

etwas Dinkelmehl
fiir die Arbeitsfliche
Backpapier fir das
Backblech

ZIMTHERZEN

Fiir den Hefeteig das Mehl, das Salz, die Gewiirze
und den Zucker in eine Riihrschiissel geben und gut
vermischen. In der Mitte eine kleine Mulde hinein-
driicken. Die Hefe in der Milch auflosen, in die Mulde
gieflen und 15 Minuten gehen lassen.

Danach die Saure Sahne, das Eigelb und die Butter
dazugeben und alles mit der Hand oder mit dem
Knethaken der Kiichenmaschine zu einem geschmei-
digen Teig kneten. Den Teig mindestens 2 Stunden an
einem warmen Ort aufgehen lassen.

Den gegangenen Teig auf einer bemehlten Arbeits-
fliche zu einem Rechteck von 70 x 17 em ausrollen.
Fiir die Fiillung den Teig mit der weichen Butter be-
streichen. Den Zucker mit den Gewiirzen vermischen
und dariiber streuen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen. Die Teigfliche von den Lingskanten her
jeweils zur Mitte aufrollen, 1,5 em breite Scheiben
abschneiden und als Herzen auf das Blech legen.

Die Herzen weitere 20 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen.

Das Eigelb mit der Milch verriihren und damit die
Oberfliche der Herzen bestreichen. Die Herzen im
heifien Ofen in 14-15 Minuten goldbraun backen.
Danach auf einem Gitter auskiihlen lassen und mit
dem Puderzucker bestiuben.

TIPP: Die frisch gebackenen Herzen lassen sich sehr

gut einfrieren. So habe ich immer einen Vorrat fiir
Uberraschungsgiste.

GOLDSTAUB AUS DER NATUR

27



ALLERLEI KRANZBINDEREI

GRUNE KRANZE - IMMER RUNDHERUM

Ob ein Tiir- oder Fensterkransg, ein tra-
ditioneller Adventskrans fiir den Tisch
oder der grofse Klassiker sum Aufhdn-
gen, jeder Krans, den wir mit unseren
Hcinden selbst gebunden haben, ist ein
gang besonderes Unikat.

ES WERDEN BENOTIGT:

1 grofles Bund gemischte immergriine
Zweige (z.B. Nordmanntanne,
Arizona-Zypresse, Kiefer, Ilex, Buchs,
Eukalyptus oder Olivenzweige)

festes Packpapier als Unterlage

fiir die Arbeitsfliche

2 Rollen griner Bindedraht

(dickeren fiir grofle und

diinneren fiir kleine Krinze)

1 Strohkranz (Strohréomer, @ 35 cm)
als stabile Unterlage z.B. fiir einen
Adventskranz, der mit Kerzen bestiickt
wird, oder 1 Weidenring (siche S. 16)
fiir leichtere Krinze (z.B. Fensterkranz)
Gartenschere

SO GEHTES:

1 Zuerst ein , Buffet aus den Naturma-
terialien vorbereiten. Dafiir jedes Griin
in kleine Zweige (ca. 10—12 cm lang)
zurechtschneiden und sortiert neben-
einander auf die mit Papier ausgelegte
Arbeitsfliche legen.

2 Den Draht einmal eng um den Stroh-
kranz binden, den Anfang fixieren und
den Draht ein zweites Mal um die Unter-
lage wickeln.

GRUNE SCHMUCKWERKSTATT
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3 Verschiedene Zweige aus dem , Buffet”
als kleine Biischel nebeneinander auf
den Strohkranz legen und zweimal mit
Draht umwickeln.

4 Die nichsten Biischel dachziegelartig
auf die ersten legen und erneut fixieren.
So fortfahren, bis der Kranz rundum
bestiickt ist. Die meisten Krinze werden
nur auf der Oberseite mit Griin bedeckt,

ein frei hingender auch an der Unterseite.

GRUNE SCHMUCKWERKSTATT

5 Wenn der Kranz fertig ist, den Draht
abschneiden, das Endstiick auf der
Kranzriickseite fixieren.

6 Zum Aufhingen eines Kranzes an der
Decke werden zwei gleich lange stabile
Driihte so am Kranz befestigt, dass sich
die Befestigungsenden eines Drahtes
gegeniiber liegen. Wenn der Kranz hingt,
kénnen zusitzlich dekorative Binder
iiber dem Draht angebracht werden.

GRUNE SCHMUCKWERKSTATT
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KAISERSCHMARRN
MIT BEERENKOMPOTT

VOM WINTERSPAZIERGANG HEREINKOMMEN,
KURZ DIE FUSSE AUFWARMEN UND DANACH DIESE
LIEBLINGSMEHLSPEISE GENIESSEN. HERRLICH!

ZUTATEN
FUR 2-3 PERSONEN:

130 g Dinkelmehl,
Type 630

1 Prise Salz

230 ml Milch

3 Eigelb

3 Eiweifl

40 g Rosinen

ZUM BRATEN:
20 g Butter

ZUM KARAMELLISIEREN:
25 g Butter
30 g Puderzucker

ZUM BESTAUBEN:
etwas Puderzucker

FUR DAS BEEREN—
KOMPOTT:

300 g gemischte
Beerenfriichte (frisch
oder tiefgekihlt)

1-2 EL Honig

Fiir den Teig das Mehl, das Salz und die Milch in eine
Schiissel geben und mit einem Schneebesen verriih-
ren. Die Eigelbe unterrithren und den Teig 15 Minuten
quellen lassen. Das Eiweif} steif schlagen und unter
den Teig heben.

In einer beschichteten Pfanne (sehr wichtig!) die
Butter schmelzen, den Teig einfiillen und verteilen.
Die Rosinen dariiber streuen. Die Pfanne mit einem
Deckel verschliefien und den Teig bei milder Hitze
garen, bis die Oberfliche beginnt zu stocken. Die
Unterseite sollte leicht gebraunt sein. Zum Wenden
den Pfannkuchen auf einen grofien, flachen Teller
gleiten lassen, mit der Pfanne bedecken, unter den
Teller fassen und beides so umdrehen. Den Teller ab-
nehmen und die Pfanne zuriick auf den Herd stellen.
Den Pfannkuchen auf der anderen Seite briunen
lassen. Danach mit einem Holzspatel in kleine Stiicke
zerteilen.

Zum Schluss zum Karamellisieren die Butter dazuge-
ben, den Puderzucker dariiber stiuben und bei etwas
hoherer Hitze den Kaiserschmarrn unter stindigem
Wenden ein paar Minuten karamellisieren.

Fiir das Kompott die Beeren aufkochen und mit dem
Honig abschmecken. Zum Anrichten den Kaiser-
schmarrn mit Puderzucker bestiuben und das Bee-
renkompott dazu reichen.

GRUNE SCHMUCKWERKSTATT
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ORANGENSCHEIBEN
ALS SCHMUCKSTUCKE

SIE SCHIMMERN WIE BUNTES GLAS UND EIGNEN SICH
WUNDERSCHON ZUM DEKORIEREN. SCHON RECHTZEITIG VOR DER
FESTLICHEN ZEIT LEGE ICH EINEN NEUEN VORRAT DAVON AN.

ES WERDEN BENOTIGT:

5—6 kleine unbehandelte Orangen
oder Blutorangen

Backpapier fiir zwei Backbleche

GRUNE SCHMUCKWERKSTATT

SO GEHTES:

Die Orangen waschen und trocknen, an-
schlieffend mit einem scharfen Messer in
moglichst diinne (4-5 mm), gleichmai-
flige Scheiben schneiden. Die Orangen-
scheiben zwischen Kiichenpapier legen
und mit einer Kiichenrolle vorsichtig
dariiber rollen, so wird schon ein Teil
des Saftes herausgedriickt.

Den Backofen auf 80 °C (Umluft) vorhei-
zen. Zwei Bleche mit Backpapier belegen
und die Orangenscheiben platzsparend
darauf anordnen. Die Orangen benétigen
etwa 2% -3 Stunden zur vollstindigen
Trocknung im Ofen.

TIPP: Zwischendurch den Backofen kurz
offnen, damit Feuchtigkeit entweichen
kann und die Scheiben einmal umdrehen.

Danach die Orangen aus dem Ofen neh-
men, auf einem Gitter auskiihlen lassen
und in einer Dose aufbewahren.
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ZWEIERLEI FESTLICHE

TARTELETTES

DARF ES BIRNE SEIN ODER LIEBER KURBIS? AM LIEBSTEN BEIDES! DIESE
PIKANTEN TORTCHEN SERVIERE ICH GERN, WENN WIR NACH DEM GE-
MEINSAMEN KRANZBINDEN NOCH VOR DEM KAMIN ZUSAMMENSITZEN.

ZUTATEN
FUR CA. 30 STUCK:

FUR DEN TEIG:
250 g Dinkelmehl,
Type 630

5 g Meersalz

125 g kalte Butter
1 Eigelb

FUR DEN BELAG:
linglicher Teil von

1 Butternutkiirbis
(ca.370 g)

1 Knoblauchzehe

3 EL Olivenol

3 EL Ahornsirup
Fleur de Sel

2 grofie rote Zwiebeln
100 g Ziegenfrischkise
1 grofle Birne

(z.B. Conference)

ZUM VERZIEREN:
40 g Feta-Kise
ein kleines Bund Thymian

Backpapier

fir die Backbleche

etwas Dinkelmehl fiir die
Arbeitsfliche

HIGH TEA VOR DEM KAMIN

Fiir den Teig alle Zutaten mit der Hand zu einem
glatten Teig verkneten. 30 Minuten abgedeckt kiihl
stellen. Den Backofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen.
Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen.

Fiir den Belag den Kiirbis schilen und in ca. 5 mm
dicke Scheiben schneiden. Den Knoblauch schilen und
reiben. Den Knoblauch, das Ol, den Sirup und 1 kriftige
Prise Salz vermengen. Den Kiirbis kurz darin mari-
nieren und jeweils zwei Scheiben auf einem Back-
blech stapeln. 20 Minuten im heifen Backofen résten.
Die Zwiebeln schilen, in ca. 5 mm dicke Scheiben
schneiden, in der Marinade wenden. Auf dem zweiten
Blech verteilen. Den Kiirbis aus dem Ofen nehmen,
die Zwiebeln 20 Minuten im Ofen rosten.

Inzwischen den Teig auf einer leicht bemehlten
Arbeitsfliche 3 mm dick ausrollen, ca. 30 Kreise

(@ 6 cm) ausstechen. Je eine Zwiebelscheibe auf
einen Kiirbisstapel legen und mit einem Teigkreis
bedecken. Die Tértchen 20 Minuten im Ofen backen,
wenden und mit der gebackenen Teigseite nach unten
auf einen Teller legen. Die Oberseite mit Feta-Kriimeln
und Thymian verzieren. Die restlichen Teigkreise

auf einem Blech verteilen und mit dem Ziegenfrisch-
kiise bestreichen. Die Birne waschen, in 3 mm dicke
Scheiben schneiden und in der restlichen Marinade
wenden. Jeweils eine Birnenscheibe auf den Ziegen-
frischkise legen. Die Birnentartelettes 20 Minuten
backen. Tartelettes noch leicht warm servieren.

GRUNE SCHMUCKWERKSTATT
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GEROSTETE KAROTTEN
UND ROTE BETE

DURCH DAS GAREN IM OFEN BEKOMMT DAS
WURZELGEMUSE EIN KRAFTIGES AROMA!

ZUTATEN
FUR 4-6 PERSONEN:

1 Bund schmale, kleinere
Karotten

12 Mini Rote Bete
(alternativ 4 Rote Beten,
geviertelt)

100 ml feines Olivenol

4 EL Ahornsirup

Salz

Pfeffer aus der Miihle

Hummus (siehe S. 130)

ZUM DEKORIEREN:
ein paar frische
Thymianblittchen
etwas Sesam

ENTSPANNTE TAFELRUNDE

Den Backofen auf 200 °C (Ober- und Unterhitze) vor-
heizen.

Das Gemiise nacheinander waschen und schilen. Da-
bei Stielansitze stehen lassen. Die Karotten und die
Rote Beten jeweils in eine separate Auflaufform legen.

Das Olivendl, den Ahornsirup, das Salz und den
Pfeffer vermischen und jeweils eine Hilfte auf dem
Gemiise verteilen. Das Gemiise vorsichtig wenden,
sodass es vollstindig damit iiberzogen ist.

Die Auflaufformen in den heifien Ofen schieben und
das Gemiise 25-35 Minuten darin rosten. Falls eine
Grillfunktion vorhanden ist, diese in den letzten

5 Minuten zuschalten.

Die Karotten auf dem Hummus verteilen, der vorher
auf eine Servierplatte gestrichen wurde. Mit den Thy-
mianblittchen bestreuen.

Die Rote Beten auf den Rote-Bete-Hummus legen,
der ebenfalls auf einen Teller oder eine Servierplatte
aufgestrichen wurde, und mit dem Sesam bestreuen.





