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Meine Liebe zu Weihnachten reicht weit in meine Kindheit zurtick. Damals verbrachten wir die Feiertage fast
jedes Jahr bei meinen Grof3eltern in Budapest, und noch heute zieht sich mein Herz vor schénen Erinnerungen
ein bisschen zusammen, wenn ich an diese zauberhaften Tage zuriickdenke.

Die majestétischen Gebiude, die tiber und tiber in weihnachtliches Licht getaucht waren, Schlittschuhlaufen am
heiligen Morgen, meinen Grofimiittern bei den Vorbereitungen in der Kiiche zuschauen und zusammen mit
meiner Tante den Tannenbaum schmiicken, wihrend im Radio Weihnachtslieder liefen. Und dann natiirlich der
Heilige Abend! Bevor die Geschenke ausgepackt wurden, versammelten wir uns alle um den Baum und lauschten
Weihnachtsliedern, welche mein Grofivater auf seinem alten Schallplattenspieler laufen lief. Am Baum brannten
Wunderkerzen und in der Luft lag die freudige Erwartung von Geschenken, gutem Essen und dem Zauber der
kommenden Tage im Kreis von Familie und Freunden.

Die Erinnerungen an diese ganz besonderen Tage haben mein Herz nachhaltig beriihrt, und so ist die Weih-
nachtszeit jedes Jahr etwas ganz Besonderes fiir mich. Eine Zeit des Wiedersehens, eine Zeit des Nachhause-
kommens und des Zusammenriickens. Eine Zeit des Zuhorens und des Erzihlens. Eine Zeit, die nach heiflem
Punsch, Zimtgebick und Erinnerungen schmeckt. Eine Zeit, um lieb gewonnene Traditionen zu zelebrieren und
neue dazuzugewinnen. Eine Zeit, sich nach langen Spaziergdngen durch frostige Wilder gemeinsam am lodern-
den Kaminfeuer mit einer Tasse heiflem Apfel- oder Ingwerpunsch aufzuwirmen. Mit den besten Freundinnen
im Kerzenschein und bei weihnachtlicher Musik selbst gebackene Kekse zu naschen und Glithwein zu trinken.
Denn ist es nicht genau das, was die Magie der Weihnachtszeit in Wirklichkeit ausmacht?

Mit diesem Buch mochte ich euch ein ganz besonderes Geschenk machen und euch dazu einladen, die bevorste-
hende Zeit zu nutzen, um Erinnerungen zu schaffen. Erinnerungen, die euer Herz auch in vielen Jahren noch
hoherschlagen lassen. Erinnerungen an Momente, die einen lichelnd zurtickdenken und ,Weif3t du noch,
damals?“ sagen lassen. Sei es mit euren Kindern, dem oder der Liebsten, euren Familien oder guten Freunden.
Die Rezepte und Ideen, die ihr auf den folgenden Seiten findet, sind auf Geselligkeit, Gastfreundschaft und
Gemiitlichkeit ausgelegt. Sie stecken voller alter und neuer Traditionen und sollen euch dazu inspirieren, eure
Tiiren zu 6ffnen und ein bisschen Weihnachtsmagie hineinzulassen.

Auf den folgenden Seiten dreht sich daher alles um liebevoll zubereitete Geschenke aus der Kiiche, ausgedehntes
Adventsfriihstiick, gemeinsames Keksebacken, winterliches Soul Food mit Weihnachtmarktflair, eine entspannte
Weihnachtfeier mit guten Freunden, kostliche und simple Weihnachtsmeniis und entspannte Rezeptideen, um
gemeinsam das neue Jahr einzulduten.

Zum Einstimmen habe ich euch als kleines Geschenk die passende musikalische Untermalung bereits vorbereitet:
Auf Spotify findet ihr unter ,,Enis Winterzauber* und ,,Enis Weihnachtszauber* zwei Playlists mit Musik fiir die
zauberhafte Weihnachtszeit.

Fiir eure selbst gemachten Geschenke findet ihr unter dem QR-Code hinten im Buch Etikettvorlagen zum
Ausdrucken und auch an Meniikértchen fiir eure Festtafel wurde gedacht.

Ich wiinsche euch eine zauberhafte Weihnachtszeit mit Liebe, Licht, Gemditlichkeit und viel gutem Essen!
Eure Eni



Das Geheimnis der Weithnacht besteht
darin, dass wir auf unserer Suche nach
dem Grofden und Aufderordentlichen
auf das Unscheinbare und Kleine hin-
gewiesen werden.

UNBEKANNTER VERFASSER




Sie ist einfach wundervoll, die Vorweihnachtszeit. Und meiner Meinung nach viel zu kostbar, um sie in Hektik und
Stress zu verbringen. Akribisch geplante Aktivitdten, Weihnachtsdeko, die bis ins kleinste Detail abgestimmt ist
und optisch am besten in ein Lifestyle-Magazin passen soll. Berge von Geschenken, die besorgt und aufwendig
verpackt werden wollen, prall gefiillte Adventskalender und ein stindig glithender Backofen, der quasi im Akkord
dic ausgefallensten Plitzchen produziert. To-Do-Listen, die gefiihlt nicht kleiner werden wollen. All diese Dinge
fithren nicht selten dazu, dass wir uns Jahr fiir Jahr im Weihnachtsstress verlicren statt die Adventszeit und die
Feiertage wegen ihrer eigentlichen Bedeutung zu zelebrieren.

Wenn ich an meine eigene Kindheit zuriickdenke, muss ich gestehen, dass ich mich nur an wenige meiner vielen
Weihnachtgeschenke oder Adventsiiberraschungen erinnern kann. Das, was mir am deutlichsten in Erinnerung
geblieben ist, ist die Zeit, die sich meine Familie fiir mich genommen hat. Wie wir zusammen den Weihnachts-
baum ausgesucht, Adventslichter angeziindet und Plitzchen gebacken haben. Ich erinnere mich,

wie wir in kuschelige Decken eingemummelt Weihnachtsfilme geschaut und nach langen Winterspaziergingen
heif3e Schokolade getrunken haben. Und ich weif3 noch genau, wie ich den Duft von frischer Tanne und von
nelkengespickten Orangen geliebt habe und meine Mutter mir jedes Jahr am heiligen Morgen das Buch: ,Am

4. Advent morgens um 4“ vorgelesen hat.

In Wirklichkeit ist Weihnachten vor allem doch ein Stiick Zuhause, das wir alle in unseren Herzen tragen. Eine
Zeit,um Geschichten, Rituale und Traditionen wiederaufleben zu lassen und mit anderen zu teilen. Um bewusst
und mit allen Sinnen zu erleben und die Dinge langsam angehen zu lassen! Eine Zeit fiir Liebe, Licht, Besinnlich-
keit, Warme und Entschleunigung. Wieso also nicht mal auf den Erwartungsdruck pfeifen und damit Raum fiir
Vorfreude und Besinnlichkeit schaffen?

Adventsrituale einfiithren

Sei es Frithstiick bei Kerzenlicht oder eine feste Stunde am Tag, in der man es sich ganz bewusst mit einer Tasse
Tee und einem Buch gemiitlich macht. Kleine Rituale machen die Adventszeit zu etwas ganz Besonderem und
helfen ungemein, um Entschleunigung in den Alltag zu bringen.

Kein Stress beim Dekorieren

Esistimmer gut, sich in Magazinen oder auf Pinterest Inspirationen zu holen, und dennoch sollte man sich
darauf besinnen, wie man es selbst am schonsten findet —und das muss keineswegs perfekt, durchgestylt oder
teuer sein. Unsere selbst geschreinerte Krippe, ein paar schone Teelichthalter, eine Lichterkette, die gemiitliche
Wirme verstromt, mit etwas Goldlack bespriihte Walniisse, Faltsterne am Fenster — mehr braucht es fiir mich
nicht, um in Weihnachtsstimmung zu kommen. Dafiir stellen wir den Weihnachtsbaum gern schon wéhrend der
Adventszeit auf - fiir uns die schonste Dekoration.

Interaktiver Adventskalender

In unserer Familie gibt es seit letztem Jahr statt tiglicher kleiner Geschenke einen interaktiven Adventskalender.
Gemeinsam Meisenknddel fiir die Vogel herstellen, selbst gemachten Punsch schliirfen, Weihnachtskarten
basteln, Hefe-Nikolduse backen und winterliche Fantasiereisen am Kaminfeuer stehen da zum Beispiel auf dem
Programm. Die Aktivititen miissen weder kostspiclig noch aufwendig sein. Im Fokus stehen dabei die gemeinsa-
me Zeit und die schonen Erinnerungen, die wir noch Jahre spiter mit uns tragen.



Hilfe anbieten und annehmen

Gemeinsam geht es einfach besser. Verantwortung abgeben, Aufgaben verteilen, gemeinsam planen und vorberei-
ten minimiert nicht nur Stress und Frust, sondern bringt Spaf und Geselligkeit. Und auch die Kleinsten freuen
sich, wenn sie bei Vorbereitungen mit einbezogen werden. Besonders schon fand ich es immer, mit meinen Omas
in der Kiiche zu stehen und mir von ihren eigenen Weihnachtserlebnissen aus Kindertagen erzihlen zu lassen.

Schenken mit Bedacht

Je dlter man wird, desto mehr stellt man fest, dass die Dinge, die man sich am meisten wiinscht, mit Geld meist
nicht zu kaufen sind. Eines der schonsten Geschenke, welches wir anderen, aber auch uns selbst machen kénnen,
ist meiner Meinung nach Zeit. Gemeinsame Ausfliige, Aktivitdten, kleine Reisen und Auszeiten sind immer eine
schone Idee. Aber auch materielle Geschenke, ob fiir Kinder, Freunde oder Familie, konnen mit etwas Bedacht
unheimlich wertvoll sein. Macht das Geschenk langfristig Freude? Kann der andere vielleicht sogar etwas
Sinnvolles daraus zichen? Ist es ein Herzenswunsch? Weniger, wertvoll und von Herzen lautet meine Devise, um
unnotige Kdufe und Geschenkeberge zu vermeiden.

Priorititen setzen

Natiirlich hitten wir gern, dass unsere Wohnung zu Weihnachten blitzeblank ist, die Négel fein sduberlich
lackiert sind, die Frisur sitzt und die Geschenke makellos verpackt sind. Aber ist Perfektion in allen Bereichen
wirklich notwendig, um eine schone Atmosphire zu erschaffen? Wie stellen wir uns die Weihnachtszeit vor,

was ist uns besonders wichtig und auf welche Dinge kénnen wir vielleicht doch ganz gut verzichten? Je mehr man
den Fokus bewusst auf das Wesentliche richtet, desto leichter fillt es zu priorisieren und zeitraubende Details
ohne schlechtes Gewissen zu streichen.

In Ruhe zuriickblicken

Ein unheimlich schénes Ritual, das ich seit ein paar Jahren praktiziere, ist mich fiir ein paar Stunden hinzusetzen
und das vergangene Jahr in aller Ruhe Revue passieren zu lassen. Dazu nehme ich mir ein kleines Heft und
versuche, mir zu jedem Monat die wichtigsten Ereignisse und Erkenntnisse zu notieren, schone und lehrreiche
Erlebnisse festzuhalten. Eine einfache, aber sehr effektive Methode, um zur Ruhe zu kommen und Raum fiir
Besinnlichkeit zu schaffen.



BUCKET LIST FUR DEN WINTER

Hast du diesen Winter schon ...

in der Stadt Tannenbidume gezdhlt?

cine liebevolle Weihnachtskarte verschickt?

den Kirchturmglocken beim Liuten zugehort?

den Duft von Tannen ganz tief eigesogen?

in der morgendlichen Dunkelheit Kerzen angeziindet?

cin schones Buch bei Kerzenschein gelesen?

cinen Spaziergang im Winterwald gemacht?

gebrannte Mandeln geknabbert?

jemand anderem etwas Gutes getan?

cine Playlist mit deinen licbsten Weihnachtliedern zusammengestellt?
mit guten Freunden Glithwein getrunken und tiber die schénen Momente des letzten Jahres sinniert?
cin Lebkuchenhéuschen dekoriert?

den Schneeflocken beim Tanzen zugeschen?
Bratipfel im Ofen gebacken?

unter dem Mistelzweig gekiisst?

deine Lieblingspldtzchen genascht?

den ganzen Tag im Schlafanzug verbracht?

jemand anderen nach seiner liebsten Weihnachtstradition gefragt?

bei Kerzenschein gefriihstiickt?

die Weihnachtsgeschichte gelesen?

Orangenscheiben getrocknet und den Duft genossen?

alle Kissen und Decken auf dem Sofa ausgebreitet und die liebsten Weihnachtsfilme geschaut?
heifie Schokolade mit klitzekleinen Marshmallows getrunken?

dein liebstes Weihnachtsrezept weitergegeben?

von Herzen Danke gesagt?



12



BEVOR ES LOSGEHT - WISSENSWERTES ZU REZEPTEN UND PLANUNG

Bevor es mit dem weihnachtlichen Kochen und Backen losgeht, habe ich euch auf den folgenden Seiten Wissens-
wertes zu Zutaten, Abldufen und Planung zusammengetragen. Auch fiir routinierte Kéche und Kéchinnen lohnt
sich ein Blick allemal.

Die Zutaten

Fiir meine Rezepte verwende ich am liebsten saisonale Produkte aus der Region. Die Winterzeit bietet ecine
Vielzahl bunter und schmackhafter Obst- und Gemdiisesorten. Kiirbis, Rosenkohl, Maronen, Kartoffeln, Orangen,
Rotkohl, Riiben & Co schmecken am besten frisch vom Markt.

Auch bei den Gewlirzen setze ich auf qualitativ hochwertige Produkte. Ceylon-Zimt und Bourbon-Vanille haben
ein besonders schones Aroma und auch bei Honig und Ahornsirup lohnt es sich, auf Qualitit zu setzen. Muskat-
nuss und Zitrusschalen sind am aromatischsten, wenn sie frisch gerieben werden.

Gemahlener Kiimmel und Piment verleihen allen Gerichten ein weihnachtliches Aroma und sollten in keinem
Gewiirzschrank fehlen. Gerebelter Majoran passt hervorragend zu geschmortem Gemiise wie Kartoffeln, Kiirbis
und Mohren.

In einigen Rezepten werden Lebkuchen- und Spekulatiusgewdirz verwendet. Diese bckommt man im gut
sortierten Supermarkt oder auf Krimermdrkten, Spekulatiuscreme und Dulche de Leche gibt es im Marmeladen-
oder Aufstrich-Regal.

Wer zu Weihnachten eine traditionelle Weihnachtsgans oder Ente zubereiten mochte, sollte am besten frithzeitig
beim Metzger oder Bio-Bauern seines Vertrauens vorbestellen.

Auch bei anderen Fleischsorten ist es vor den Feiertagen am besten, schon im Voraus Besorgungen zu machen.
Wer beim Kochen Zeit sparen mochte, kann sich das Fleisch beim Metzger parieren und zuschneiden lassen.
Zum Braten eignet sich Butterschmalz besonders gut. Es ist besonders hoch erhitzbar und im Geschmack feiner
als Ol.

Festtagsmeniis und Kochen fiir mehrere Giste

Ein festliches Menti auszurichten ist kein Hexenwerk. Entscheidend dafiir sind meiner Meinung nach zum einen
die richtige Vorbereitung und Planung, zum anderen die Kunst, sich nicht zu ibernechmen. Die meisten Kiichen-
pannen passicren nimlich, wenn man vor lauter Ambitionen in Hektik verfillt oder planlos an die Sache heran-
geht.

Mit den folgenden Tipps seid ihr fiir alle Eventualititen gut gewappnet und einem
entspannten Festtagsessen steht nichts mehr im Weg:

Lieblinge im festlichen Gewand

Ist es nicht langweilig, Jahr um Jahr das gleiche Gericht auf die Festtagstafel zu zaubern? Ganz und gar nicht,
wenn ihr mich fragt! Mal davon abgesehen, dass man sich mit einer gewissen Routine keine Gedanken mehr
dartiber machen muss, ob und wic das Rezept gelingt, gehdren fiir mich Traditionen fast schon wie der Tannen-
baum zum Fest dazu. Davon abgeschen bietet so gut wie jedes Gericht einen gewissen Spielraum. Wie heif3t es
so schon? Wer die Regeln kennt, darf sie auch brechen.

Wie wire es z.B. mit einer leckeren Orangenglasur fiir den langbewihrten Lieblingsbraten? Eine neue Fiillung
und cine abgewandelte Sauce fiir die traditionelle Gans? Etwas Bratapfelkompott im Rotkohl oder zur Abwechs-
lung mal Lebkuchen-Speckbrosel zu Omas klassischen Knodelrezept? Thr seht, man muss nicht unbedingt ein
komplett neues Menii aus dem Hut zaubern, um etwas Neues zu wagen.



Und wenn ihr euer Traditionsgericht doch mal gegen etwas ganz Neues tauschen wollt? Kein Problem! Am besten
sucht ihr euch dafiir ein Gericht aus, das ihr so (oder so #hnlich) schon ein paarmal erfolgreich auf den Tisch
gebracht habt! Aus Erfahrung weif3 ich ndmlich, dass auch die ausfiihrlichsten und besten Rezepte in der Praxis
schon mal die ein oder andere kleine Tiicke bergen konnen. Pl6tzlich passen Garzeit oder Konsistenz nicht so
richtig oder noch schlimmer: Es schmeckt nicht wie erhofft! Wer die Grundziige seines Gerichtes schon kennt,
kann sich beim Kochen entspannt zuriicklehnen und ist fiir eventuelle Pannen gut gerdistet!

Gekauft ist besser als gestresst

Eine meiner wichtigsten Lektionen in den letzten Jahren, was Kochen und Vorbereiten im Allgemeinen angeht:
Es muss nicht immer alles selbst gemacht sein! Natiirlich ist ein frisch gebackenes Brot, eine selbst geschlagene
Butter oder ein eigens kreierter Likor etwas ganz Besonderes, aber mal im Ernst: Wenn euch die Zubereitung von
Brot, Brétchen und Sahnelikor schon im Alltag Stress bereitet, wiirde ich euch nicht empfehlen, ausgerechnet an
Weihnachten damit anzufangen. Blitterteig oder Quicheteig z.B. kaufe ich regelmiflig im Kiihlregal, Roastbeef-
Scheiben beim Metzger und auch die Cracker und Grissini fiir meine Kiéseplatte sind nicht von Hand gemacht.
Das bedeutet jedoch keineswegs, dass meine Meniis deswegen mit weniger Liebe geplant und gekocht worden
sind.

Teamwork makes the dream work

Am Ende wird euch das perfekteste und leckerste Menti nur halb so viel Freude bereiten, wenn ihr euch dafiir den
ganzen Tag in der Kiiche abgemiiht habt. Glaubt mir, ich spreche da aus Erfahrung. Wiahrend ich vor ein paar
Jahren noch ernsthafte Probleme damit hatte, meine Meniiplanung auch nur geringfiigig aus der Hand zu geben,
ist es inzwischen ganz selbstversténdlich, dass meine Mutter das Dessert, meine Oma ihren weltbesten Kartoftel-
salat und mein Papa meinen Lieblingslikér und Wein zu unserem Festessen beisteuert. Abgeschen davon, dass ein
bisschen Unterstiitzung den Ablauf ungemein entspannt, stelle ich immer wieder fest, dass es allen eine unheim-
liche Freude bereitet, zu einem gelungenen Essen beitragen zu kénnen.

Vorbereitung & Mise en Place

Salatdressings, Suppen und auch viele Desserts kénnen oft bereits mehrere Tage im Voraus zubereitet und gut
gekiihlt bzw. eingefroren gelagert werden. Dasselbe gilt fiir simtliche Toppings, wie z.B. selbst gemachte Croti-
tons, karamellisierte Niisse, Gremolata und Speckbrosel.

Beilagen wie Rotkohl, K168e oder Spitzle bereite ich schon 1-2 Wochen vor dem Fest im grofien Stil zu und
bewahre sie in der Tiefkiihltruhe auf.

Auch Gemiise, Salat und Obst kénnen am Vortag geschilt, geschnippelt oder geputzt werden. Zudem ist es cine
gute Idee, sich seinen Arbeitsplatz so strukturiert wie moglich zu organisieren. Dadurch hat man alle wichtigen
Komponenten direkt zur Hand und kann ohne Stress und Hektik mehrere Génge servieren.

Mit jedem Punkt, den ihr vorzeitig von eurer To-Do-Liste abhaken kénnt, gewinnt ihr Zeit, um euren Tag

so entspannt wie moglich zu gestalten. So steht einem gemiitlichen Weihnachtsmorgen mit Punsch und Weih-
nachtsfilmen auf der Couch nichts mehr im Weg!

Keine Angst vor Planéinderungen!

Die Suppe ist nichts geworden? Das Dessert will einfach nicht fest werden? Ich weif3, wie drgerlich es ist, einen
licbevoll geplanten Mentiipunkt von der Liste zu streichen. Was ich allerdings noch viel schlimmer finde, ist sich
den Tag wegen ein paar kleiner Kiichenpannen verderben zu lassen. Da hilft nur dariiber lachen und Plan B aus
dem Armel zu zaubern: ein frisches Baguette und ein paar Antipasti vom Markt (die finden spétestens beim
grofien Familienraclette an Silvester ihren Einsatz) und cine Familienpackung des Lieblingseises aus der Tief-
kiihltruhe!






Zeit fir Liebe und Gefiihl,
heute bleibt’s nur draufden kiihl.

Kerzenschein und Platzchendufz,
Weihnachten liegt in der Luft.

UNBEKANNTER VERFASSER
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SELBSTGEMACHTES
VON HERZEN - GESCHENKE
AUS DER KUCHE

Mit Liebe und Sorgfalt zubereitet und mit selbst gemachten Etiketten und Samtbéindern hiibsch verziert:
Weihnachtliche Geschenke aus der eigenen Kiiche sind immer etwas ganz Besonderes — und das nicht
nur fiir den Beschenkten. An kalten Abenden, bei gedimmtem Licht und Kerzenschein in der Kiiche zu stehen,
mit dem Duft von geschmolzener Schokolade und Lebkuchen in der Nase und leiser Weihnachtsmusik
im Ohr kostliche Kleinigkeiten fiir licbe Menschen zuzubereiten, verbreitet seinen ganz eigenen Zauber.
Diifte und Kldnge, die Erinnerungen wecken, und die Freude dartiber, licben Menschen eine Freude
zu bereiten —ganz plotzlich ist das Gefiihl von Weihnachten zum Greifen nah.

1/






VEGAN

GEWURZ-
BIRNENMUS

DIESES SURLICH-WURZIGE MUS PASST HERRLICH
ZU MILCHREIS, PFANNKUCHEN ODER WAFFELN!

FUR ETWA 4 GLASCHEN A 250 ML

ZUBEREITUNGSZEIT: 35 MINUTEN

ZUTATEN
1 kg reife Williams-Christ-Birnen
40 g brauner Zucker
1 Pck. Bourbon-Vanillezucker
2 gestrichene TL Zimt
2 Msp. Muskatnuss
1 gestrichener TL arabisches Kaffeegewdirz
(Mischung aus Nelke, Piment, Vanille
und Kardamom)
Saft und Abricb einer halben Bio-Limette
etwas Wasser

Die Birnen schilen, vom Kerngehéuse befreien und in
grobe Stiicke schneiden.

Die Birnen in einen gro3en Topf geben, den Zucker,

den Vanillezucker, die Gewtiirze, den Limettensaft und
-abrieb hineingeben, etwas Wasser hinzufiigen und bei
mittlerer bis hoher Hitze ca. 30 Minuten kdcheln lassen.

Das gekochte Obst mit einem Piirierstab grob piirieren,
gegebenenfalls nachwiirzen und anschliefend in saubere
Gliser gefiillt autbewahren. Das Mus hilt sich ungedffnet
etwa 2 Monate.

ENIS GEHEIMTIPP
Das Gewtirz-Birnenmus funktioniert nattirlich auch mit
Apfeln oder mit einem Mix aus Apfeln und Birnen.
Dabei sollten die Birnen schon reif und weich sein. Und es
kann noch mehr: Mit etwas Olivenol, Apfelessig, Senf
und Knoblauch kann daraus auch ein schnelles Salat-
dressing gezaubert werden.
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VEGETARISCH

SPEKULATIUS-
NOUGAT-LIKOR

EIN SCHLUCKCHEN GLUCK! AN SELBST GEMACHTEM LIKOR
MAG ICH BESONDERS GERN, DASS MAN DIE ALKOHOLMENGE GANZ
INDIVIDUELL ANPASSEN KANN. ICH NEHME IMMER ETWAS
WENIGER, SO KOMMT DER HERRLICH NUSSIGE, WEIHNACHTLICHE
GESCHMACK AM BESTEN ZUR GELTUNG.

FUR ETWA 3 FLASCHEN A 250 ML Die Sahne in einen Topf geben und zusammen mit
ZUBEREITUNGSZEIT: CA. 30 MINUTEN dem Puderzucker, der Spekulatiuscreme, der Nuss-
Nougat-Creme, dem Spekulatiusgewtirz und dem
ZUTATEN Salz unter Rithren langsam erhitzen, bis sich die Zutaten
500 ml Sahne mit der Sahne verbunden haben. Den Topf vom Herd
120 g Puderzucker nchmen, den Wodka hinzufiigen und mit einem Hand-
200 g Spekulatiuscreme rihrgerit kurz durchriihren.
2 EL Nuss-Nougat-Creme
1 TL Spekulatiusgewiirz In saubere, sterilisierte Flaschen abfiillen und im Kiihl-
1 Prise Salz schrank aufbewahren. Vor dem Servieren den Likor bei

100-200 ml Wodka Zimmertemperatur fiir etwa 10 Minuten ,erwirmen®.
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