Mehlspeisen, Nudeln

Arme Ritter (Aliter dulcia)

Zutaten
Weizenbrot
Milch
0Ol
Honig

Zubereitung
Reibe von Weizenbroten die Kruste ab, brich sie in groBBere, aber mundgerechte Bissen,
weiche sie in Milch ein, brate sie in Ol und bringe sie mit Honig {ibergossen auf den Tisch.

Vorspeisen, Suppen

Avocado mit Honigsauce

Zutaten
2 Avocados
1 Grapefruit
1 kleine Zwiebel
1 Tl. Senfpulver
3 El. Honig
1 Zitrone
4 El. Olivenol

Zubereitung

Avocados halbieren, Kern entfernen, schilen, in nicht zu grof3e Stiicke schneiden. Diese mit
Zitronensaft einreiben. Grapefruit schilen, in Stiicke teilen und Kerne entfernen.
Zwiebelwiirfel mit Senfpulver, Honig und restlichem Zitronensaft im Mixer verquirlen, nach
und nach Olivendl zugeben. Kaltstellen.

Friichte auf Tellern anrichten, mit kalter Sauce begief3en.

Kuchen, Gebiick, Pralinen

Basler Leckerli, Infos und Variante 1

Zutaten
375 g Honig
250 g Zucker
12 g Pottasche; (*)
2 cl Kirsch
65 g Zitronat; gehackt
65 g Orangeat; gehackt
Zimt
1/2 T1. Nelkenpulver
Muskatnuss
625 g Mehl



Zubereitung

Basler Leckerli oder Lebkuchen auf Basler Art. Sie werden ohne Fett zubereitet: sie gehdren
also zu den fettlosen Plidtzchen aus Honigkuchenteig. Eier sind auch nicht drin! Basler
Leckerli kennt man seit dem 14. Jahrhundert, als man in Europa den Zucker noch nicht kannte
und stattdessen Backwerk mit Bienenhonig zubereitete: laut der iiberlieferten Schilderungen
sind die Leckerli in der Zeit zwischen 1431 und 1439 'erfunden’ worden.

Basler Leckerli werden wihrend des ganzen Jahres, zu besonderen Anldssen, zubereitet,
besonders aber natiirlich in der Weihnachtszeit.

Mehr oder weniger diinn gebacken, kommen sie sehr knusprig aus dem Ofen, werden aber in
einer Blechdose schon zart und weich, wenn man einen Apfelschnitz mit hineinlegt: Basler
Leckerli werden in der Regel nicht frisch gegessen, sondern erst fiir eine gewisse Zeit
'gelagert'.

Die verschiedenen Rezepturen unterscheiden sich hauptsichlich durch die
Honig/Zucker/Mehl-Verhiltnisse, sowie durch die Verwendung von Backtreibmitteln.

1. Variante, mit Backtreibmittel: Honig im Topf erhitzen, Zucker darin auflosen, jedoch ohne
kochen zu lassen! Die Mischung etwas auskiihlen lassen. Pottasche mit dem Kirschwasser
auflésen und dazugeben.

Nach und nach Zitronat, Orangeat, Mandeln, Gewiirze und Mehl dazugeben. Zu einem Teig
verarbeiten und iiber Nacht zugedeckt ruhen lassen.

Am anderen Rag, den Teig auf einem gefetteten Backblech messerdick ausrollen.

In den auf 200 Grad vorgeheizten Ofen wihrend 20 Minuten backen.

Gleich nach dem Backen in Recht- oder Dreiecke schneiden.

Je nach Geschmack konnen die Basler Leckerli noch mit einer Zuckelglasur iiberzogen
werden.

(*) Pottasche: Backtreibmittel, das durch seinen Kohlenstoffdioxidgehalt sdurehaltige oder
sdurebildende Teige auflockert und diese beim Backen eher in die Breite als in die Hohe
treibt. Die weille Pottasche wird wie Hirschhornsalz mit etwas Wasser vermengt, damit sie
sich im Teig besser verteilt. In Apotheken erhiltlich.

Kuchen, Gebiick, Pralinen

Basler Leckerli, Variante 2

Zutaten
500 g Honig
250 g Zucker
100 g Orangeat; gehackt
100 g Zitronat; gehackt
375 g Mandeln; gehackt
625 g Mehl
4 g Nelkenpulver
5 gZimt
25 ml Kirsch
5 g Orangenschale; gerieben

Zubereitung

2. Variante, ohne Backtreibmittel Honig im Topf erhitzen, ohne kochen zu lassen: Mandeln
zugeben, gut mischen; Zucker zugeben, mischen bis aufgelost. Gewiirze, Kirsch, die Hilfte
vom Mehl, Orangeat, Zitronat und Orangenschale zugeben, gut mischen.

Restliches Mehl einarbeiten und zu einem glatten Teig durchkneten. Eine Zeitlang ruhen



lassen.

Den Teig auf einem gefetteten und bemehlten Backblech 1 cm dick ausrollen.

In den auf 180 Grad vorgeheizten Ofen wihrend 15 bis 20 Minuten backen.

Gleich nach dem Backen in Recht- oder Dreiecke schneiden.

Je nach Geschmack konnen die Basler Leckerli noch mit einer Zuckelglasur iiberzogen
werden.

Kuchen, Gebiick, Pralinen

Basler Leckerli, Variante 3

Zutaten
e 375 g Honig
175 g Zucker
250 g Mandelstifte
1 Prise Kardamom
1 Prise Zimt
1 Prise Muskat
1 Prise Koriander
50 g Zitronat; gehackt
50 g Orangeat; gehackt
2 El. Kirsch
375 g Mehl

Zubereitung

Honig und Zucker unter Riihren erhitzen. Dann die restlichen Zutaten zufiigen und
einarbeiten.

Den Teig ca. 1 cm dick auf ein gefettetes, bemehltes Blech streichen.

Bei 180 °C 20 bis 25 Minuten backen.

Gleich nach dem Backen in kleine Rechtecke schneiden.

Kuchen, Gebiick, Pralinen

Belgischer Honigkuchen

Zutaten
e 250 g Honig
2 Eier
100 g Puderzucker
400 g Mehl Typ 1050
15 g Natron
150 ccm Milch
25 g Lebkuchengewiirz
200 g geschilte Mandeln
Margarine zum Einfetten
Mehl zum Bestduben



Zubereitung

Honig in einem Topf erwidrmen. Riihren, bis er fliissig wird. Dann leicht abkiihlen lassen.
Zwischendurch hin und wieder umrithren, damit sich keine Haut bildet.

Eier mit Puderzucker in einer Schiissel schaumig schlagen. Mehl mit Natron mischen, in eine
Schiissel geben und in die Mitte eine Mulde driicken. Den Honig, die Eischaummasse und die
restlichen Zutaten hineingeben. Alles zu einem weichen Teig kneten.

Eine Kastenform (30 x 11 cm) einfetten, mit Mehl bestduben und den Teig einfiillen. Form in
den vorgeheizten Ofen auf die mittlere Schiene stellen. Ca. eine Stunde bei 180°C (Gas: Stufe
2 oder knapp 1/3 grofle Flamme) backen.

Honigkuchen schmeckt nach einigen Tagen luftdichter Lagerung am besten, weil dann das
Aroma des Honigs richtig durchgezogen ist.

Sonstiges

Eingemachte Apfel in Honig

Zutaten

e 1 kg Kochipfel; sduerlich
geschilt, entkernt, geviertelt
600 g Honig
6 dl Obstessig; o. Apfelessig
2 TI. Nelken; gemahlen
2 Tl. Zimt; gemahlen
2 Lorbeerblitter

Zubereitung

Honig, Essig, Nelken und Zimt zusammen mit den Lorbeerblittern erhitzen, dann die Apfel
dazugeben. 45 Minuten unter hdaufigem Riihren kochen, bis die Mischung dick und
geschmeidig ist.

In vorgewéarmte Gléaser abfiillen, sofort abdichten und Verschliefen.

Tipp: diese konservierten Apfel eignen sich sehr gut als Beilage zu Rilletees, zu kalter Enten-
oder Ginseterrine und zu gekochtem kaltem Rindfleisch.

Menge: 4 Glaser

Kuchen, Gebdck, Pralinen

Feiner Honigkuchen auf dem Blech

Zutaten
Teig
e 375 g Honig
e 125 g Zucker
e 1 P. Vanillezucker
e 100 g Butter
e 100 g Schmalz
Weiteres
e 2 Eier

e 3 gestr. Teel. Zimt
e 1/2 Tl. Kardamom



1/2 T1. gem. Nelken

4 Tropfen Bittermandelol

1 Fl. Rumaroma

abger. Schale 1 unbehandelten Apfelsine
500 g Mehl

1 P. Backpulver

3 gestr. El. Kakao

knapp 1/8 1 Milch

100 g grobgehackte HaselnuB3kerne
100 g kleingewiirfeltes Zitronat
150 g Korinthen

GuB

150 g Puderzucker

3 gestr. El. Kakao

ca. 2 El. heiB3es Wasser
20 g fliissige Butter
200 g Kuvertiire

Zubereitung

Fiir den Teig Honig, Zucker, Vanillezucker, Butter und Schmalz langsam im Topf erwidrmen,
dann in eine Riihrschiissel gieBen und kalt stellen.

Unter die fast erkaltete Masse Eier, Gewlirze, abger. Apfelsinenschale und nach und nach,
abwechselnd mit Milch, das Backpulver-Kakao-Mehl-Gemisch rithren. Zum Schluss
Haselniisse, Zitronat und die gewaschenen, gut abgetrockneten Korinthen unterrithren. Den
Teig mit einem Teigschaber gut 1 cm dick auf ein gefettetes Blech streichen. Ein mehrfach
umgehknifftees, gefettetes Papier vor den Teig legen, ca. 30 Minuten backen.

Schaltung: 175-195°, 2. Schiebeleiste v. u.

160-180°, Umluftbackofen Den Kuchen auf dem Blech abkiihlen lassen. Fiir den Guss den
mit Kakao gesiebten Puderzucker mit so viel heiBem Wasser glattriihren, dass eine
dickfliissige Masse entsteht, dann die fliissige Butter dazugeben.

GleichmiBig auf den Kuchen auftragen, fest werden lassen.

Die Kuvertiire in einem kleinen Topf im Wasserbad so lange erwdrmen, bis sie sich
glattrithren ldsst. Zum Schluss auf den Kuchen streichen.

Tipp: Wenn selbstgemahlenes Mehl verwendet wird, sollte die Kleie herausgesiebt werden,
sonst wird der Teig zu trocken.

Von Klara Baumgarten, Apensen

Kuchen, Gebiick, Pralinen

Florentiner (Variante ohne Mehl und mit
Honig)

Zutaten
e 100 g Butter
e 150 g Zucker
e 5 El Flissiger Honig
e 125 g Sahne
e 200 g Mandelblittchen
e 50 g Orangeat; fein gehackt



e 40 Papierbackformchen (6 cm)
e 100 g Zartbitterkuvertiire

Zubereitung

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Butter, Zucker und Honig in einem Topf unter
standigem Riihren erhitzen, bis eine z#dhfliissige Masse entstanden ist. Die Sahne dazugieBen,
kurz aufkochen lassen, Mandelblittchen und Orangeat hinzufiigen und alle etwa 5 Minuten
unter Riithren kdcheln lassen.

Je einen gehduften Teeloffel der Masse in die Papierbackformchen geben, auf ein Backblech
stellen und 10 bis 15 Minuten backen.

Die Platzchen in den Formchen abkiihlen lassen, dann herauslosen und mit der Unterseite
nach oben auf ein Kuchengitter legen. Die Kuvertiire im Wasserbad schmelzen und die
Unterseite der Florentiner mit einem Backpinsel dick mit Kuvertiire bestreichen. Auf dem
Gitter trocknen lassen. Nach Wunsch konnen Sie in die weiche Kuvertiire ein Wellenmuster
ziehen.

Kuchen, Gebiick, Pralinen

Gefiillter Honigkuchen I

Zutaten
Fiir 20 Stiick
500 g Honig oder Kunsthonig
250 g Zucker
80 g Schweine- oder Ginseschmalz
10 g Zimt
5 g gemahlene Nelken
5 g gemahlener Ingwer
5 g gemahlener Kardamom
2 Eier in
2 El. Milch verquirlt
1125 g Mehl
25 g Pottasche in
3 El kaltem Wasser gelost
e Mehl zum Ausrollen
Fiillung
e 1/2 Glas Aprikosenmarmelade
e (fiir Diabetiker > 225 g)
e 100 g gehackte Mandeln
e 100 g gewiirfeltes Zitronat
e 100 g gewiirfeltes Orangeat
zum Belegen
e 125 g abgezogene Mandeln

Zubereitung

Honig, Zucker und Schmalz unter Riihren im Topf schmelzen. Abkiihlen lassen. Die
restlichen Zutaten fiir den Teig mischen und mit der Honigmasse zu einem glatten Teig
verkneten. Abgedeckt iiber Nacht bei Zimmertemperatur stehen lassen. Auf wenig Mehl zu
zwei blechgroB3en Platten ausrollen. Eine davon auf ein mit Backtrennpapier ausgelegtes oder
eingefettetes Blech legen, mit Marmelade bestreichen und mit Mandeln, Orangeat und



Zitronat gleichmiBig bestreuen. Die zweite Teigplatte drauflegen. Vorsichtig Stiicke von 7 x
7 cm GroBe markieren und diese mit ganzen Mandeln belegen. Mit ganzen Mandeln belegen.
Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad etwa 30 bis 40 Minuten hellbraun backen. Abkiihlen
lassen und dann in die vorgezeichneten Stiicke schneiden.

(Pro Stiick ca. 500 Kalorien / 2095 kJ)

Desserts, Nachspeisen

Griesspudding mit Holunderkompott

Zutaten
Holunderkompott
e 500 g Holunderbeeren; ohne Stiele
o 8dl Wasser
e 120 g Honig
e | Zitrone; Saft davon
e 2 EL Speisestirke; zum Binde
e --evtl. etwas mehr
Griesspudding
e 11Milch
e Vollrohrzucker
e - nach Belieben
e 1 Vanillestengel
e - ldngs augeschlitzt
e 1 Spur Salz
e 40 g Butter
e 220 g Vollweizengrief3
e 3 Eigelb
AuBerdem

e Butter; zum Braten

Zubereitung

Anzahl Portionen: falls als Dessert serviert, als kleine Mahlzeit die Anzahl halbieren.
Holunderkompott: Beeren, Wasser und Honig auf kleinem Feuer 15 Minuten kochen. Mit
dem Zitronensaft abschmecken. Speisestirke in wenig Wasser aufrithren, zum Kompott geben
und solange weiter kocheln, bis die Maisstidrke bindet. Der Holunderkompott kann kalt oder
warm serviert werden.

GrieBpudding: Milch, Zucker, Vanillestengel, Salz und Butter aufkochen. Den Griel3 im
Strahl zur Fliissigkeit geben und ca. 15 Minuten auf sehr kleinem Feuer kochen.
Vanillestengel entfernen, Eigelb unter dem Grief3 rithren. Masse in einer flachen Schiissel
erkalten lassen.

GrieBpudding entweder stiirzen und in Scheiben schneiden, oder mit dem Essloffel Klofe
abstechen. In wenig Butter goldgelb braten.

Anrichten: den Holunderkompott auf die Teller verteilen. GrieBpudding darauf setzen. Wenig
Vollrohrzucker dariiber streuen.



Kartoffel-, Gemiisegerichte

Griinkohlgemiise mit Tofu

Zutaten
e 1 1/2 kg Griinkohl; oder 600g TK-Ware
1 1 Gemiisebriihe
2 Zwiebeln
125 g Geréaucherter Tofu
6 El. Butter-Reinfett; oder 4 El
-- Margarine+2 El Oliven-
--01
500 ml Gemiisebriihe; Griinkohl-
- Kochwasser
Pfeffer
Muskatnuss
1 T1. Honig

Zubereitung

Den frischen Griinkohl sehr gut waschen, die harten Mittelstriinke entfernen und die Blitter
von den Stielen streifen. Die Gemiisebriihe aufkochen und den Griinkohl 10 Minuten darin
ziehen lassen, bis die Blitter zusammenfallen. Den Griinkohl aus der Briihe heben, gut
abtropfen lassen und grob hacken (tiefgekiihlten Griinkohl nur auftauen lassen). Die Zwiebeln
und den Tofu in feine Wiirfel schneiden. In einem gro3en weiten Topf das Fett erhitzen und
die Zwiebel- und Tofuwiirfel darin anbraten. Die Mischung aus dem Topf nehmen und
beiseite stellen. Im zuriickgebliebenen Fett den Griinkohl anbraten und mit ca. 1/2 Liter des
Griinkohl-Kochwassers abldschen. Den Griinkohl 40-60 Minuten mit aufgelegtem Deckel
unter 6fterem Durchriihren schmoren. Circa 10 Minuten bevor der Griinkohl gar ist die
Zwiebel-Tofumischung wieder zugeben und das Gemiise wiirzen. Dazu schmecken
hartgekochte Eier und als Beilage Backofen- oder Pellkartoffeln mit einem Klecks Creme
fraiche oder Sojacreme.

Fleischgerichte
Hihnchenkeule mit Orangen

Zutaten
e 4 Hihnchenkeulen
Salz
Weiller Pfeffer
5 Orangen
1/8 1 Weiiwein
1 ElL. Orangenlikor
1 Mohre
2 Stangen Lauch
1 Zwiebel
2 El. Butter
1/8 1 Hiihnerbriihe; Instant
200 g Wildreismischung



e 2 El Honig
e 1 Bd. Petersilie
e 2 TI. Orangenmarmelade

Zubereitung

1. Fleisch abbrausen, trockentupfen, salzen, pfeffern. Zwei Stunden in eine Marinade aus dem
Saft einer Orange, zwei Essloffel Wein und ein Essloffel Likor legen.

2. Mohre und Lauch putzen. Lauch griindlich waschen. Mohre und Lauch 1/2 cm grof3
wiirfeln. Zwiebel abziehen, fein wiirfeln, in ein Essloffel Butter anschwitzen. Mohre und
Lauch zugeben, salzen, pfeffern.

Restlichen Wein, Saft einer weiteren Orange sowie Briihe zugielen, Gemiise dann bififest
garen.

3. Reis nach Packungsangabe garen.

4. Elektroofen auf 200 °C vorheizen. Gas Stufe 3.

5. Fleisch aus der Marinade nehmen, abtupfen, auf ein gefettetes Backblech legen. Etwa 30
Minuten goldgelb braten, mit Honig bepinseln, noch 5 Minuten braten.

6. Ubrige Orangen schilen, in Scheiben teilen, diese halbieren.

Petersilie hacken. Die Marmelade unter das Gemiise rithren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Orangenscheiben zugeben, erwéarmen.

Petersilie unter das Gemiise heben.

Kuchen, Gebdck, Pralinen

Haferflockensterne

Zutaten
e 250 g Hafer
2 El. Honig; (1)
180 g Honig; (2)
100 g O1
Zimt
Abgeriebene Zitronenschale
1 Zitrone; Saft
140 g Weizenmehl
1/2 Pk. Backpulver

Zubereitung

Hafer grob schroten, mit Honig (1) in der Pfanne kurz résten, etwas abkiihlen lassen.
Honig (2) mit Ol schaumig riihren, dann mit Zimt und Zitronenschale wiirzen und
Zitronensaft einrithren. Weizenmehl, Backpulver und Hafer zugeben, alles gut verkneten.
Den Teig nicht zu diinn ausrollen und Sterne ausstechen. Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C
goldbraun backen.

Beachten: der Teig ist etwas schwierig zu bearbeiten, da er keine sehr feste Konsistenz hat.
Wenn notig Pfleilwurzelmehl oder - besser geeignet - Griinkernmehl, das schon im kalten
Zustand eindickt, zugeben, um eine festere Konsistenz zu schaffen und so den Teig leichter
auswellen zu konnen.



Grundlagen, Informationen

Hagebuttenhonig

Zutaten
e 500 g Hagebutten; entkernt gewogen
e 250 ml Rotwein; oder Wasser
e Honig

Zubereitung

Die entkernten Hagebutten in eine Schiissel geben, mit Fliissigkeit begieen, decken und an
einem kiihlen Ort 8 bis 10 Tage stehen lassen, tiglich rithren. Anschlieend durchs Passevite
treiben.

Den Honig (gleiche Menge wie Hagebuttenmark) ins Wasserbad stellen, bis er fliissig ist.
Vorsicht: das Wasser darf nicht wirmer sein als 40 °C, da sonst die gesunden Wirkstoffe des
Honigs zerstort werden. Den fliissigen Honig sehr langsam in den Hagebuttenbrei einriihren
(bendtigt ca. 1 Stunde), in saubere, trockene Gliser mit Drehverschluss einfiillen,
verschlieBen und im kiihlen Keller autbewahren.

Kuchen, Gebiick, Pralinen

Haselniisse in Honig

Zutaten
e 200 g Haselnusskerne
e 1 Glas Akazien- oder anderer fliissiger Honig

Zubereitung
Die Haselniisse in ein Glas fiillen, den Honig dariibergieBen.
Mindestens 14 Tage durchziehen lassen.

Kuchen, Gebiick, Pralinen

Hausleckerli

Zutaten
e 500 g Dunkler Honig
250 g Rohzucker; fein
500 g Halbweilmehl oder Ruchmehl
1 1/2 Tl. Zimt
1/4 TI. Nelkenpulver
150 g Orangeat; gehackt
150 g Mandelstifte; fein gehackt
1 T1. Triebsalz; (*)
2 El. Kirsch



Zubereitung

(*) Hirschhornsalz o. Ammoniumcarbonat.

Honig mit Zucker unter Riithren auf 60 Grad erwidrmen (mit Thermometer priifen).
Inzwischen alle tibrigen Zutaten - auler Triebsalz und Kirsch - in einer Schiissel mischen.
Triebsalz mit Kirsch anriihren, der Honiglosung zugeben; mit der Mehlmischung zu einem
Teig zusammenfiigen.

Teig zugedeckt bei Zimmertemperatur etwa 1 Stunde stehen lassen.

Den noch leicht warmen Teig auf Mehl 4 mm dick auswallen. Rechtecke (3 x 4 cm)
schneiden. Im Abstand von 2 cm auf ein mit Backtrennpapier belegtes Blech legen.

Ca. 8 Minuten in der Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens backen.

Getrinke

Heisser Met mit Wodka (Krupnik)

Zutaten
e 43/4dl Honig
2 3/8 dl Wasser
7 Gewilirznelken
12 Zimtstengel
1/2 T1. Muskatnuss; gerieben
1/2 Vanilleschote
2 Streifen Zitronenschale
1 dl Wodka

Zubereitung

Honig und Wasser miteinander vermischen. Gewiirze (in einem Stoffsidckchen gepackt)
zugeben, einmal aufkochen lassen.

Vom Feuer nehmen und fiir mindestens eine Stunde ziehen lassen.

Gewiirzesicklein entfernen, erwidrmen (nicht kochen lassen), Wodka zugeben.

Mit je einem Zimtstengel servieren.

Grundlagen, Informationen

Hinweise/Tipps zu Honigkuchen

Zutaten

Zubereitung

1.) Honigkuchenteige, die als Triebmittel Hirschhornsalz und Pottasche enthalten, konnen
bereits mehrere Tage oder 4 bis 6 Wochen vor dem Backen hergestellt und in einem
abgedeckten Gefadl} aufbewahrt werden.

Eine Ruhepause bekommt den Teigen gut, die Gewiirze konnen besser ihr Aroma entfalten
und an den Teig abgeben. Eine Beeintrichtigung der Triebmittel ist nicht zu befiirchten.

2.) Pottasche und Hirschhornsalz miissen immer in geloster Form verarbeitet werden: Mit 1
bis 2 El. Rosenwasser oder Rum verrithren und durch ein Sieb zu den anderen Zutaten gie3en
- so verteilen sich die Triebmittel besser und im Gebéck konnen keine "Luftlocher" entstehen.
3.) Honig oder Sirup und Zucker bei mittlerer Temperatureinstellung unter Riihren erwidrmen
(nicht kochen!!!) und etwas abgekiihlt mit den iibrigen Zutaten vermengen.

4.) Honigkuchenteig mit dem Knethaken einer Kiichenmaschine verarbeiten bis er



geschmeidig ist.

5.) Honigkuchenteige bei nicht zu hohen Temperaturen und nicht zu lange backen, da sie
sonst trocken und hart werden.

6.) Honigkuchen ist durchgebacken, wenn er beim leichten Aufdriicken mit den
Fingerspritzen weich und elastisch nachgibt.

7.) Honigkuchen, der weich bleiben soll, muss kiihl und feucht aufbewahrt werden - am
besten in einem Steintopf, in den man ein Stiick frisches Brot legt (Brot bitte erneuern - nicht
schimmeln lassen!!!) 8.) Honigkuchen, der hart werden soll (Printen), muss kiihl und trocken
aufbewahrt werden, evtl. in einem offenen Gefa3 im Kiihlschrank.

Vollwertkiiche

Hoftheimer Honigriegel

Zutaten
e 250 g Butter
500 g fliissiger Honig
6 El. siile Sahne
5 El. Rum
250 g gemahlene Mandeln
2 El. geriebene Zitronenschale
4 T1. Zimt
500 g Dinkelvollkornmehl fein
250 g Hirsemehl
2 EL Butter fiirs Blech

Zubereitung

Die Butter unter geringer Hitze zergehen lassen und anschliefend mit dem Schneebesen
schaumig schlagen. Nach und nach den Honig, die Sahne, den Rum, die Mandeln, die
geriebene Zitronenschale und den Zimt hineinfiigen und alles sorgfiltig miteinander
verriithren.

Das Vollkornmehl mit dem Hirsemehl mischen und zusammen mit der Buttermischung zu
einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig etwa 10 Min.

quellen lassen. Den Backofen auf 150 Grad vorheizen.

In der Zwischenzeit ein Backblech mit der Butter ausfetten und den Teig in etwa 1 cm dick
darauf streichen. Das Blech in den Ofen schieben und den Teig in etwa 20 Minuten backen.
Die Teigplatte noch heif3 in Riegel (1 1/2 cm breit und 3 bis 4 cm lang) schneiden, sie
auskiihlen lassen und in Pldtzchendose legen. Erst nach 3 bis 4 Tagen entfalten die
Honigriegel ihr volles Aroma.



Desserts, Nachspeisen

Honigbananen - dazu ein guter siifler
Tokaier

Zutaten
e 4 Bananen
e 1/2 Glas Honig
e etwas Ol

Zubereitung

Die Bananen schilen und der Linge nach halbieren.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen, die Bananen zugeben und auf einer Seite anbraten. Nun
Honig auf die andere Seite der Bananen geben und sie dann wenden. Nun auch die bereits
gebratenen Seiten der Bananen mit dem restlichen Honig gut bestreichen und noch ein
bisschen in der Pfanne lassen (Honig darf ruhig etwas karamellisieren). Nun auf einen Teller
geben und servieren

Kuchen, Gebiick, Pralinen

Honig-Canache (Basisrezept mit
Pralinenkapsel-Herstellung

Zutaten
Fiir Die Formchen

e 60 Metallpralinenkapseln

e 300 g Halbbitterkuvertiire
Fiir Die Pralinenmasse

e 250 g Sahne

e 100 g Honig

e 300 g Halbbitterkuvertiire
Zum VerschlieBen

e 100 g Halbbitterkuvertiire

Zubereitung

Metallkapseln ausgieBen Die Pralinenkapseln werden portionsweise ausgegossen, denn die
Zeit spielt eine groBe Rolle! Dazu die Formchen dicht nebeneinander stellen.

Die Kuvertiire nach Vorschrift temperieren und in eine Spritztiite aus Pergamentpapier
gielBen. Nacheinander jeweils 10 Kapseln damit austiillen. Die Metallkapseln nach 1 Minute
auf ein Pralinen-Abtropfgitter stiirzen; 2 bis 3 Minuten spiter zuriickdrehen. Die Kuvertiire,
die in dieser Zeit erstarrt ist, bleibt am Kapselrand haften. Eventuell das Abtropfgitter etwas
hochheben und auf die Arbeitsfliche zuriickfallen lassen. So lduft iiberschiissige Kuvertiire
aus den Kapseln heraus. Die abgetropfte Kuvertiire kann wiederverwendet werden.

Fiillung der Pralinen Sahne mit dem Honig kréftig aufkochen, die grob zerkleinerte
Halbbitterkuvertiire unterrithren, darin auflosen und kalt stellen.

Diese Masse mit dem Schneebesen kriftig aufschlagen. Portionsweise in einen Spritzbeutel
fiillen, in die ausgekleideten Metallkapseln spritzen und kalt stellen. Beachten: die



Pralinekapsel darf nicht ganz voll gemacht werden, bis etwa 1 mm unter dem Rand der
Schokoladenauskleidung.

Die Kuvertiire und die Reste vom Ausgieen der Pralinenkapseln schmelzen, die Kapseln
damit verschlieBen. Trocknen lassen und kiihl stellen.

Desserts, Nachspeisen

Honigeisparfait mit Beerensauce

Zutaten
Fiir Das Parfait
¢ 9 Eigelb, Gewichtsklasse 2
e 200 g Lavendelhonig
e 500 ml Schlagsahne
Fiir Die Sauce
e 250 g TK-Beeren
e 2 El Zucker
e 4 cl Brauner Rum

Zubereitung

Parfait: Eigelb mit dem Honig im Schlagkessel iiber heiBem Wasserbad in etwa 5 Minuten
cremig-schaumig aufschlagen, vom Wasserbad nehmen und kalt schlagen.

Sahne steif schlagen und unter die Parfaitmasse geben.

Masse in eine Gugelhupfform (1 1/4 1 Inhalt bei 4 servings) fiillen, mit Klarsichtfolie
bedecken und 6-8 Stunden ins Gefrierfach stellen.

Die Form vor dem Anrichten kurz in heiles Wasser tauchen. Die Folie abziehen. Die Form
kopfiiber auf eine gut gekiihlte Platte stiirzen und vom Parfait abheben.

Das Parfait mit der Beerensauce servieren.

Beerensauce: Beeren unaufgetaut mit Zucker in einem Topf bei milder Hitze erwidrmen, damit
sie nicht anbrennen. Dann 15 Minuten bei stirkerer Hitze durchkochen, anschlieBend durch
ein Sieb streichen und mit braunem Rum wiirzen.

Getrinke
Honiggetrank (Medok)
Zutaten

e 250 g Honig

o 21 :;Wasser

e 5 g Hopfen

e 500 ml ;Wasser (2)

e 31/21;Wasser (3)

e 10 g Hefe

e | Kardamomkapsel; gemahlen

e 1 TI. karamellisierter Zucker

Zubereitung
Beachten: 2-3 Tage vorher beginnen.
Den Honig in Wasser (1) kochen, dabei den Schaum sténdig abschopfen.



Den Hopfen 10 bis 15 Minuten Wasser (2) kochen. In das Honigwasser gief3en.

Wasser (3) aufkochen und ebenfalls dazugiefSen. Abkiihlen lassen.

Die Hefe, den Kardamom und den Zucker beifiigen.

Das Gefill mit Mull abdecken und zwei bis drei Tage zum Giren in einen kithlen Raum mit
einer Temperatur zwischen 8 °C und 10 °C stellen. Tritt auf der Oberfldche Schaum auf,
diesen abschopfen und die Fliissigkeit durchseihen.

Den Medok sofort trinken oder in Sektflaschen abfiillen.

Bemerkung: Nicht linger als zwei Wochen lagern.

Kuchen, Gebiick, Pralinen

Honighiitchen

Zutaten
Fiir die Fiillung
e 125 g Mandeln; gemahlen
e 125 g Puderzucker
e 1 Eiweiss
Fiir den Teig
e 250 g Mehl
e 1 TIL Backpulver
e 75 gZucker
e 1 Pk. Vanillinzucker
e 1Fi
e 125 g Margarine
Zum Bestreichen

e 1 Eigelb
e Honig
Zubereitung

Die Zutaten fiir die Fiillung bei schwacher Hitze so lange erwédrmen, bis eine gleichméifige
Masse entstanden ist. Nachdem die Masse erkaltet ist, knapp haselnussgroffe Kugeln daraus
formen.

Aus den Teigzutaten einen Knetteig herstellen. Den Teig diinn ausrollen und runde Plédtzchen
mit 4 cm Durchmesser ausstechen.

Auf jedes Plidtzchen etwas Honig streichen und eine Kugel in die Mitte legen. Den Teigrand
leicht anheben und an drei Stellen so an die Kugel driicken, dass ein Dreispitz entsteht.
Pldtzchen auf ein gefettetes Backblech setzen und mit dem Eigelb bestreichen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 °C etwa 15 Minuten backen.

Kuchen, Gebdck, Pralinen

Honigkuchen I

Zutaten
e 500 g Honig
e 1 Pickchen Vanillinzucker
e 100 g Butter oder Margarine
e 2 El Milch



2 Eier

1 Prise Salz

1 gestr. El. Zimt

1/2 TI. gemahlene Nelken

1/2 T1. gemahlenen Ingwer

1/2 T1. Kardamom

1 TI. I6slicher Kaffee

2 Tropfen Bittermandelol

1 Pickchen Backpulver

500 g Mehl

100 g gehackte Haselniisse

50 g kleingewiirfeltes Zitronat

Fett Fiir das Backblech (Backtrennpapier!)
50 g abgezogene halbierte Mandeln zum Verzieren
75 g Zucker

3 El. Wasser zum Bestreichen

Zubereitung

In einem Topf Honig, Zucker, Vanillinzucker, Butter oder Margarine und Milch unter Riihren
langsam erwérmen und schmelzen lassen. Die Masse in eine Riihrschiissel fiillen und kalt
stellen. Unter die abgekiihlte Masse nach und nach die Eier, das Salz, die Gewiirze und das
mit Backpulver gemischte Mehl rithren. Die Haselniisse und das Zitronat unter den Teig
heben. Den Teig etwa 1 cm dick auf ein gefettetes oder mit Backtrennpapier ausgelegtes
Backblech streichen. Ein Stiick Alufolie oder Pergamentpapier zu einem Streifen schneiden,
einfetten und vor den Teig legen. Auf der Teigfliche mit einem Messer Quadrate von ca. 8 x
8 cm andeuten. Die Quadrate mit geschélten, halbierten Mandeln verzieren. Das Blech in den
vorgeheizten Backofen schieben und den Honigkuchen bei 175 bis 200 Grad etwa 25 bis 30
Minuten backen. Zucker und Wasser unter Rithren zum Kochen bringen. Den heiflen
Honigkuchen sofort mit der Zuckerglasur bestreichen. Nach dem Erkalten in Quadrate
schneiden. In Blechdosen aufbewahren.

Haltbarkeit: zwei bis drei Wochen

Kuchen, Gebdck, Pralinen

Honigkuchen 11

Zutaten

Teig

250 g Mehl

175 g Honig

50 g Zucker

50 g Margarine

2 El. Wasser

1 Eigelb

1 P. Zitroback

1 El. Kakao

1 Msp. gemahlene Nelken
1 Msp. Kardamom

3 T1. Backpulver

150 g gemahlene Mandeln



e 50 g Orangeat (feingehackt)
e 50 g Korinthen (feingehackt)

Verzierung
e 1/81 Wasser
100 g Puderzucker

[ ]

e etwas Zitronensaft
¢ Mandeln

e Belegkirschen

e oO.a.

Zubereitung

Honig, Zucker, Margarine und Wasser langsam erhitzen bis alles aufgelst ist.

Eigelb unterriithren und dann etwas abkiihlen lassen.

Gewiirze, Mehl und Backpulver miteinander vermischen und 2/3 davon in das Honig-
Gemisch unterriihren. AnschlieBend Mandeln, Orangeat und Korinthen reinmachen und gut
verkneten. Den Rest des Mehlgemisches reinmachen.

Backen Teig ungefihr 1/2 cm ausrollen. Backzeit 12-15 Minuten bei 180 Grad Noch warme
Plitzchen mit dem Wasser-Zuckergemische bepinseln

Kuchen, Gebdck, Pralinen

Honigkuchen II1

Zutaten
e 40 g Rosinen
50 g Orangeat und Zitronat
-- kleingewiirfelt
1 TI. -Mehl; (1) zum Bestiuben
200 g Mehl; (2)
3 Eier; getrennt
50 g Butter
60 g Zucker
1 Unbehandelte Zitrone; die
-- Schale davon
200 g Honig
4 TI. Pulverkaffee
-- Aufgelost in
1/2 Tas. ; heisses Wasser
150 g Haferflocken; z.B. bliiten-
-- zarte Kollnflocken
1 Pk. Backpulver
1/4 T1. Zimt
1/4 T1. Gem. Piment
1 Spur Gem. Nelken
1 Spur Salz
Zum verzieren
e 100 g Mandelkerne; ganz, abgezogen
e 100 g Rote Belegkirschen



Zubereitung

Rosinen und Orangeat in eine Tasse geben, mit Mehl (1) bestduben und vermischen. Butter,
Zucker und Eigelb schaumig riihren.

Zitronenschale, Honig und Kaffee unter stindigem Riihren zufiigen.

Mehl (2), Haferflocken, Backpulver, Zimt, Piment, Nelken und Salz vermengen, nach und
nach unterriihren. Eiweil} steif schlagen, zusammen mit der Rosinen-Orangeat-Mischung
unter den Teig heben.

Ein tiefes Backblech gut einfetten, mit Haferflocken ausstreuen. Den Teig einfiillen,
glattstreichen, mit ganzen (abgezogenen) Mandeln und Kirschen belegen. Im vorgeheizten
Backofen auf mittlerer Einschubleiste bei 190 °C ca. 40 Min. backen. Nach dem Abkiihlen in
Stiicke schneiden.

Pro Portion 380 kcal/1588 kJ

Kuchen, Gebdck, Pralinen

Honigkuchen vom Blech

Zutaten
Teig
3 Eier
700 g Honig
3 El. Rum
750 g Weizen; fein gemahlen
10 Pimentkorner
1/2 T1. Ganzer Anis
1 1/2 TI. Ganzer Fenchel
1 T1. Kardamom; geschilt, ganz
1 T1. Ganze Nelken
2 T1. Zimt
2 Zitronen; unbehandelt
120 g Mandeln; fein gemahlen
7 g Pottasche
7 g Hirschhornsalz
3 El. Rosenwasser
Bestreichen
1 Eigelb
1 El. Sahne
30 Mandeln; abgezogen
120 Pistazien

Zu

[ ] [ ] [ ] [ ] B [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ]

Zubereitung

Die Eier mit dem Honig und dem Rum schaumig schlagen. Den Weizen zusammen mit den
Gewiirzen schaumig schlagen. Die Mandeln fein reiben.

Die Schale der Zitronen abreiben. Die Pottasche und das Hirschhornsalz getrennt in je der
Hilfte des Rosenwassers aufldsen.

Zusammen mit der Zitronenschale, dem Mehl und den Mandeln unter die Ei- Honigmasse
mischen. Den Teig gut abdecken und 1 Woche lang an einem kiihlen Ort durchziehen lassen.
nach der Teigruhe den Backofen auf 180 grad vorheizen. Ein Blech einfetten. Den Teig auf
das Backblech geben. Die Folie dariiber legen und mit einem Wellholz den Teig gleichméfig
verteilen.



Eigelb und Sahne miteinander verquirlen und den Teig damit bestreichen. Auf dem Teig mit
einem Messer 30 Quadrate markieren. In die Mitte der Quadrate eine Mandel und in die Ecke
jeweils eine Pistazie setzen. Das Blech im vorgeheizten Backofen (Mitte) 20 Minuten backen.
Den Honigkuchen noch warm geméss der Mandelverzierung in Quadrate schneiden und auf
dem Blech auskiihlen lassen.

Mindestens 1 Woche in einer Blechdose durchziehen lassen.

Kuchen, Gebiick, Pralinen

Honiglebkuchen auf dem Blech

Zutaten
e 500 g Weizen; fein gemahlen
400 g Honig
2 EL Ol
1 El. Nelken, gemahlen
2 El. Zimt, gemahlen
1 Spur Meersalz
50 g Zitronat
100 g Gehackte Mandeln
2 Eier
10 g Pottasche, in einem El
- Wasser gelost
Zum Bestreichen
e 1 Ei; verquirlt
Zum Belegen
e Geschilte Mandeln
e Zitronat

Zubereitung

Honig und Ol erwirmen, nicht kochen. Mehl, Gewiirze, Mandeln, kleingeschnittenes Zitronat
in einer Schiissel mischen, den fliissigen Honig, die verquirlten Eier und die aufgeltste
Pottasche zugeben.

Alles zusammen gut kneten und eine Stunde zugedeckt ruhen lassen.

Den Teig auf bemehltem Brett ausrollen und auf ein gefettetes Backblech legen. Dann diinn
mit verquirltem Ei bestreichen und mit dem Messer einkerben, um die Stiicke anzudeuten, als
Zierde geschilte Mandeln und geschnittenes Zitronat auflegen.

Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C etwa 35 bis 40 Minuten backen, einige Minuten auskiihlen
lassen, schneiden und die Stiicke auf ein Kuchengitter legen. In geschlossener Dose
aufbewahren.

Getrinke

Honiglikor

Zutaten
Fiir 2 Flaschen
e 500 g Honig
e knapp 3/4 1 heisses Wasser



e 11 Weingeist (90%)
Zubereitung
Honig in heilem Wasser auflosen, abkiihlen lassen und den Weingeist unterrithren. Dann das
ganze in Flaschen abfiillen und 14 Tage ruhen lassen.
Wir haben allerdings anstelle von Weingeist einen Doppelkorn genommen, haben dafiir das
Wasser weggelassen und den Honig in einem Teil vom Doppelkorn aufgelost, weil man
Weingeist nur in der Apotheke bekommt und dort 1 1 ca. 70 Dm kostet.

Kuchen, Gebiick, Pralinen

Kartoffeltorte mit Mandeln und Honig

Zutaten

e 250 g Kartoffeln
1 Spur Salz
100 g Mandeln; gerieben
100 g Haselniisse; gehackt
6 Eier
200 g Honig
Zitronenschalenaroma
15 g Kakao

Zubereitung

Kartoffeln gut abwaschen und in wenig kochendem Salzwasser 20 - 25 Minuten garen.
Dann schilen, abkiihlen lassen und durch die Kartoffelpresse driicken.

Mandeln, Niisse, Eigelb und Honig cremig rithren, Zitronenschalenaroma hinzufiigen und
alles mit einem Schneebesen gut verrithren. Eiweil} steif schlagen und unterheben.

Eine Springform mit Backpapier auslegen, den Kuchenteig einfiillen und glattstreichen.
Bei 200 °C ca. 45 Minuten backen. Die abgekiihlte Torte mit Kakao bestduben.

Kuchen, Gebdck, Pralinen

Kichererbsenkonfekt

Zutaten
e 80mlOL (D

e 60 g Kichererbsenmehl; (*)

e 100 g Honig

e 60 ml Wasser

e 40mlOl; (2)
Zubereitung

(*) Kichererbsenmehl: in indischen oder tiirkischen Liden. Falls die eigene Getreidemiihle
stark genug ist und eine geniigend grof3e Einlaufoffnung hat, kann man es aber auch selbst
herstellen.

Ol (1) erhitzen, Kichererbsenmehl einriihren und etwas kocheln lassen. Dann Honig und
Wasser zugeben, sowie Ol (2) und 7 bis 10 Minuten kochen lassen.

Auf eine gefettete Platte gieBen. Vor dem Erstarren in Rauten schneiden und ganz abkiihlen
lassen.



Kuchen, Gebdck, Pralinen

Knusprige Reissterne

Zutaten

e 125 g Naturreis
50 g Milder Honig; z.B. Linde
35 g Butter
50 g Niisse; gemahlen
1 El. Apfelsaft; eventuell mehr
1 Prise Vanille; gemahlen
1/2 TI. Backpulver

e 1/4 Zitrone; abgeriebene Schale
Verzierung

e 1 TI. Honig

e 3 El Niisse; gerieben

e - oder ganze Niisse

Zubereitung

(Glutenfrei, milchfrei, eifrei) Den Naturreis sehr fein mahlen und mit allen Zutaten zu einer
saftig-broseligen Masse verkneten. Damit er sich ausrollen lidsst, mindestens 1 Stunde kiihl,
aber nicht zu kalt ruhen lassen.

Den Teig am besten nach und nach auf einem Stiick Frischhaltefolie - oder speziellen
Backfolie - ausrollen. Aus dem Teig Sterne ausstechen.

Fiir die Verzierung aus dem Honig und etwa der doppelten Menge Wasser eine Mischung
rithren, die Sterne damit bestreichen und mit geriebenen oder halbierten Niissen belegen. Bei
ca. 180 °C ca. 10 bis 15 Minuten goldgelb backen.

Beachten: der Teig ist ziemlich schwer handzuhaben, da sehr weich.

Wenn man Frischhaltefolie einsetzt, ist es am leichtesten, den Teig erst darauf auszurollen
und dann mit der Folie auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche zu legen, so dass der Teig nach
unten liegt.

Nun die Folie abziehen und die Sterne ausstechen.

Kuchen, Gebiick, Pralinen

Kiirbiskuchen (ohne Eier, ohne Butter)

Zutaten
e 800 g Kiirbis; geschilt und
-- entkernt gewogen
350 g Weizen; fein gemahlen
4 T1. Backpulver
100 g Honig
50 ml O1
50 ml ;Wasser
100 g Rosinen
Zimt
Ingwer
Macis



e 1 El. Pfeilwurzelmehl

Zubereitung

Kiirbisfleisch grob wiirfeln, im Gemiisesieb knapp 10 Minuten weich diinsten. Dann durch
eine Kartoffelpresse driicken.

Fein gemahlene Weizen mit dem Backpulver mischen. Honig mit Ol und Wasser gut
verrithren, zum Weizenmehl geben. Kiirbis und Rosinen zugeben. Das Ganze kriftig mit
Zimt, Ingwer und Macis wiirzen und alles gut vermischen. Pfeilwurzelmehl unterriithren und
in eine gefettete Springform geben, glattstreichen.

Bei 200 °C gut 40 bis 45 Minuten backen, den Ofen ausschalten und den Kuchen noch 5
Minuten im Ofen lassen. Dann erst herausnehmen und zunichst in der Form auskiihlen lassen.
Dieser Kuchen ist saftig und kann daher gut schon einen Tag im Voraus gebacken werden.

Desserts, Nachspeisen

Lebkuchenauflauf mit Honigschaum

Zutaten
e 150 g Butter
e 3 Eier

e 200 g Lebkuchen

e Vanillezucker
Fiir die Férmchen

o Fliissige Butter

e Kiistallzucker
Honigschaum

e 2 Dotter

e 6 El Bienenhonig

e Zimt

Zubereitung

Butter schaumig riihren, nach und nach Dotter dazuriihren, die in Wiirfel geschnittenen
Lebkuchen untermischen, zuletzt Eischnee unterheben. Die Masse in die mit Butter
ausgestrichenen und mit Zucker ausgestreuten Darioleformchen (*) fiillen und im Wasserbad
im vorgeheizten Rohr bei 170 °C ca. 20 Minuten pochieren.

Fiir den Honigschaum die Dotter {iber Dunst schaumig riihren, nach und nach Honig
dazuriihren, zu einem homogenen Schaum aufriihren (die Masse soll dabei auf mindestens 72
°C erhitzt werden). Zum Schluss mit etwas Zimt abschmecken.

Den Lebkuchenauflauf auf vorgewidrmte Dessertteller stiirzen und mit dem heiflen
Honigschaum sofort servieren.

* Infos zu Dariolen: Darioleformchen (Dariolen): Kleine, glatte Becherformen fiir Dariolen,
Eierstich, Aspiks, Gelee usw.

Dariolen (Becherpasteten): Feine Ragouts, Piirees usw. in kleinen, glatten Becherformen
zubereitet, warm oder kalt gestiirzt, meist mit einer passenden Sauce angerichtet. - Der
Unterschied zu den Timbalen war frither deutlicher, denn wihrend die Timbalen urspriinglich
die Form kleiner Kesselpauken hatten, waren die Dariolen wie Pyramiden geformt. Auflerdem
bestanden die Dariolen einst nur aus siien Zutaten.



Kuchen, Gebdck, Pralinen

Lebkuchenherzli

Zutaten

e 100 g Zucker
1 Pk. Vanillezucker
2 Eier
180 g Honig
50 g Rosinen; gehackt
50 g Orangeat; gehackt
1 Zitrone; abgeriebene Schale
1 Tl Zimt
1 Prise Nelkenpulver
500 g Mehl

e 2 TI. Backpulver
Uberzug

e Schokoladenglasur

Zubereitung

Zucker mit Vanillezucker und Eiern schaumig rithren schaumig rithren, dann Honig, Rosinen,
Orangeat, Zitronenschale und Gewiirze beigeben.

Am Schluss das mit dem Backpulver vermischte Mehl gut einarbeiten.

Den Teig iiber Nacht an einem kiihlen Ort ruhen lassen.

Kleinfingerdick ausrollen, Herzen ausstechen und auf einem gefetteten Blech im vorgeheizten
Ofen bei 180 Grad ca. 15 Minuten hellbraun backen. Die Herzen auskiihlen lassen und mit
Schokoladenglasur iiberziehen.

Desserts, Nachspeisen

leckerer Kaffee-Reis

Zutaten
e 1 Vanilleschote
4 TI. 16slicher Kaffee
200 g Vollkorn-Rundkornreis
50 g Kokosflocken
4 El. Honig
300 g Schlagsahne
Kakaopulver

Zubereitung

Die Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark herausschaben.

1 Liter Wasser in einem Topf aufkochen. Den Kaffee darin auflosen.

Reis, Kokosflocken, Vanilleschote und das Vanillemark hinzufiigen und den Reis bei
schwacher Hitze etwa 45 Minuten ausquellen lassen.

Dabei gelegentlich umriihren.

Zum Schluss die Vanilleschote entfernen und den Reis mit Honig siiBen. Dann abkiihlen
lassen.



Die Sahne steif schlagen und bis auf einen kleinen Rest unter den Reis heben.
Den Kaffee-Reis auf 4 Glasschilchen verteilen. Die restliche Sahne in einen Spritzbeutel mit
sternformiger Tiille fiillen und Sahnetuffs auf den Reis spritzen. Die Sahnehdubchen dann mit
dem Kakao bestiduben.
Zubereitungszeit

ca. 1,5 Stunden
Pro Portion

etwa 570 kcal

Kuchen, Gebiick, Pralinen

Libanesische Gewiirzkuchen (Zu:
Libanesische Mezze)

Zutaten
e 250 g Honig
250 g Roggenmehl
125 ml Milch
2 Eier
1 Eigelb
1 Eiweil3
10 g Backpulver
1 TI. Ingwer; frisch geraffelt
1 Tl. Zimtpulver
1/2 T1. Sternanis
1 Orange; abgeriebene Schale
1 Zitrone; abgeriebene Schale
Butter; fiir die Form
Puderzucker; fiir die Form

Zubereitung

Den Honig etwas erwdrmen, das Mehl, die Milch, Eier und Eigelb darunterziehen.
Backpulver, Gewiirze und Zitrusschalen dazugeben und das Ganze zu einem glatten Teig
verarbeiten.

Das EiweiB3 steif schlagen und zum Schluss darunterheben.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Cakeform ausbuttern, mit Puderzucker bestiuben
und den Teig hineingeben.

Eine Stunde im Ofen backen.

Siehe auch: Libanesische Mezze, Infos, Basisdips

Brot

Magenbrot

Zutaten
e 250 g Honig
e 250 g Zucker
e 500 g Mehl



25 g Zwieback; gemahlen
1 Tl. Zimt

1/4 T1. Nelkenpulver

50 g Orangeat; gewiirfelt
50 g Zitronat; gewiirfelt
50 g Haselniisse; gehackt
1 1/2 T1. Hirschhornsalz
125 ml Milch

Glasur
e 300 g Zucker
e 1dl Wasser
e 35 g Dunkle Schokolade

Zubereitung

Honig und Zucker in einer Pfanne unter Riithren auf 60 Grad erwéarmen (unbedingt mit
Thermometer priifen).

Alle restliche Zutaten - auBer Hirschhornsalz und Milch - in einer Schiissel mischen;
Hirschhornsalz mit dem Milch anriihren, mit der Honiglosung zugeben, alles zusammenfiigen
und kurz kneten. Zugedeckt bei Zimmertemperatur iiber Nacht stehen lassen.

Den Teig in 8 Teile (bezogen auf 1 Rezept) schneiden, diese mit den Hénden zu 2 cm dicken
Rollen formen und mit mindestens 4 cm Abstand auf mit Backtrennpapier belegte Bleche
legen. Ca. 15 Minuten in der Mitte des auf 180 °C vorgeheizten Ofens backen.

Nach dem Abkiihlen schrig in 2 cm dicke Scheiben schneiden.

Fiir die Glasur, Zucker mit Wasser unter Rithren aufkochen, ca. 2 bis 3 Minuten unter Riihren
weiterkochen. Die zerbrockelte Schokolade zugeben und aufschmelzen.

1/4 der Magenbrotstiicke in eine Schiissel geben, unter Wenden mit ca. 1/4 der siedenden
Glasur betrdufeln, so dass die Magenbrotstiicke gut belegt werden. Auf Backtrennpapier
verteilen. Mit dem restlichen Gebick gleich verfahren.

Beachten: zu diinne Glasur iiberzieht das Magenbrot schlecht; dann nochmals kochen. Zu
dicke Glasur brockelt sofort: mit Wasser leicht verdiinnen und wieder erwirmen.

Magenbrot in einer verschlieBbaren Dose aufbewahren.

Desserts, Nachspeisen

Maronenparfait mit Honigbutter

Zutaten
Maronenparfait
e 150 g Sirup; aus Hilfte Zucker
-- und Hilfte Wasser
6 Eigelb
2 Scheibe Gelatine
250 g Maronenpiiree, ungezuckert
275 g Maronencreme; beide Maronen-
-- zutaten in guten Fein-
-- kostgeschiften auf
-- Bestellung
3 El. Rum; bis 1/3 mehr
e 350 g Sahne; geschlagen
Honigbutter



90 g Honig
30 g Butter
1 Orange, unbehandelt; Saft
-- und abgeriebene Schale
Zum Bestiduben

e Kakao

e Puderzucker

Zubereitung

Sirup und Eigelb im Wasserbad aufschlagen und unter weiterem Schlagen abkiihlen lassen.
Gelatine einweichen, tropfnass bei milder Hitze unter Riihren auflosen. Etwas abkiihlen lassen
und unter die Eigelbmasse schlagen. Die Masse etwa eine Minute kriftig weiterschlagen.
Maronencreme und -piiree verrithren, Rum und Sahne unterziehen. Die Masse in
Terrinenform fiillen und mindestens drei Stunden gefrieren lassen.

Fiir die Honigbutter den Honig bei geringer Wiarme zehn Minuten erhitzen. Butter schmelzen
und Orangenschale und -saft zugeben. Mit dem Honig verriihren und alles weitere zehn
Minuten erwidrmen.

Anrichten: Parfait auf eine Platte stiirzen oder gleich in Portionen auf Tellern anrichten.
Honigbutter angielen und alles mit Kakao und Puderzucker bestduben.

Sonstiges

Mohnpielen I

Zutaten
e 250 g gemahlener Mohn
500 ml Milch
1 Spur Meersalz
3 El. Honig
50 g Rosinen
40 g gehackte Mandeln
12 Vollkornzwiebicke

Zubereitung

aus: Mein neues Kochbuch von Barbara Riitting erfasst und veridndert von Susanne Hiahn am
17.5.1995 Milch mit Salz im Kochtopf erwidrmen, mit dem Honig gut verriithren und die
Hilfte iiber die zerbroselten Zwiebicke gielen. Andere Hilfte der Honigmilch mit dem Mohn
aufkochen (sonst wird er bitter). Rosinen und Mandeln unter- rithren. Mohnbrei erkalten
lassen.

In einer Glasschiissel immer abwechselnd eine Schicht Zwiebackmasse und eine Schicht
Mohnbirei fiillen; die oberste Schicht sollte Mohnbrei sein. Schiissel in den Kiihlschrank
stellen und die Mohnpielen gut durchziehen lassen. Mit Honigsahne servieren.

Variation: Direkt in Portionsgléser fiillen



Sonstiges

Miisliriegel 11

Zutaten

e 150 g Grobe Haferflocken
50 g Feine Haferflocken
50 g Weizenvollkornmehl
75 g Kokosflocken
75 g Gemahlene Mandeln
75 g Sesamsamen
50 g Sonnenblumenkerne
75 g Rosinen
1/2 TI. Vanillepulver
1 Spur ;Salz
150 g Fliissiger Honig
-- evtl. 1/3 mehr
65 ml ;Wasser
65 ml Sonnenblumendl

Zubereitung

Die groben und die feinen Haferflocken, das Mehl, die Kokosflocken, die Mandeln, die
Sesamsamen, die Sonnenblumenkerne, die Rosinen, das Vanillepulver und das Salz in einer
Schiissel mischen. Den Honig, das Wasser und das Ol hinzufiigen und alles griindlich
verkneten.

Ein Blech eindlen, die Masse auf dem Blech mit einem Nudelholz auswallen.

Bei 160 Grad im Ofen 30 bis 40 Minuten backen.

Die Hitze ausschalten und die Masse noch etwas nachtrocknen lassen, danach mit einem
scharfen Messer in schmale Rechtecke (4,5 mal 10 cm) schneiden, vorsichtig auf ein
Kuchengitter setzen und auskiihlen lassen.

In einer Blechdose aufbewahren.

Die anfangs leicht brechenden Teigstiicke werden nach dem Auskiihlen fest.

Variante: Anstelle von groben Haferflocken Weizen- oder Dinkelflocken nehmen.

Desserts, Nachspeisen

Orangen Gourmet

Zutaten
e 4 Orangen
e 4 El Honig; am besten Akazien
e 4 EL Olivendl extra virgine

Zubereitung

Orangen dick schilen, dabei den Saft auffangen. Jede Orange quer in ca. 1/2 cm dicke
Scheiben schneiden. Jeweils die Scheiben einer Frucht auf einem Teller verteilen. Mit je
einem Essloffel kriftigen Honig, am besten Akazienhonig, und je einem Essloffel sehr gutem,
aromatischem Olivendl sowie dem aufgefangenen Orangensaft betridufeln.



Brot

Pain d'épices (franzosisches Gewiirzbrot)

Zutaten
e 150 g Honig
75 g Vollrohrzucker
100 ml Milch
1 TI. Natron
1 El. Anis
1 Tl Zimt
1/2 Tl. Ingwer
1 Spur Salz
100 g Roggen; fein gemahlen
150 g Weizen; fein gemahlen
1/2 Zitrone; nur schale
2 Eigelb
Zum Bestreichen
e 1 El. Honig mit
e 2 El. ;Wasser verriihrt

Zubereitung

Honig, Zucker und Milch in eine Pfanne geben. Unter Riithren erwédrmen.

Natron darin auflosen. Restliche Zutaten bis einschlielich Weizen in einer Schiissel mischen.
Honig-Milchgemisch, Zitronenschale und Eigelb dazu geben. Ca. 5 Minuten riihren. In die
gefettete bemehlte form geben.

Backen: 35-45 Minuten in der unteren Hilfte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens. In der
Form etwas auskiihlen lassen. Herausnehmen und mit dem Honigwasser bestreichen.
Haltbarkeit: Gut verpackt im Kiihlschrank 2-3 Wochen. Pain d'épices schmeckt nach 1-2
Tagen besser als ganz frisch.

Mit Butter bestrichen zu Wein oder Kaffee servieren.

Getrinke
Pfefferminz-Orangen-Trunk (Alkoholfrei)
Zutaten

e 10 Frische Pfefferminzzweige

e &dl;Wasser

e 2 Orangen; Saft

e 8 TI. Honig

e 8 Eiswiirfel

Zubereitung

3/5 der Minzezweige mit kochendem Wasser iiberbrithen und eine halbe Minute ziehen
lassen. Minze herausnehmen und Aufguss erkalten lassen.

Orangensaft und Honig zufiigen und gut umriihren. Eis und den kalten Tee auf Glaser
verteilen, mit je einem Minzezweig garnieren und mit Trinkhalm servieren.



Getrinke

Safronen (Alkoholfrei)

Zutaten
e 8 Safranfiden
-- im Morser zerstossen
4 El. Zitronensaft
6 El. Honig
1/2 T1. Kardamom
1 1 Eiswasser
1 Spur ;Salz
Eiswiirfel

Zubereitung

Die im Morser zersto3enen Safranfiden in ein hohes Gefall geben und mit den iibrigen
Zutaten verriihren. Mit Salz abschmecken und in einem groBBen Krug fiillen. Sofort servieren
oder bis zum Servieren kiihl stellen. Eventuell dann Eiswiirfel nachreichen.

Kuchen, Gebiick, Pralinen

Sarganserlinder Rahmfladen (St.Gallen)

Zutaten

e 250 g Weggliteig

e 10 g Butter

e 10 gMehl

e 4dl Rahm

e 4 FEier

e 2g;Salz

e 2 g Koriander

e 1 Spur Anispulver
Nach Belieben

e 100 g Honig

Zubereitung

Kuchenblech mit Butter ausstreichen und mit Mehl bestduben. Den Weggliteig 5 mm dick
ausrollen und das Blech damit belegen. Mit einer Gabel gut stupfen (einstechen).

Den Rahm mit den Eiern, Salz, Koriander und Anis gut vermischen und iiber den Teig leeren.
Bei 180 Grad C im Ofen backen, ca. 25 Minuten.

Der Sarganser Rahmfladen kann als Snack mit einem gemischten Salat serviert werden, wird
aber im Sarganserland oft mit Bienenhonig bestrichen und als Siilspeise gereicht.



Getrinke

Sbiten aus Twer (Twerskoj sbitenj)
(Alkoholfrei)

Zutaten
e 150 g Honig
1 Tas. ;Wasser (1)
100 g Zucker
1 Tas. ;Wasser (2)
2 Gewlirznelken
1 Tl. Ingwer; gerieben o. gemahlen
1/2 TI. Zimt; gemahlen
600 ml ;Wasser (3)

Zubereitung

Zu den dltesten Getranken zédhlen die aus Honig, Hopfen und Wasser hergestellten "Medki".
Der heif3e "Sbiten" wurde viel und iiberall in Russland wie Tee getrunken, bevor der echte
Tee aus China eingefiihrt wurde, den sich die breiten Bevolkerungsschichten ohnehin erst
lange Zeit spéter, im 19. Jahrhundert, leisten konnten. Sbiten wird heif3 getrunken und eignet
sich fiir die kalte Jahreszeit. Sein Name kommt von dem Verb "sbit" (schlagen,
zusammenriihren).

Den Honig und den Zucker getrennt in Wasser (1) bzw. (2) autkochen, zusammengieflen und
bei schwacher Hitze kocheln. Stindig den Schaum abschopfen.

Die Gewiirznelken mit dem Ingwer und dem Zimt in einen Topf geben.

Wasser (3) beifiigen, zudecken und 15 Minuten kécheln. Vom Herd nehmen und 15 Minuten
ziehen lassen. Durchseihen und in das Zucker-Honig-Wasser geben.

Heil3 servieren.

Bemerkung: Sbiten kann wieder aufgewéarmt werden, darf aber nicht mehr kochen.
Varianten Als Gewiirze eignen sich auch Kardamom, Lorbeer, Minze und Muskat.

Desserts, Nachspeisen

Schnelles Buttermilch-Grapefruit-Eis

Zutaten

¢ 500 ml Buttermilch

e 100 g Sahne

e 1 Grapefruit rosé; Saft davon

e 3 Scheibe Gelatine

e 2 El Honig

e 1 ElL Grenadinesirup
Zubereitung

Die Gelatine nach Packungsanweisung fiir das Mischen in kalte Fliissigkeiten vorbereiten.
Die Buttermilch mit der aufgeldsten Gelatine vermischen, den Fruchtsaft, den Honig und den
Grenadinesirup untermischen. Die Sahne halbsteif schlagen und darunterheben.

Alles in die Eismaschine fiillen und gefrieren lassen.



Getrinke

Seelentroster
Zutaten
Zutaten

e 1/21Milch

e 4ElLHonig;a20g
e 2 cl Weinbrand

e 2clRum

Zubereitung

Alle Zutaten in einem Topf erhitzen, aber n i ¢ h t kochen lassen! Stindig rithren, damit der
Honig auflost. Ein Grogglas mit heilem Wasser ausspiilen, Seelentroster reingie3en und
sofort trinken.

Prost!

Desserts, Nachspeisen

Tannenhonigparfait mit Friichten

Zutaten

e 2 grofle Eier
100 g Tannenhonig
250 g Sahne
2 cl Kirschwasser
2 Kiwis
1 Orange
Puderzucker

Zubereitung

Die Eier trennen und das EiweiB3 steif schlagen. Das Eigelb im warmen Wasserbad
aufschlagen, Honig dazugeben und sehr schaumig schlagen, abkiihlen lassen.

Die Eigelbmasse unter das Eiweil} riihren, vier Fiinftel der Sahne steif schlagen und vorsichtig
unterheben, das Kirschwasser dazugeben in Eisformchen fiillen und mindestens vier Stunden
gefrieren.

Die Kiwis schilen, ldngs halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

Die Orangen filieren. Das gefrorene Parfait auf Desserttellern mit dem Obst anrichten.
Restliche Sahne steif schlagen und das Dessert mit Sahnetupfen verzieren.

Mit Puderzucker bestduben.

Getrinke

Tannenspitzenschnaps (Vogelsberg)

Zutaten

e Junge Tannenspitzen
e 4El Honig



e 3/41Korn, 40 Vol.-%

Zubereitung

Eine Literflasche zu einem Drittel mit gewaschenen Tannenspitzen fiillen. Den Honig
zugeben und den Korn dazugie3en. Drei Monate ziehen lassen. Soll auch gut gegen Heiserkeit
und Erkéltung sein, sagt der Volksmund.

Kuchen, Gebdck, Pralinen

Willisauer Ringli

Zutaten
e 300 g Honig
e 200 ml ;Wasser (1)
e 50 g Orangeat
e 1 Zitrone; abgeriebene Schale
e 500 g Vollkornmehl
e 4 El ;Wasser, kalt (2)

Zubereitung

Honig mit Wasser (1) in ca. 10 Minuten etwas einkochen. Topf vom Herd nehmen, mit einem
nassen Tuch abdecken und abkiihlen lassen.

Orangeat sehr klein schneiden, mit der abgeriebenen Zitronenschale, dem Vollkornmehl und
dem Honigsirup zu einem glatten Teig kneten.

Zugedeckt 12 Stunden ruhen lassen.

Dann den Teig in gleichgrof3e Stiicke teilen, jedes Stiick zu einem Ring formen. Backblech
einfetten (*) , Ringe draufsetzen, mit einem Kiichentuch bedeckt nochmals 12 Stunden ruhen
lassen.

Dann die Ringe mit Wasser (2) betrdufeln, im vorgeheizten Ofen bei 200 °C ca. 10 Minuten
backen. Ringe vom Blech nehmen und auskiihlen lassen.

(*) Tipp: lieber Backpapier verwenden, man kann dann die Ringe doch besser vom Blech
nehmen!

Kuchen, Gebiick, Pralinen

Zimtkipferl

Zutaten
e 100 g Buchweizen; fein gemahlen
e 100 g Weizen; fein gemahlen
e 100 g Haselniisse; fein gemahlen
e 3TIL Zimt
e 125 g Margarine; kalt

100 g Honig
Zum bestreichen/garnieren
e Honig

e Sesam
e Pistazien
¢ Sonnenblumenkerne



e Pinienkerne

Zubereitung

Weizen und Haselniisse mit dem Zimt mischen. Die in Stiicke geschnittene kalte Margarine
zugeben und alles mit den Hénden zerbroseln (daher ist es wichtig, dass die Margarine
wirklich kalt ist).

Dann Honig zugeben und gut durchkneten. Eine Stunde kiihl stellen.

Teig zu Rollen formen, in 1.5 cm dicke Scheiben schneiden und Hornchen formen. Mit etwas
Honig bestreichen, in Sesam, Pistazien, Sonneblumenkerne oder Pinienkerne driicken, die
Kipferl auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und bei 190 °C ca. 10 Minuten
backen.

Beachten: die Kipferl sollen zuerst erkalten und fest werden, bevor man sie vom Papier
nimmt.

Kuchen, Gebiick, Pralinen

Zimtrollen

Zutaten
e 500 g Weizen; oder Dinkel, fein
- gemahlen
1/4 1 Milch; lauwarm
40 g Hefe
80 g Honig
80 g Butter
1 Eigelb
1 Spur Meersalz
2 1/2 T1. Zimt; gemahlen

Zubereitung

Hefe mit etwas Mehl und etwas Milch anriihren und 10 Minuten stehen lassen. Das Mehl in
eine Schiissel geben, Hefe und sonstige Zutaten dazugeben und zu einem geschmeidigen Teig
kneten (mindestens 10 Minuten). Zu einer Kugel geformt zugedeckt in der Wérme stehen
lassen, bis sich der Teig gehoben hat.

Danach den Teig nochmals kurz durchkneten, in ca. 12 Teile schneiden und zu runden, dann
langlichen Brotchen wirken. Auf ein gefettetes Backblech setzen, mit Milch bestreichen, mit
Zimt iiberpudern und backen - bei 200 °C ca. 20 Minuten.



