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Ich bin Sally – leidenschaftliche Köchin, Bäckerin, Mama 
und Winterfan durch und durch! Wenn es draußen kalt 
wird, liebe ich es, meine Familie und Freunde mit wärmen-
den Gerichten, duftendem Gebäck und kleinen Geschen-
ken aus der Küche zu verwöhnen. Genau dieses Gefühl 
möchte ich mit dir in diesem Buch teilen.

Darin findest du über 80 meiner liebsten Rezepte für die 
kalte Jahreszeit – von cremigen Suppen, knackigen Win-
tersalaten und herzhaften Eintöpfen über Brote, deftiges 
Gebäck und Familiengerichte bis hin zu süßem Gebäck, 
festlichen Desserts und essbaren Geschenken. Die Rezep-
te sind alltagstauglich, gelingsicher und mit viel Liebe zu-
sammengestellt. Sie passen zu gemütlichen Familienes-
sen, Adventssonntagen, spontanen Gästen oder kleinen 
Mitbringseln aus der eigenen Küche. Lass uns gemeinsam 
kochen, backen, genießen und die Winterzeit mit ganz viel 
Herz füllen.
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Cremiges Hähnchen-Frikassee
mit Gemüse
Dieses cremige Hähnchen-Frikassee ist ein richtig schönes Wohlfühlgericht für die ganze Familie. Die 
Hähnchenkeulen werden zuerst mit Zwiebeln und Knoblauch in einem aromatischen Sud gegart, da-
durch wird das Fleisch wunderbar zart und die Brühe bekommt richtig viel Geschmack. Aus der Brühe 
entsteht anschließend eine cremige Soße mit einem Hauch Zitrone. Die Karotten, Champignons und 
Erbsen machen das Frikassee schön bunt und bringen eine milde Gemüsenote dazu. Wenn ihr es noch 
cremiger mögt, könnt ihr statt Milch auch Sahne verwenden. Dazu passen Reis, Nudeln, Kartoffeln 
oder auch ein Stück frisches Brot perfekt.

Hähnchen
2 Zwiebeln 
2 Knoblauchzehen  
2 EL Olivenöl
6 Hähnchenkeulen
1 Lorbeerblatt
1 TL Kurkuma (gemahlen)
1 TL Paprikapulver (edelsüß)
1 TL Salz
0,5 TL Pfeffer 
1,5 l Wasser

Soßeneinlage 
3 Karotten
300 g Champignons 
100 g Erbsen (TK) 

Soße
40 g Butter
40 g Mehl 
Saft von 1 Zitrone
0,5 TL Salz
1 Prise Pfeffer 
1 Prise Muskatnuss 
100 g Milch

Zum Servieren 
2 Zweige Petersilie 

Hähnchen garen
Schäle die Zwiebeln und viertle sie, schäle auch die Knoblauchzehen 
und halbiere sie. Erhitze das Olivenöl in einem großen Bräter und brate 
die Hähnchenkeulen darin von beiden Seiten kräftig an. Gib die Zwie-
beln und den Knoblauch dazu. Würze alles mit dem Lorbeerblatt und 
Gewürzen und gieße das Wasser dazu. Lasse alles einmal aufkochen, 
verschließe den Deckel und lasse die Hähnchenkeulen bei niedriger 
Hitze etwa 40–45 Minuten köcheln. 

Brühe pürieren 
Nimm die Hähnchenschenkel und das Lorbeerblatt aus der Brühe. Fül-
le die Brühe um, lasse sie etwas abkühlen und püriere sie. 

Soße zubereiten
Schäle die Karotten und schneide sie in Scheiben. Putze die Pilze 
und viertle sie. Erhitze die Butter im Bräter, rühre das Mehl ein und 
schwitze es 1–2 Minuten unter Rühren an. Gieße die Brühe dazu, lasse 
alles unter ständigem Rühren aufkochen und für etwa 5 Minuten bei 
mittlerer Hitze einkochen. Entferne die Haut der Hähnchenkeulen und 
zupfe das Fleisch vom Knochen. Gib das Fleisch gemeinsam mit den 
Karotten, Pilzen und Erbsen in die Soße. Füge den Zitronensaft und 
die Gewürze hinzu und lasse alles für weitere 10–15 Minuten köcheln. 
Hacke die Petersilie klein. Rühre die Milch in die Soße und streue zum 
Servieren die Petersilie darüber. 

50–60 MINUTEN40 MINUTEN 6 PORTIONEN
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Saure Linsen
mit Gemüse und Würstchen
Saure Linsen sind ein wunderbar herzhaftes Wintergericht: Sie sind sättigend, proteinreich und voller 
Geschmack. Die Tellerlinsen werden mit Gemüse, Apfel und Lorbeerblättern gekocht und bekommen 
dadurch ein besonders rundes Aroma. Der Apfel bringt eine leichte Süße mit, während Essig, Senf und 
etwas Balsamico für die typische säuerliche Würze sorgen. Zusammen mit den Wiener Würstchen wer-
den die sauren Linsen zu einem einfachen, wärmenden Familienessen, das lange satt macht und sich 
auch gut vorbereiten lässt. Nach Belieben könnt ihr statt Wiener Würstchen auch eine vegetarische 
Alternative oder Kartoffeln dazu servieren und das Gericht mit frischer Petersilie abrunden. Perfekt für 
kalte Tage, wenn es unkompliziert und deftig sein darf.

Saure Linsen
300 g Tellerlinsen
1 Zwiebel
2 Karotten
0,5 Stange Lauch
1 Apfel
2 EL Olivenöl
1 EL Tomatenmark
1,5 l Wasser
2 Lorbeerblätter
2 EL Apfelessig
1 EL weißer Balsamicoessig
1 TL Senf
1 TL Salz 
1 TL Pfeffer 

Zum Servieren 
4 Wiener Würstchen
0,25 Bund Schnittlauch 
120 g Joghurt

Vorbereitung
Wasche die Linsen in einem Sieb gründlich mit kaltem Wasser ab und 
lasse sie abtropfen. Schäle die Zwiebel und schneide sie in feine Wür-
fel. Schäle die Karotten nach Belieben und würfle sie ebenfalls fein. 
Schneide den Lauch in feine Ringe und wasche sie gründlich. Entkerne 
den Apfel und schneide ihn in kleine Würfel. 

Linsen kochen
Erhitze das Olivenöl in einem großen Topf und schwitze die Zwiebel, 
Karotten, den Lauch und Apfel darin etwa 5 Minuten an. Gib das To-
matenmark dazu und röste es kurz mit an. Füge die Linsen, das Wasser 
und die Lorbeerblätter hinzu. Lasse alles aufkochen und anschließend 
abgedeckt bei mittlerer Hitze etwa 30–40 Minuten köcheln, bis die Lin-
sen weich sind. 

Tipp: Als Beilage kannst du während der Kochzeit der Linsen festko-
chende Kartoffeln schälen, garen und zu den Linsen servieren.  

Linsen fertigstellen
Nimm die Lorbeerblätter aus dem Topf. Rühre den Apfelessig, weißen 
Balsamico und Senf unter die Linsen. Schmecke sie mit Salz und Pfef-
fer ab. Schneide die Würstchen in grobe Stücke und rühre sie in die 
Linsen ein. Lasse alles für weitere 5 Minuten bei niedriger Hitze garen, 
bis die Würstchen warm sind. Schneide den Schnittlauch klein. Richte 
die sauren Linsen auf Tellern an. Gib jeweils etwas Joghurt darauf und 
streue den Schnittlauch darüber. 

35–45 MINUTEN25 MINUTEN 4 PORTIONEN
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Chicorée-Grapefruit-Salat 
mit Babyspinat und Pistazien
Dieser frische, leicht herbe Wintersalat mit fruchtiger Zitrusnote und schönem Crunch passt wunder-
bar als leichte Vorspeise oder als frischer, besonderer Salat zu Ofengemüse, Fisch, Geflügel oder einem 
gemütlichen Brunch. Der Chicorée bringt eine feine Bitternote mit, die wunderbar zur rosa Grapefruit 
und dem milden Babyspinat passt. Rote Zwiebel sorgt für etwas Würze, während die gerösteten Pista-
zien dem Salat Biss und ein nussiges Aroma geben. Das Dressing mit Grapefruitsaft, Olivenöl, weißem 
Balsamico, Honig und Dijon-Senf verbindet die fruchtigen, herben und würzigen Aromen zu einem run-
den Salat. 

15 MINUTEN 4 PORTIONEN

Salat
2 Köpfe Chicorée
1 rosa Grapefruit
1 rote Zwiebel
100 g Babyspinat
50 g Pistazien (geröstet,  
ungesalzen)

Dressing
4 EL Olivenöl
2 EL Grapefruitsaft
1 EL weißer Balsamico (oder 
Apfelessig)
1 TL Honig
1 TL Dijon-Senf
0,5 TL Salz
0,5 TL Pfeffer

Salat vorbereiten
Schneide den Chicorée in Streifen. Halbiere die Grapefruit, nimm das 
Fruchtfleisch heraus und presse den Saft aus der übrigen Schale aus. 
Schäle die Zwiebel und schneide sie in feine Ringe. Wasche den Baby-
spinat und schleudere ihn trocken. Hacke die Pistazien grob. 

Dressing zubereiten
Verrühre alle Zutaten für das Dressing miteinander. 

Salat fertigstellen
Vermische alle Zutaten für den Salat in einer Schüssel oder Ofenform. 
Verteile das Dressing darüber und vermenge alles miteinander. 
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Hackbällchen-Eintopf mit
Kritharaki und Minzjoghurt
Dieser Hackbällchen-Eintopf mit Kichererbsen, Kritharaki und Minzjoghurt ist ein herzhaftes, sättigen-
des Gericht mit schön würziger Note. Die kleinen Hackbällchen werden kurz angebraten und dann mit 
Karotten, Tomaten, Kichererbsen und griechischen Reisnudeln gegart. Paprikapulver, Kreuzkümmel 
und Tomatenmark geben dem Eintopf eine aromatische Tiefe, während die Kichererbsen und Krithara-
ki ihn besonders sättigend machen. Je nachdem, wie ihr ihn lieber mögt, könnt ihr etwas mehr Brühe 
für eine suppigere Konsistenz verwenden oder ihn mit weniger Flüssigkeit schön sämig einkochen las-
sen. Der Minzjoghurt mit etwas Zitrone bringt zum Servieren eine frische, leichte Note dazu und passt 
perfekt zu den würzigen Hackbällchen.

Hackbällchen
1 Zwiebel
500 g Hackfleisch (Rind)
1 Ei
2 EL Semmelbrösel
1 TL Salz
0,5 TL Pfeffer
1 TL Paprikapulver (edelsüß)

Zum Anbraten
2 EL Olivenöl

Eintopf
2 Karotten
400 g gehackte Tomaten (Dose)
1 EL Tomatenmark
1 l Gemüsebrühe
1 TL Paprikapulver
0,5 TL Kreuzkümmel
0,5 TL Salz 
0,5 TL Pfeffer
240 g Kichererbsen (Dose, 
Abtropfgewicht)
250 g Kritharaki (griechische 
Nudeln in Reisform)
0,25 TL Zitronensaft 

Minzjoghurt
200 g Joghurt
1,5 EL Minze (getrocknet)
1 Prise Salz
0,25 TL Zitronensaft

Hackbällchen formen und anbraten
Schäle die Zwiebel und würfle sie fein. Verknete das Hackfleisch mit 
den Zwiebelwürfeln und den übrigen Zutaten, bis sich alles verbunden 
hat. Portioniere die Masse mit einem kleinen Portionierer und forme 
sie zu Bällchen. Erhitze das Olivenöl in einer Gusseisenpfanne und bra-
te die Bällchen rundum für etwa 5 Minuten an. 

Eintopf kochen
Schäle die Karotten nach Belieben und schneide sie in Scheiben. Gib 
die Karottenscheiben zu den Hackbällchen und brate sie kurz mit an. 
Füge die gehackten Tomaten gemeinsam mit dem Tomatenmark, der 
Gemüsebrühe und den Gewürzen hinzu. Rühre alles ein und lasse es 
für etwa 5 Minuten abgedeckt bei mittlerer Hitze köcheln. Lasse die 
Kichererbsen abtropfen und spüle sie kurz ab. Rühre sie gemeinsam 
mit den Nudeln in die Pfanne und lasse den Eintopf bei mittlerer Hitze 
abgedeckt für 12–15 Minuten garen. 

Minzjoghurt anrühren
Verrühre den Joghurt mit der Minze, dem Salz und Zitronensaft. 

Eintopf servieren
Rühre den Zitronensaft in den Eintopf ein und richte ihn in tiefen Tel-
lern mit jeweils einen Klecks Minzjoghurt darauf an. 

22–25 MINUTEN35 MINUTEN 4 PORTIONEN
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