Saliha 0zcan

Winterzeit |
mit Herz




Inhaltsverzeichnis

BilAVEIZEICINIS ..ttt s sttt sttt s be et bt 6
Legende & ADKUIZUNZEN .....oiiiiiiiieeteeet ettt ettt s s 13
VOTWOIT ottt ettt e et e e e bt e e s s bt e e s et b et e s e b be e e smbbeeesenbateessnnraeeeaas 15
Suppen, Salate & EINCOPLE..........c.cccoiiiiiiiiiiiiiiiiicc s 18
Rotkohl-Apfel-Salat mit Feta und HaselNUSSEN .....covveviiiiiiiieieciecieece et s 21
Maissuppe Mit GeroSteteN PilZEN .....cc.iiiuiiiiiiiiiiiiieee ettt 23
Linsen-Dal mit Spinat UNd JOZhUIT.....couiiiiiie et 25
Tomaten-Linsen-Suppe mit gerosteten Karotten .......ooveoiiiriiiiiiineeeeeeeeeeeeeeee e 27
Lauch-Bohnen-Suppe mit HaselnuSS-CrunCh.........cccviiiiieeiiiecee et e 29
Cremiges Hahnchen-Frikassee Mit GEMUSE......occuiiiiriiereerieerte sttt ettt ettt e e e 31
Saure Linsen mit Gemiise Und WUISTCREN .c..c.eiiiiiiriiiieiereeece e 33
Chicorée-Grapefruit-Salat mit Babyspinat und PiStazien...........ccccceeievevieieicrecieeeeeeeecreeeeevena 35
Hackballchen-Eintopf mit Kritharaki und Minzjoghurt.........ccccoveviriinininiieeeeee e 37
Karotten-Orangen-Suppe mit GarnelenSPiREN......cccueveririeierierieieieneetee ettt ens 39
StRkartoffel-Eintopf mit CasheW-TOPPING....cccueiriiiiiiiieieeeete et 43
Pastinaken Cremesuppe Mt APFEL ..c..eoiiioiiiiee ettt 45
Cremige Kartoffelsuppe mit Wiirstchen und BrotSticks .........cceverievieneniniienenineseneseeeeneeeene 47
Rindereintopf mit Kartoffeln und BONNEN......cc.coiiiiiiiiiiiieeteee et 49
Brot & RerzRaftes GEDACK .........cccooiiiiiiiiiiieeeee ettt 50
LaugenKkranz Mit KASEAIP....ooueeieeiieieeritettet ettt ettt ettt b e sbe e sbt e s bt e st e st e satesabeearean 53
SCONES MIt EIEISAlAt ..ccuiiiiiiiieiieee ettt st sttt e et et e e be e beesbeesaeesaneas 55
Brot ohne Kneten mit Pfeffer-Salz-Kruste.........oouiiririenininieeeteeeeeese e 59
Bazlama — schnelles Pfannenbrot.......c.ooiiierinirieinieece ettt 63
Cranberry Walnuss FOCACEIA ..uuiiiiiiiieiriieeieeeteestteeteeeetteesteessateesnteessaaeessaeessseeesseesssessssessssesanes 67
Gefiillte Laugenstangen — FlammKucChen Style......oii oot 73
Wurzelbrote mit Fenchelsaat, Rostzwiebeln und Thymian .......cccccveeiiieecieiicieecee e 75
KASE-Krauter-ZUPFDIOt....co.eieiieiieeeeete ettt ettt ettt st st sabesabeeabe s 79
Herzhafte Apfel-Rosen mit SQUEIKIaUL ......cocviiiiriiiieciecie e s n 83
Pfannenborek mit Lauch-HackfleisCh-FULUNG .....ooveriiieiiiniieeeeeeeeeeeeee e 87
Salzstangen — BurgenlandiSChe Art.. ..o oottt 91
Zwiebelkuchen mit SPiNatSalat .......eccieeeiieeceeee e e e 95
Skyr-Hittenkase-Proteinbrotchen mit Saatenkruste........ccuvevveeeciiieiiieccee e 99
Simit Buchteln mit SUCUK-FUIUNEG «c..ooviiiiiieeeeet ettt 103
herzhafte FamiliengeriChte ............coocoiiiiiiiiiiiiiccee e 106
Gerosteter Blumenkohl mit Maronen und Tahin-JOghurt .......coccoieiiiiiiiniiniiceeeeeeeee 109
Ofengemiise mit Feta, Walniissen und Granatapfel......ccoevivieieiininiereeeeeeeeeeeeee 113
LCT=] {01 E=T Y o T4 7o) | F PRSP 115
Honig-Senf-Hahnchen mit Rosenkohl und SURKartoffeln ........ccocveveenieniinienieneeee e 119
Champignon-Lasagne mit SPinatplatten .......coocueeciiiiiiiiiiiieeeeeee e ens 121
SiRkartoffel Kumpir mit Tomaten, Spinat und LauCh ....c.covviirienienieciecicetccreeeee e 125
Lauch-Karotten-Pfanne Mit REIS .....ueciririeienieeieieieseeee sttt sttt sttt sttt s 129
Kirbis-Feta-Lasagne mit griiner JOZhUIt-SOMRE .......ovuiviiiieriiriieieiereeteeete et 131
Nudel-Linsen-Auflauf mit Spinat UNd FEta......c.uoiiiiiieee e e 135
Persische Hahnchen-Reis-Pfanne mit Kartoffelkruste ........ccoocieviiniininniinieccecceeee e 137

Kirbis-Gnocchi mit gerostetem Salbei.....cio i e e 141

Lauch-Kartoffel-Gratin mit TRYMI@an .....c.oocvieeiiiiiiiieeieeececeeeete st sttt sbe e 145
Sogan Dolmasi - tlirkische geflillte ZWiebeln ..o 147
Hackbraten mit Reis, Feta UNd GEMUSE ....ccccviiiiecieeeecceee ettt e e re e e tra e e e e anaee s 151
SUIBES GEDACK & DIESSEILS .....evvvieeeiirieeeeiteee ettt e et e eeeteeeeestreeeeetreeeeetseeeeetsseeesssseeeeeessreeenes 154
Baumkuchen Schnitte mit PfirSiCNCremMe....o.uvii oo 157
XXL-Cookies mit Mandeln und SChoKolade .......c.eeeuiiiciiiciie e e 161
ROEWEINKUCNEN .ttt ettt e et e e e ba e e e e e tb e e e eebbaeeesntaaeeseaseeeeannsaeeeensaeens 163
Platzchen-Stangen mit Mandel-FULLUNG ......cocuooiiiiiiiiie e 167
StRer GrieRauflauf Mt KIFSCREN ....ccvii ettt ettt e eaae e earee e 171
SChOKO-HaSelNUSS-ChEESECAKE....ccuviie ettt e et e et e e e eetbb e e e e e aneeeeennnes 175
BieN@NSTICN-TIFAMISU ceeitviieiiiiiie ettt ettt eeere e et e e eebae e e eeataeeeeeatreeeeeabsseeeeaseeeeetrseeeesreeens 179
Beeren Mandel Galette.....uiiecuiieeieeeiie ettt e tae e eb e e e tae e s b e e eeseeesaseeeaseeenneeeareeens 183
Chai Latte Kuchen mit Mascarpone-TOPPING ...ccceevuerriirriienieniienienteete ettt et sree e 187
Kaiserschmarrn mit BratapfelKOmMPOtt .....c.cccviciieiiiiieeicececeeee et 191
Butter-Zimt-Kuchen mit ToNKa-PUAding .....cccccoieeiiriiiiiiiieeieeeteste ettt 195
Ofenmilchreis mit APfElKOMPOLL ....cc.vii e e ae e e 199
LebKUCNEN BISKUITIOIIE «.vvviiiiiiiee ettt e et etr e e e ebaa e e e eaaeeeeeatreeeeenrreeees 201
Tirkischer Mohnkuchen mit Orange und PiStazien .......cccovieecieriieiiiiiiieeeeeereesee st 205
Schokoladenkuchen VOM BLECH........uiiiiiieee ettt e e e e va e e e s aae e e e enaes 209
KESE SANNE ZIME TOIE ..uviiiiiiieee ettt e e e st e e e e ab e e e e abaaeeseabeeeeennseeeensseeens 213
Cookie Dough Babka mit SChOKO-DIOPS ..c...eeuiriiiiiiiieiieitesiteeteetee ettt s 217
Apfel Pudding Streuselkuchen mit PUmpKin SPice.......cooiiiiiiiiiiieniiiieieeeeeeeeee st 221
Mandel-Zimt-Schnecken mit OrangenfroSting........coceeviiiiiiiirienieniese e 225
Kokos-Schnitte mit Preiselb@EIreNn ... ..cuviicvie ittt e 229
Linzer Zupfkuchen mit Pflaumenmus und Orange ......ocucceverierienenienienienteiesieseeeesrese e 233
No-Bake-Cheesecake mit Spekulatius und Mandarinen .........ccccueevvieeiiieeniee e 237
Zimt Windbeutel mit Praliné und SChoko-Sahne.......cc.ooiviiiiciiiiececeeeeee s 239
Schokoladen Cheesecake Streuselkuchen Mit BEEIeN........ccocveieeeiiieeieiiieee et 243
Marzipan-0rangen-BrioChe .....c..coiiiiiiiiiiiieeeee ettt st sttt et e b e beenbe e e 247
Brioche Dessert mit WaldfruChtSORE ......ocovei ittt et e 251
Schoko-Bananenbrot mit ZiMmtCrumble ... e 253
Schwarzwalder Kirschtorte Meets WINter......c.vieieciee ettt vre e e e iae e e e 257
SUIBE RESIEVEIWET UG ..c...einviiiiiiiieiiieieete ettt ettt e st e st e sateeabeeabeeabe e bt e s bt esbtesbtesatesatesaseenees 260
ROCKY ROBAS ..ttt ettt st sttt st et et e bt e bt e be e beesae e s st e saeesanesabesanesane 263
Schokoladenpudding aus SChOKO-NiKOLGUSEN .....cccvieiiiriieriiiriierie e 265
ChoCo CrosSies iN 3 VarianNteN ... iiee ettt ettt ettt eerre e e etaee e e s taee e eeanbeeeeensaaeeeensaeesensens 267
Yol a[e] o] EXe [T s B CT =T a [ ] - IR TR U UPRRUPSRRIRRY 269
Geschenke aus der KUCHE ........ooeooiiiii it eetre e eeare e e e eare e e e eabe e e e e aaaeee s 270
Backmischungen zum VErsChenken ........ooioiioiieiiiniienit ettt ettt s s s 273
Gebrannte Mandel Praliné-Creme & Karamell-ZUCKer.........c.ocvevevrierieieeececeeereereeeeveeve e 275
BirNEN CRULNEY ..iiiiiieiitecteecte ettt ettt st sttt s e e et e e sabe e ssbaesabeesabaessseesssaeesseeenssaennseesnsseenns 277
Winter-Marmeladen in 2 Varianten ........oocuiee ettt e e e e e ebaee e e aae e e s araaeeenns 279
GEWUIZ-SAlZ iN 3 VATANTEN oottt e et e e e ba e e e e bae e e eeabeeeseatraeeeenssaeeeennses 281
M PIESSUIM ctiiiiiiiiiiit et b bt e e e e e e s s s bbbt et e e e e s e s abbbbaa e e e e e e s seaarsaaaaaeeas 284



Cremiges Hahnchen-Frikassee
mit Gemuse

Dieses cremige Hahnchen-Frikassee ist ein richtig schones Wohlfiihlgericht fir die ganze Familie. Die
Hahnchenkeulen werden zuerst mit Zwiebeln und Knoblauch in einem aromatischen Sud gegart, da-
durch wird das Fleisch wunderbar zart und die Briihe bekommt richtig viel Geschmack. Aus der Briihe
entsteht anschlieRend eine cremige Softe mit einem Hauch Zitrone. Die Karotten, Champignons und
Erbsen machen das Frikassee schon bunt und bringen eine milde Gemiisenote dazu. Wenn ihr es noch
cremiger mogt, konnt ihr statt Milch auch Sahne verwenden. Dazu passen Reis, Nudeln, Kartoffeln
oder auch ein Stiick frisches Brot perfekt.

(O 40 MINUTEN

Q 50-60 MINUTEN = 6 PORTIONEN

Hahnchen

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol

6 Hahnchenkeulen

1 Lorbeerblatt

1 TL Kurkuma (gemahlen)
1 TL Paprikapulver (edelsiif})
1TL Salz

0,5 TL Pfeffer

1,5 Wasser

Sof3eneinlage

3 Karotten

300 g Champignons
100 g Erbsen (TK)

Sof3e

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

Hihnchen garen

Schale die Zwiebeln und viertle sie, schale auch die Knoblauchzehen
und halbiere sie. Erhitze das Olivendlin einem grofRen Brater und brate
die Hahnchenkeulen darin von beiden Seiten kraftig an. Gib die Zwie-
beln und den Knoblauch dazu. Wiirze alles mit dem Lorbeerblatt und
Gewiirzen und gieRe das Wasser dazu. Lasse alles einmal aufkochen,
verschlieRe den Deckel und lasse die Hahnchenkeulen bei niedriger
Hitze etwa 40-45 Minuten koécheln.

Briihe piirieren
Nimm die Hahnchenschenkel und das Lorbeerblatt aus der Briihe. Fl-
le die Briihe um, lasse sie etwas abkiihlen und piriere sie.

Sof3e zubereiten

Schale die Karotten und schneide sie in Scheiben. Putze die Pilze
und viertle sie. Erhitze die Butter im Brater, riihre das Mehl ein und
schwitze es 1-2 Minuten unter Riihren an. GieRe die Briihe dazu, lasse
alles unter standigem Riihren aufkochen und fiir etwa 5 Minuten bei
mittlerer Hitze einkochen. Entferne die Haut der Hahnchenkeulen und
zupfe das Fleisch vom Knochen. Gib das Fleisch gemeinsam mit den
Karotten, Pilzen und Erbsen in die SoRe. Fiige den Zitronensaft und
die Gewiirze hinzu und lasse alles flir weitere 10-15 Minuten kocheln.
Hacke die Petersilie klein. Riihre die Milch in die SoRe und streue zum
Servieren die Petersilie dariber.
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Saure Linsen
mit Gemuse und Wurstchen

Saure Linsen sind ein wunderbar herzhaftes Wintergericht: Sie sind sattigend, proteinreich und voller
Geschmack. Die Tellerlinsen werden mit Gemiise, Apfel und Lorbeerblattern gekocht und bekommen
dadurch ein besonders rundes Aroma. Der Apfel bringt eine leichte SiRe mit, wahrend Essig, Senf und
etwas Balsamico fiir die typische sauerliche Wiirze sorgen. Zusammen mit den Wiener Wiirstchen wer-
den die sauren Linsen zu einem einfachen, warmenden Familienessen, das lange satt macht und sich
auch gut vorbereiten lasst. Nach Belieben konnt ihr statt Wiener Wiirstchen auch eine vegetarische
Alternative oder Kartoffeln dazu servieren und das Gericht mit frischer Petersilie abrunden. Perfekt fiir

kalte Tage, wenn es unkompliziert und deftig sein darf.

(O 25MINUTEN

Q 35-45 MINUTEN = 4 PORTIONEN

Saure Linsen

300 g Tellerlinsen
1 Zwiebel

2 Karotten

0,5 Stange Lauch
1 Apfel

2 EL Olivenol

1 EL Tomatenmark
1,5 Wasser

2 Lorbeerblatter

2 EL Apfelessig

1 EL weiller Balsamicoessig
1 TL Senf

1TL Salz

1 TL Pfeffer

Zum Servieren

4 Wiener Wiirstchen
0,25 Bund Schnittlauch
120 g Joghurt

Vorbereitung

Wasche die Linsen in einem Sieb griindlich mit kaltem Wasser ab und
lasse sie abtropfen. Schéle die Zwiebel und schneide sie in feine Wiir-
fel. Schale die Karotten nach Belieben und wiirfle sie ebenfalls fein.
Schneide den Lauch in feine Ringe und wasche sie griindlich. Entkerne
den Apfel und schneide ihn in kleine Wiirfel.

Linsen kochen

Erhitze das Olivendl in einem grofRen Topf und schwitze die Zwiebel,
Karotten, den Lauch und Apfel darin etwa 5 Minuten an. Gib das To-
matenmark dazu und roste es kurz mit an. Flige die Linsen, das Wasser
und die Lorbeerblatter hinzu. Lasse alles aufkochen und anschlieffend
abgedeckt bei mittlerer Hitze etwa 30-40 Minuten kdcheln, bis die Lin-
sen weich sind.

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

Linsen fertigstellen

Nimm die Lorbeerblatter aus dem Topf. Riihre den Apfelessig, weilten
Balsamico und Senf unter die Linsen. Schmecke sie mit Salz und Pfef-
fer ab. Schneide die Wiirstchen in grobe Stlicke und riihre sie in die
Linsen ein. Lasse alles fiir weitere 5 Minuten bei niedriger Hitze garen,
bis die Wiirstchen warm sind. Schneide den Schnittlauch klein. Richte
die sauren Linsen auf Tellern an. Gib jeweils etwas Joghurt darauf und
streue den Schnittlauch dariiber.
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Chicorée-Grapefruit-Salat
mit Babyspinat und Pistazien

Dieser frische, leicht herbe Wintersalat mit fruchtiger Zitrusnote und schénem Crunch passt wunder-
bar als leichte Vorspeise oder als frischer, besonderer Salat zu Ofengemdise, Fisch, Gefliigel oder einem
gemdtlichen Brunch. Der Chicorée bringt eine feine Bitternote mit, die wunderbar zur rosa Grapefruit
und dem milden Babyspinat passt. Rote Zwiebel sorgt fiir etwas Wiirze, wahrend die gerosteten Pista-
zien dem Salat Biss und ein nussiges Aroma geben. Das Dressing mit Grapefruitsaft, Olivendl, weillem
Balsamico, Honig und Dijon-Senf verbindet die fruchtigen, herben und wiirzigen Aromen zu einem run-

den Salat.

(0 15MINUTEN <= 4PORTIONEN
Salat Salat vorbereiten
2 Kopfe Chicorée Schneide den Chicorée in Streifen. Halbiere die Grapefruit, nimm das
1 rosa Grapefruit Fruchtfleisch heraus und presse den Saft aus der librigen Schale aus.
1 rote Zwiebel Schale die Zwiebel und schneide sie in feine Ringe. Wasche den Baby-
100 g Babyspinat spinat und schleudere ihn trocken. Hacke die Pistazien grob.

50 g Pistazien (gerdstet,
ungesalzen) Dressing zubereiten

Verriihre alle Zutaten fiir das Dressing miteinander.
Dressing . .
4 EL Olivensl Salat. fertigstellen ) o )
Vermische alle Zutaten fiir den Salat in einer Schiissel oder Ofenform.

2 EL Grapefruitsaft ) ) i o
Verteile das Dressing dariliber und vermenge alles miteinander.

1 EL weilRer Balsamico (oder
Apfelessig)

1TL Honig

1 TL Dijon-Senf

0,5 TL Salz

0,5 TL Pfeffer
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Hackballchen-Eintopf mit
Kritharaki und Minzjoghurt

Dieser Hackballchen-Eintopf mit Kichererbsen, Kritharaki und Minzjoghurt ist ein herzhaftes, sattigen-
des Gericht mit schon wiirziger Note. Die kleinen Hackballchen werden kurz angebraten und dann mit
Karotten, Tomaten, Kichererbsen und griechischen Reisnudeln gegart. Paprikapulver, Kreuzkiimmel
und Tomatenmark geben dem Eintopf eine aromatische Tiefe, wahrend die Kichererbsen und Krithara-
ki ihn besonders sattigend machen. Je nachdem, wie ihr ihn lieber mogt, konnt ihr etwas mehr Briihe
fur eine suppigere Konsistenz verwenden oder ihn mit weniger Flussigkeit schon samig einkochen las-
sen. Der Minzjoghurt mit etwas Zitrone bringt zum Servieren eine frische, leichte Note dazu und passt

perfekt zu den wiirzigen Hackballchen.

@ 35 MINUTEN

Q 22-25 MINUTEN = 4 PORTIONEN

Hackbéllchen

1 Zwiebel

500 g Hackfleisch (Rind)

1Ei

2 EL Semmelbrosel

1TL Salz

0,5 TL Pfeffer

1 TL Paprikapulver (edelsiif})

Zum Anbraten
2 EL Olivenaol

Eintopf

2 Karotten

400 g gehackte Tomaten (Dose)
1 EL Tomatenmark

11 Gemiisebriihe

1 TL Paprikapulver

0,5 TL Kreuzkiimmel

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

Hackbéllchen formen und anbraten

Schéle die Zwiebel und wiirfle sie fein. Verknete das Hackfleisch mit
den Zwiebelwirfeln und den lbrigen Zutaten, bis sich alles verbunden
hat. Portioniere die Masse mit einem kleinen Portionierer und forme
sie zu Ballchen. Erhitze das Olivendl in einer Gusseisenpfanne und bra-
te die Ballchen rundum fiir etwa 5 Minuten an.

Eintopf kochen

Schaéle die Karotten nach Belieben und schneide sie in Scheiben. Gib
die Karottenscheiben zu den Hackballchen und brate sie kurz mit an.
Flige die gehackten Tomaten gemeinsam mit dem Tomatenmark, der
Gemdisebriihe und den Gewiirzen hinzu. Riihre alles ein und lasse es
fiir etwa 5 Minuten abgedeckt bei mittlerer Hitze kdcheln. Lasse die
Kichererbsen abtropfen und spiile sie kurz ab. Riihre sie gemeinsam
mit den Nudeln in die Pfanne und lasse den Eintopf bei mittlerer Hitze
abgedeckt flir 12-15 Minuten garen.

Minzjoghurt anriihren
Verrihre den Joghurt mit der Minze, dem Salz und Zitronensaft.

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

Ich bin Sally - leidenschaftliche Kéchin, Backerin, Mama
und Winterfan durch und durch! Wenn es drauRen kalt
wird, liebe ich es, meine Familie und Freunde mit warmen-
den Gerichten, duftendem Geback und kleinen Geschen-
ken aus der Kiiche zu verwohnen. Genau dieses Gefiihl
mochte ich mit dir in diesem Buch teilen.

Darin findest du tGiber 80 meiner liebsten Rezepte fiir die
kalte Jahreszeit - von cremigen Suppen, knackigen Win-
tersalaten und herzhaften Eintopfen liber Brote, deftiges
Geback und Familiengerichte bis hin zu siilem Geback,
festlichen Desserts und essbaren Geschenken. Die Rezep-
te sind alltagstauglich, gelingsicher und mit viel Liebe zu-
sammengestellt. Sie passen zu gemutlichen Familienes-
sen, Adventssonntagen, spontanen Gasten oder kleinen
Mitbringseln aus der eigenen Kiiche. Lass uns gemeinsam
kochen, backen, genieen und die Winterzeit mit ganz viel

Herz flllen.
\\ www.gu.de

€32,00 [D]
ISBN 978-3-8338-9882-2
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