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VORWORT

Ich freue mich sehr, dass mein Buch deine Neugier geweckt hat und dass du
es jetzt in den Handen haltst. Die Liebe zum Kochen, Backen und Dekorieren
begleiteten mich schon als Kind. In der Backstube meines Opas, der eine
kleine Backerei hatte, habe ich mit Begeisterung Teig geknetet und Brezeln
geschlungen. In der Kliche meiner Mutter habe ich gerne mitgekocht und mit-
gebacken, aber auch selber experimentiert. Egal, wie die Kiiche danach aus-
sah — ich durfte mich dort austoben und meine Eltern und Geschwister mit
mancherlei Kreationen Uberraschen.

Heute kann ich in der Kiiche oder beim Werkeln gut abschalten. Kochen und
backen ist fir mich ein kreativer Ausgleich zu meinem Blirojob. Ich nehme
mir auch an stressigen Tagen Zeit fir ein leckeres Essen, dabei ist es fur
mich nur wichtig, dass die Rezepte einfach in der Zubereitung sind. Die



Gerichte sollen nicht nur den Hunger stillen, sondern auch Freude und Ge-
nuss bereiten. Um sich Genuss auch in einer kurzen Mittagspause zu gonnen,
sollten die Rezepte einfach und schnell umsetzbar sein. GenieBen soll-

te ein selbstverstandlicher Teil des Lebens sein und keine Besonderheit.
Aus regionalen, frischen Zutaten lasst sich in wenigen Minuten eine wirk-
lich kostliche Mahlzeit zubereiten. Meist dauert das nicht langer als ein
Fertiggericht aufzutauen, und das Zubereiten der frischen Lebensmittel
bereitet SpalB und ist zudem noch viel gesinder.

Fir meine Rezepte verwende ich hauptsdchlich saisonale und regionale
Zutaten, alle Lebensmittel sind auf dem Wochenmarkt und im Supermarkt zu
bekommen. Neben dem Kochen und Backen liebe ich einfache DIYs und das
Fotografieren. Was ich an kreativen Ideen ausprobiert habe, seht ihr
darum Schritt fir Schritt auf Fotos. Ideen und Inspirationen hole ich mir
aus dem Internet, aber vor allem aus einem groBen Kreis von kreativ und
handwerklich begabten Menschen, den ich iUber die Jahre kennen gelernt
habe. Ich treffe mich unter anderem regelmallig mit einer Freundin, die an
der Schule, an der ich arbeite, die Papier-AG geleitet hat. Wir tauschen
uns gerne aus und probieren, neue Techniken und Ideen umzusetzen. Wie
beim Kochen steht bei mir auch beim DIY die Freude daran im Vordergrund,
etwas Schones zu schaffen. Auch Bastelprojekte sollen keinen Stress ma-
chen, sondern im Gegenteil den hektischen Alltag entschleunigen.

Das Leben isst schon, das ist eigentlich ganz einfach. Hier in meinem
Buch habe ich Rezepte gesammelt, die einfach zuzubereiten sind und trotz-
dem etwas Raffinesse haben. Meine DIYs passend zur Jahreszeit sind ganz
einfach umzusetzen und verleihen der Wohnung, dem Haus oder Tisch eine
personliche Note.

VIEL SPAR BEIM EINTAUCHEN IN MEINE REZEPTE UND IDEEN.

- -1
il ?D:-L%Eu. Lisger - {erer
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FILIGRAN, ZART UND
GANZ SCHON SCHNELL.

Kaum hast du sie erblickt, sind sie schon wieder weg. Ganz anders ver-
halt es sich bei meinen Exemplaren: Diese bunten Falterménner sind aus
Papier und bleiben geduldig dort, wo du sie hinsetzt. Sie schmiicken
Zweige und verschonern Geschenke. Sie machen sich aber auch als Tisch-
schmuck beim Frihlingsfest oder Osterkaffee gut.

PLISSEE-
SCHMETTERLINGE
AUS PAPIER

%WWM%%W@

Thr braucht:
Hibsch bedrucktes Papier
Duannen Gold- oder Silberdraht
Kleine Holz- oder Glasperlen
Zange, Schere, Lineal und Bleistift

Sowird es gemacht

Zuerst 2 Rechtecke in den
GroBen1Tx9cmund 5x9cm
zuschneiden.

Das groBe Rechteck einmal dia- _9
gonal von Ecke zu Ecke falten

und dann von der Mitte aus nach

auBen zu einem F&cher. Das klei-

ne Sttck wird von der schmalen
Seite her zum Facher gefaltet.
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Die beiden Teile aneinanderlegen
und um die Mitte ein Sttck Draht
wickeln. Den Draht so lang lassen,
dass daraus noch ein Aufhanger
geformt werden kann.

/}e

Jetzt wird eine Perle auf den
Draht aufgefddelt, der dann zu
einem Aufhdnger geformt wird.

Die Schmetterlinge als Mobile

an einen kleinen Ast binden oder
einfach an Zweigen in der Vase
befestigen.
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SOMMER

Von Erdbeeren kann ich eigentlich gar nicht genug bekommen! Und wenn es
richtig schon warm ist und die Sonne scheint, diurfen die Erdbeeren gerne
gefroren sein. Am liebsten mag ich sie dann als Erdbeer-Quark-Popsicles

oder einfach auf Deutsch: Eis am Stiel aus Erdbeer-Quark!

Zutaten fiir 8 Stiick

250 g Erdbeeren

250 g Quark

50 ml Sahne

2 ELAhornsirup
1ausgekratzte Vanilleschote

Zubereitung

1. Die Erdbeeren waschen, Strunk
entfernen und die Frichte gut ab-
trocknen.

2.Die Erdbeeren fein purieren.
3.Quark, Sahne, Ahornsirup und das
Mark der Vanilleschote gut ver-

mischen.

4.8 Eisformchen zur Halfte mit dem
Sahnequark fullen.

5.Das Erdbeerpuree vorsichtig oben
aufgieBen.

6. Mit einem Holzstdbchen etwas
verrihren, so dass die Masse leicht
marmoriert ausschaut.

7. Eisstiele ins Eis stecken.

8.Uber Nacht im Eisfach gefrieren
lassen.

G/?’@LWJLIPROBIERT DAS REZEPT
AUCH MIT ANDEREN FRUCHTEN ODER
MIT HONIG AUS.
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Zu Gartenparty oder Picknick gehort fir mich selbstgebackenes, duften-
des Brot einfach dazu. Wenn es dann noch so wirzig gefillt ist wie die-
ses Zupfbrot — umso besser. Ihr musst zu einem Zupfbrot nicht einmal ein
Messer dazulegen. Wer mag, zupft sich — wie der Name schon sagt — einfach

eine Scheibe ab.

Peits-ZUPFBROT

Zutaten

500 g Mehl

1Tl Salz

1TUtchen Trockenhefe

2 EL Olivenal

190 mllauwarmes Wasser
150 g grtines oder rotes Pesto

Zubereitung

1. Mehl, Salz und Trockenhefe gut
mischen. Olivenél und lauwarmes
Wasser dazugeben und zu einem
geschmeidigen Teig verkneten.

2.Den Teig mit einem frischen Ge-
schirrtuch bedecken und eine Stunde
gehen lassen.

3. Eine Kastenform buttern oder mit
Backpapier auslegen.

4.Nach der Gehzeit den Teig recht-
eckig ausrollen und mit Pesto
bestreichen.

5.DenTeigin viele kleine Vierecke
schneiden, so dass sie sich gut
aufrecht hintereinander in die
Kastenform schichten lassen.

6.In der Form noch einmal etwa
15 Minuten gehen lassen. In dieser
Zeit den Ofen auf175° C vorheizen.

7.Das Brot 25 Minuten backen. Es sollte
goldbraun aussehen.

JZM %USTATT MIT PESTO KANN DER
TEIG AUCH MIT KRAUTERBUTTER ODER
OLIVENTAPENADE (SIEHE FRENCH TOAST
$.70) BESTRICHEN WERDEN.
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Mit dem Herbst ziehen beil uns nicht nur Kerzen und Decken im Haus und auf
der Terrasse ein, jetzt ist auch die Zeit fur heifBe Getranke gekommen.
Mit einem heiBlen Apfel-Cidre im Becher und eingemummelt in eine warme
Decke kann man auch an etwas kilhleren Herbstabenden hyggelig bei Kerzen-
schein auf der Terrasse oder im Garten sitzen.

J{eifper APFEL-CIDRE

Zutaten fiir 4 Becher

25 g frischer Ingwer

4 Kardamomkapseln

50 g weiBer Kandis

600 ml Apfelsaft

2 Zitronen (davon der Saft)
1sduerlicher Apfel

600 ml Cidre

Zubereitung

1. Den Ingwer schéalen und in ganz feine
Stlicke schneiden. Die Kardamom-
kapseln leicht zerdrlicken. Beides mit
dem Kandiszucker, dem Apfel- und
Zitronensaft erhitzen. Immer wie-
der umrihren, bis sich der Kandis
vollsténdig aufgeldst hat. Den ge-
wulrzten Apfelsaft etwa 10 Minuten
ziehen lassen.

2.Den Apfel waschen und vierteln,
das Kernhaus entfernen und die
Viertel mit der Schale in feine Sticke
schneiden.

3. Die Apfelstickchen mit dem Cidre
zum Apfelsaft geben und nochmals
kurz erhitzen.

4. HeiB servieren.

0 /@1 ;7’«']7}‘/3FI"JR KINDER EINFACH DEN
CIDRE WEGLASSEN UND DIE APFELSAFT-
MENGE VERDOPPELN.






