Zartbitterschokolade in eine Schissel
bréckeln, Uber dem Wasserbad schmelzen
lassen. Die Schokolade mit 1 TL
Espressopulver glatt rihren. Die
abgekuhlten Mandeln dazugeben und unter
die Schokolade ruhren. Mit zwei Teeloffeln
ca. 20 Haufchen auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech setzen, fest werden
lassen und die Mandelsplitter in eine
Cellophantiite stecken.
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Rosa Baiser-Kiisse Fir 20 Stiick

2 Eiweil3e mit 1 Prise Salz halbfest
schlagen. 1/, TL Zitronensaft und 100 g
feinen Zucker teeldffelweise unterschlagen
und weiterschlagen, bis die Masse steif,
glatt und glanzend ist. Mit 3 Tropfen roter
Lebensmittelfarbe rosa einfarben. Mit einem
Spritzbeutel ca. 20 Baisers auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech spritzen. Im
heil3en Ofen (Mitte) bei 120° (Umluft 110°)
in 80—90 Min. trocknen lassen.



Gliihweingewiirz Dafir 2 EL Nelken,

3 Sternanis, 3 EL getrocknete
Orangenschalen (s. >) und 50 g braunen
Kandis in eine Schussel geben. 3 Stangen
Zimt einmal durchbrechen, diese zu den
Gewtirzen geben und alles mischen. Die
Mischung in ein Glas mit Schraubdeckel
oder Bugelverschluss fullen. Fertig! Die
Gewtirzmenge reicht aus fir eine Flasche
Rotwein, die man gleich mitverschenken



kann, oder fur 750 ml Friichtetee.
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Kalt geriihrte Marmelade Dafir 3 Papayas
(ca. 1,2 kg) schélen, halbieren, entkernen
und das Fruchtfleisch pirieren. 1 Packchen
Zitronenséaure und 300 g Gelierzucker

1:3 dazugeben und ca. 15 Min. mit den
Quirlen der Kiichenmaschine oder des
Handruhrgerats rihren. Die Marmelade mit
1-2 EL Kokossirup wirzen. Dann in drei



heil3 ausgesplilte Glaser a 250 ml flllen. Die
kalt geruhrte Marmelade ist nicht so fest wie
gekochte und halt sich zwei Wochen im
Kihlschrank.

Kandis in Rum Dafir 150 g braunen oder
weilRen Kandis in eine Flasche (ca. 200 ml
Inhalt), am besten mit einem
Bugelverschluss, fillen. Ein Stick
Zimtstange auf den Kandis geben. 100 ml



