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Vorwort



Wir Westerwälder essen und trinken gern - und das meist bodenständig und ohne Gedöns. Diese Vorliebe spiegelt sich manchmal wider in ein paar Pfündchen zu viel auf den Rippen und in meiner Schatzkiste, mit einem Sammelsurium von Lieblings-Rezepten.


Selbstgemachte Liköre und Bowlen sind ebenso Teil dieser bunten Rezeptsammlung, wie leckere Kuchen und deftige Braten.


Einige, sehr alte Kochrezepte stammen von Freunden und Kolleginnen, weitergegeben an mich nack legendären Partys, tollen Feiern und weiteren schönen Momenten in gemeinsamen Zeiten.


Sie finden hier auch Gerichte mit Feiertagsckarakter, doch meistens sind es alltagstaugliche Speisen, gut geeignet, um den wöchentlichen Essensplan aufzupeppen sowie viele unkomplizierte Kucken für die Festtafel oder für zwischendurch zum Genießen.


Probieren Sie es aus und lassen Sie sich inspirieren.


Damit die Leckereien gelingen, muss man kein Profi sein. In dem Buch gibt es genügend Platz für Notizen, damit Sie den Rezepten auch Ihre eigene Note geben und diese festhalten können. Der Fantasie sollten da keine Grenzen gesetzt sein.


Ein Wort zu den Heißluftofen-Backzeiten! Ick habe nur einen solchen. Die Backtemperaturen mit Ober- und Unterhitze sind ca. 20° höher einzustellen und variieren in der Backzeit nur um wenige Minuten.





Beim Zubereiten wünsche ich Ihnen viel Freude und beim Genießen einen



„Guten Appetit“
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Alkoholisches
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Bailey`s



Zutaten:


1 EL Sahne


1 geh. TL löslicher Kaffee


1 geh. TL Backkakao


200 g Sahne


1 TL Vanilleextrakt


230 g Whiskey


400 ml gezuckerte Kondensmilch


Zubereitung:


Den EL Sahne mit dem Kakao und dem Kaffe glattrühren. Langsam nach und nach die Sahne mit dem Vanilleextrakt zugeben. Erneut gut durchrühren. Langsam nach und nach den Whisky zugeben, gut durchrühren.


Zum Schluss noch die gezuckerte Kondensmilch unterrühren.


Alles nochmals gut vermischen und durch ein Sieb in eine Flasche abfüllen.


Wichtig: Hält sich im Kühlschrank etwa 2 Wochen.



Eierlikör



Der Klassiker schlechthin. „Da trinken wir doch mal ein Likörchen...“ Udo Lindenberg nimmt den zum Malen, wie er mir Anfang der 2000er-Jahre im Bistro des Schmidt`s Tivoli am Spielbudenplatz in Hamburg bei einem launigen Gespräch erklärte, wo er, noch im Bühnenoutfit und umgeben von einer Entourage von Mitarbeitern, nach einem Konzert in Hannover einen Absacker nahm.


An dieser Stelle möchte ich meine liebe Nachbarin Kirsten erwähnen, die mich des Öfteren mit ihrem Eierlikör aus dem Thermomix beglückt.


Hier schreibe ich mein überliefertes Rezept nieder:


Zutaten:


4 Eigelb


250 g Zucker


2 Päckchen Vanillezuker


¼ l Sahne


2 große Dosen-Milch


1/8 l Alkohol aus der Apotheke


Zubereitung:


Die Zutaten gut verrühren. Erst zum Schluss den Alkohol dazugeben.


Falls sich Schaum gebildet hat, diesen abschöpfen.


Jetzt ist der Likör genussbereit, zum selbertrinken oder in einer schönen Flasche zum Verschenken.


Wichtig: Im Kühlschrank aufbewahren. Er hält sich - wenn er denn solange hält - ca. 2 Wochen.



Eierlikörbowle



Diese Getränk ist mir in sehr guter Erinnerung geblieben. Was wäre die Welt ohne eine Feier ab und zu.


Zutaten:


1 große Dose Ananas


1 große Dose Mandarinen (oder 2 kleine)


1 Flasche Eierlikör


1 l Orangensaft


1 Flasche Sekt


Zubereitung (24 Stunden vor dem Verzehr):


Die mundgerechten Früchte mit ihrem Saft in eine Bowle-Schüssel geben und die ganze Flasche Eierlikör zugeben.
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