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Für meinen wundervollen Sohn Emil.


Lieber Emil,


als du drei Jahre alt warst, haben wir erfahren, dass du eine lebensgefährliche Allergie auf Erdnüsse hast und zudem auf Haselnüsse, Walnüsse und Mandeln allergisch reagierst. Sätze wie: „Kann Spuren von Nüssen enthalten“ oder „Hinweis für Allergiker“ begegneten uns von nun an fast täglich und schnell fiel der Satz: „Das darf Emil nicht!“. Da hatten wir die Rechnung aber ohne dich gemacht! Mit liebevollem Kulleraugenblick kam sogleich die Frage: „Mama kannst du das Gleiche ohne Nüsse für mich machen?“. Als in der Vorweihnachtszeit Plätzchentüten an euch Kindergartenkinder verteilt wurden, warst du mit den Butterplätzchen in deiner Tüte zunächst sehr glücklich, aber als dein Blick dann in die bunt befüllten Tüten deiner Freunde fiel, war die Revolte groß. Zimtsterne, Vanillekipferl, Lebkuchen - all dies wolltest du auch probieren, denn das duftete so wunderbar! Und so haben wir abgewogen, geknetet und probiert, was das Zeug hält und es hat sich gelohnt! Emil, ich bewundere, wie du von Anfang an mit deiner Allergie umgegangen bist! Du hast sie akzeptiert und angenommen, sie macht dein Leben oftmals komplizierter, aber du lässt dich nicht in allem begrenzen, ganz im Gegenteil. Heute stehst du mit deinen zehn Jahren gemeinsam mit mir in der Küche und erprobst neue Rezepte. Bestimmt gibt es viele Kinder und auch Eltern, denen es ähnlich geht wie uns beiden, aber vielleicht mangelt es so manch einem an der Zeit, so viel herumzuprobieren. Deswegen haben wir beschlossen, einige unserer Rezepte zusammenzuschreiben, um auch anderen Nussallergikern die Weihnachtszeit zu versüßen. Und zu Hause steht dann dein Backbuch im Regal und wenn du es herausziehst und darin schmökerst und Lust bekommst, dann darfst du daraus alles backen. Alles. Ohne Wenn und Aber.


In Liebe, deine Mama.
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Schoko-Birnen-Kuchen mit Glühwein


Schokoladig, saftig und ein Geschmack wie auf dem Weihnachtsmarkt – einfach lecker!


Zutaten:


2 Eier


180 g Zucker


1 Päckchen Vanillezucker


250 g Butter


360 g Mehl


1 Päckchen Backpulver


4 EL Kakao


140 ml Glühwein


2 schon etwas weichere


Birnen


Zubereitung:




	Butter, Zucker, Vanillezucker und Eier schaumig rühren.


	Das Mehl mit dem Backpulver und dem Kakao vermischen und abwechselnd mit dem Glühwein zugeben.


	Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte oder gut eingefettete Springform einfüllen.


	Die Birnen schälen, vierteln, das Kerngehäuse entfernen und in Spalten schneiden.


	Die Birnenspalten sternförmig auf dem Kuchen verteilen. Bei 180 Grad Ober- und Unterhitze ca. 50 bis 55 Minuten backen.
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Rüblikuchen mit Maronen


Wir haben viel probiert, um einen Ersatz für die Nüsse zu finden, die dem Original-Rüblikuchen seine unglaubliche Saftigkeit verleihen. Überzeugt haben uns schließlich die Maronen. Unsere Variante des Rüblikuchens ist auch supersaftig und schmeckt durchgezogen am Tag nach dem Backen sogar noch einen Tick besser.


Zutaten:


4 Eier


200 g Zucker


1 Päckchen Vanillezucker


340 g fein geraspelte Möhren


200 g fein geriebene,


küchenfertige,


vakuumverpackte Maronen


1 TL Zimt


250 ml Rapsöl


250 g Mehl


1 Päckchen Backpulver


Zubereitung:




	Die Eier mit dem Zucker und dem Vanillezucker schaumig rühren.
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Backen obne Niisse
Im Herbst und in der Weibnachtszeit

Auf die Plitzchen, fertig, los!
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