
  
  [image: Weihnachtsgewürze - Geschänke und Rezepte ]




  
  
© 2025 Hilke Maatman 

Alle rechten voorbehouden.
 Geen enkel deel van dit boek mag worden verveelvoudigd, opgeslagen in een geautomatiseerd gegevensbestand, of openbaar gemaakt, in enige vorm of op enige wijze, hetzij elektronisch, mechanisch, door fotokopieën, opnamen of op enige andere manier, zonder voorafgaande schriftelijke toestemming van de auteur.

Auteur: Hilke Maatman

Website: www.gezonde-voeding-en-kruiden.nl

Eerste druk: 2025







  
    
      Contents

    

    
      
        
        
          
      	
      
      
        1.
        
        Einleitung – Weihnachtsgewürze – Geschenke & Rezepte
        
        
            
            
            
            
    
      

    
        
        
        
          
      	
      
      
        2.
        
        Weihnachtsrezepte – Süß
        
        
            
            
            
            
    
      

    
        
        
        
          
      	
      
      
        3.
        
        Weihnachtsrezepte – Herzhaft
        
        
            
            
            
            
    
      

    
        
        
        
          
      	
      
      
        4.
        
        Kreative Weihnachtsideen mit Gewürzen
        
        
            
            
            
            
    
      

    
        
        
        
          
      	
      
      
        5.
        
        Die Welt der Weihnachtsgewürze
        
        
            
            
            
            
    
      

    
        
        
        
          
      	
      
      
        6.
        
        Rituale & Spiritualität – Winterlicht und Innere Ruhe
        
        
            
            
            
            
    
      

    
        
        
        
          
      	
      
      
        7.
        
        Wintergesundheit & Warme Kräuter
        
        
            
            
            
            
    
      

    
        
        
        
          
      	
      
      
        8.
        
         Die elf Weihnachtsgewürze
        
        
            
            
            
            
    
      

    
        
        
        
          
      	
      
      
        9.
        
        Zimt – herz­erwärmend
        
        
            
            
            
            
    
      

    
        
        
        
          
      	
      
      
        10.
        
        Nelke – Schutz, Tiefe & Winterkraft
        
        
            
            
            
            
    
      

    
        
        
        
          
      	
      
      
        11.
        
        Sternanis – Schutz, Klarheit & Winterkraft
        
        
            
            
            
            
    
      

    
        
        
        
          
      	
      
      
        12.
        
        Muskatnuss – Tiefe, Erdung & Winterwärme
        
        
            
            
            
            
    
      

    
        
        
        
          
      	
      
      
        13.
        
        Kardamom – Herz­wärme, Licht & Winterfreude
        
        
            
            
            
            
    
      

    
        
        
        
          
      	
      
      
        14.
        
        Ingwer – Feuer, Energie & Winterkraft
        
        
            
            
            
            
    
      

    
        
        
        
          
      	
      
      
        15.
        
        Vanille – Wärme, Trost & Sanfte Wintermagie
        
        
            
            
            
            
    
      

    
        
        
        
          
      	
      
      
        16.
        
        Orange – Licht, Freude & Wintersonne
        
        
            
            
            
            
    
      

    
        
        
        
          
      	
      
      
        17.
        
        Rosmarin – Reinigung, Schutz & Winterklarheit
        
        
            
            
            
            
    
      

    
        
        
        
          
      	
      
      
        18.
        
        Thymian – Reinigung, Schutz & Winterklarheit
        
        
            
            
            
            
    
      

    
        
        
        
          
      	
      
      
        19.
        
        Piment – Wärme, Tiefe & Winterkomfort
        
        
            
            
            
            
    
      

    
        
        
        
          
      	
      
      
        20.
        
        Schlusswort
        
        
            
            
            
            
    
      

    
        
        
      

    

  


  
  

Einleitung – Weihnachtsgewürze – Geschenke & Rezepte
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Er Winter lädt uns ein, langsamer zu werden. Wenn die Tage kürzer werden und die Welt ruhiger wird, sehnen wir uns ganz natürlich nach mehr Wärme, Geborgenheit und nährender Kraft. 
 Es ist die Jahreszeit der gemütlichen Küchen, des warmen Lichts, der dampfenden Tassen und der einfachen Freude, etwas mit den eigenen Händen zu schaffen. ✨❄️



In diesem Buch findest du herzerwärmende Geschenke, einfache festliche Rezepte, aromatische Mischungen und kleine kreative Ideen, die den Winter weicher und magischer machen. 🎁🕯️
 Nichts Kompliziertes — nur bedeutungsvolle, wohltuende Projekte, die dir und deinen Liebsten Freude bringen.



Und weil der Winter schon immer eine Jahreszeit voller Düfte und Aromen war, habe ich etwas Besonderes hinzugefügt:
 einen Bonus-Teil mit 11 traditionellen Winterkräutern & -gewürzen. 🌿✨


 Sie wurden seit Jahrhunderten genutzt, um den Körper zu wärmen, die Verdauung zu unterstützen, die Stimmung zu heben und unser Zuhause mit einem gemütlichen Dezembergefühl zu erfüllen.
 Du erfährst, wie du sie in Tees, Speisen, Geschenken und kleinen Ritualen verwenden kannst — sie begleiten dich sanft, ohne den Mittelpunkt einzunehmen.



Dieses Buch steht für Wärme, Verbundenheit, Kreativität und Komfort.
 Ob du ein selbstgemachtes Geschenk vorbereitet, etwas Leckeres backst, eine Winterteemischung kreierst oder einfach dein Zuhause wunderbar duften lässt — jede kleine Geste bringt Licht in die dunkelsten Monate. 🧡



Lass den Winter sanft zu dir sein.
 Lass deine Küche warm sein.
 Und lass diese Geschenke und Rezepte ein wenig Magie in deine Jahreszeit bringen. ✨🎄








  
  

Weihnachtsrezepte – Süß
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Der Winter verlangt nach Wärme, Sanftheit und kleinen Momenten des Genusses. 
 Süße Gerichte bringen genau das: duftende Gewürze, cremige Aromen und nostalgische winterse herinneringen bij elke hap.
 In diesen Rezepten findest du die Magie von Zimt, Vanille, Orange und anderen klassischen Weihnachtsgewürzen — perfekt für lange Abende, Festtage und stille Genussmomente am Küchentisch.



Glutenfreies Mandel-Bananenbrot

Zutaten

• 300 g glutenfreies Mandelmehl
 • 60 g glutenfreie Backmischung
 • 3–4 Bananen (ca. 4 große Bananen)
 • 3 Eier
 • 100 g Zucker oder Honig
 • 30 g Kokosöl
 • 1 TL Zimt
 • 1 TL Kardamom
 • 100 g (optional) Tiefkühlbeeren
 • Prise Salz



Zubereitung


	Backofen auf 200°C vorheizen.


	Eine Kastenform mit Backpapier auslegen oder einfetten.


	Bananen in einer großen Schüssel fein zerdrücken.


	Eier, Zucker (oder Honig), Zimt, Kardamom und geschmolzenes Kokosöl hinzufügen und gut verrühren.


	Mandelmehl, Backmischung und Salz untermischen, bis ein glatter Teig entsteht.


	Optional gefrorenes Obst hacken und unterheben.


	Teig in die Form geben.


	35–40 Minuten im Ofen backen.


	Mindestens 15 Minuten abkühlen lassen, bevor das Brot angeschnitten wird.
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Glutenfreies Mandel-Bananenbrot






Rezept: Warmer Orangen–Nelken-Aufguss

Zutaten

• 1 Orange in Scheiben
 • 4–6 Nelken
 • 1 Zimtstange
 • Warmes Wasser oder Cider
 • Optional: Honig



Zubereitung


	Orange in dünne Scheiben schneiden.


	Nelken in einige Scheiben stecken.


	Alles in ein Glas oder eine Kanne geben.


	Mit heißem Wasser oder Cider übergießen.


	5 Minuten ziehen lassen.







✨ Ein Glas voller Licht, Schutz und Winterwärme.






[image: Warmer Orangen–Nelken-Aufguss]
Warmer Orangen–Nelken-Aufguss










Vanille–Mandel Weihnachtskuchen mit Sahnecreme

Ein weicher, luxuriöser Weihnachtskuchen mit echter Vanille, Mandel und einer cremigen Schicht — perfekt für Brunch, Kaffeezeit oder Dessert.



Zutaten

200 g Mandelmehl

150 g Mehl (oder mehr Mandelmehl für glutenfrei)

150 g weiche Butter

150 g Zucker oder Honig

3 Eier

1 Vanilleschote (Mark) oder 2 TL Vanilleextrakt

1 TL Backpulver

Prise Salz

50 ml Milch oder Mandelmilch

Optional: Mandelblättchen



Sahneschicht

200 ml Schlagsahne

150 g Mascarpone

1 TL Vanilleextrakt

2–3 EL Honig oder Puderzucker



Zubereitung


	Ofen auf 170°C vorheizen.


	Butter und Zucker cremig schlagen.


	Eier nacheinander einrühren.


	Vanillemark unterrühren.


	Mandelmehl, Mehl, Backpulver und Salz hinzugeben.


	Milch zugeben und zu einem glatten Teig verrühren.


	In eine Form geben und 35–45 Minuten backen.


	Vollständig abkühlen lassen.







Sahneschicht

Sahne steif schlagen.

Mascarpone, Honig und Vanille zugeben und cremig schlagen.

Auf den vollständig abgekühlten Kuchen streichen.
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Vanille–Mandel Weihnachtskuchen mit Sahnecreme








Kardamom–Vanille Weihnachtskekse mit Weißer Schokolade

Zutaten

• 200 g Mehl
 • 100 g weiche Butter
 • 100 g heller Rohrzucker / Basterdzucker
 • 1 Ei
 • 1 TL gemahlener Kardamom
 • 1 TL Vanilleextrakt
 • 1/2 TL Backpulver
 • Prise Salz
 • 80 g weiße Schokolade in Stücken
 • Optional: 1 EL Orangenabrieb



Zubereitung


	Backofen auf 180°C vorheizen.


	Butter und Zucker cremig rühren.


	Ei, Vanille und Kardamom einrühren.


	Mehl, Backpulver und Salz mischen und zugeben.


	Weiße Schokolade unterheben.


	16–20 Kugeln formen und auf ein Backblech setzen.


	Leicht flach drücken.


	10–12 Minuten backen.


	Abkühlen lassen.
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Kardamom–Vanille Weihnachtskekse mit Weißer Schokolade






Kandierter Ingwer – Weihnachtsedition

Zutaten

• 250 g frischer Ingwer
 • 300 g Zucker
 • 300 ml Wasser
 • Extra Zucker zum Wälzen



Zubereitung

• Ingwer schälen, in Scheiben oder Stücke schneiden.
 • Wasser und Zucker aufkochen, bis sich der Zucker löst.
 • Ingwer zugeben und 45–60 Minuten köcheln.
 • Abgießen, Sirup aufbewahren.
 • Stücke ggf. in Zucker wälzen.
 • 2–4 Stunden trocknen lassen.
 • Luftdicht aufbewahren.
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Kandierter Ingwer – Weihnachtsedition








Weihnachts-Latte mit Zimt, Vanille, Anis & Kardamom

Zutaten

• 300 ml warme Milch (oder Pflanzenmilch)
 • 1 Espresso
 • 1 Zimtstange
 • 1 Sternanis
 • Prise Kardamom
 • 1 TL Vanilleextrakt
 • 1 TL Kakao (optional)
 • Schlagsahne
 • Kakao oder Zimt zum Bestreuen



Zubereitung


	Milch erhitzen und Gewürze zugeben.


	5 Minuten ziehen lassen.


	Espresso zubereiten.


	Gewürzmilch abseihen und zum Kaffee gießen.


	Optional Kakao unterrühren.


	Mit Sahne und Zimt/Kakao toppen.


	Rezept: Orangen–Sternanis Kuchen


	Zutaten – Sirup & Citruslage
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Weihnachts-Latte mit Zimt, Vanille, Anis & Kardamom






🍰 Orangen–Sternanis Torte

Zutaten — Zitrussirup & Deckschicht

• 2 Orangen
 • 1 Mandarine
 • 1 Limette
 • Extra Zitrusfrüchte zum Auspressen
 • Abrieb von Orange und Limette
 • 150 g Zucker
 • 3–4 Sternanis



Zutaten — Biskuitboden

• 1 Packung klassische Biskuitmischung
 • 4 Eier
 • 5 EL Zitrussirup



Zutaten — Buttercreme

• 200 g weiche Butter
 • 2 EL Milch oder Pflanzenmilch
 • 1 TL Vanilleextrakt
 • Zitrusabrieb nach Geschmack



1. Vorbereiten

• Backofen auf 160°C vorheizen. Zwei Springformen auslegen und leicht einfetten.
 • Orangen, Mandarine und Limette in dünne Scheiben schneiden.
 • Übrige Zitrusfrüchte auspressen und den Abrieb aufbewahren.
 • Saft, Zucker, Sternanis und Abrieb 30 Minuten zu einem Sirup einkochen.
 • Eine Springform mit Sirup bestreichen und die Zitrusscheiben dekorativ auf dem Boden verteilen.

2. Biskuit

• Die Biskuitmischung mit den Eiern und 5 EL Sirup zu einem luftigen Teig verrühren.
 • Ein Drittel des Teigs in die Form mit den Zitrusscheiben gießen.
 • Den restlichen Teig in die zweite Springform geben.
 • Beide Böden 40 Minuten backen und vollständig auskühlen lassen.

3. Füllen

• Eine Buttercreme aus Butter, Milch, Vanille und Zitrusabrieb herstellen.
 • Den „nackten“ Biskuitboden waagerecht halbieren und mit der Creme füllen.
 • Den Boden mit der Zitrusdecke obenauf setzen — als dekorative Schicht.
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Orangen–Sternanis Torte








De zoete winterverwennerij heeft zijn werk gedaan, ❄️
 en nu gaan we verder met de hartige winterrecepten.
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