Ausstecherle #

Zutaten

500 g Mehl

250 g Butter

200 g Zucker

2 Eier (groR)

1 Prise Salz

evtl. Abgeriebenes einer halben Zitrone

Ein Eigelb und etwas Milch zum Bestreichen
Hagelzucker, Schoko- oder bunte Zuckerstreusel zum Bestreuen

Zubereitung

In einer grollen Schussel zuerst Mehl, Zucker und Salz
vermengen, dann alle Zutaten zu einem festen Teig verkneten.
Mindestens 1/2 Std. kuhl ruhen lassen, was im Advent gut im
Freien geht.

Den Teig 5mm dick ausrollen (am besten Teighdlzer benutzen),
ausstechen und auf das Backpapier legen. Die Teigreste immer
wieder kalt stellen, bevor man sie neu ausrollt. Die
Ausstecherle mit Eigelb (mit etwas Milch verdunnt) bestreichen
und dann nach Belieben die Ausstecherle noch mit Hagelzucker,
gehackten Nussen oder Streusel (Schoko, Zucker) dekorieren.

Bei 180°C rund 10 Minuten goldbraun backen (keine Umluft).



https://www.spaetzle.info/ausstecherle/

Springerle s

Zutaten

4 Eier (rund 240g mit Schale, am besten etwas altere Eier)
4509 Puderzucker

600g Dinkelmehl 630

Anis

Zubereitung

Puderzucker in eine grofBle Schissel sieben, und mit den Eiern
schaumig ruhren. Das gesiebte Mehl und etwa einen Teeloffel
Anis zu der Ei-Zucker-Masse geben und gut durchkneten bis der
Teig fest, geschmeidig und nicht allzu klebrig ist ist. Beil
Bedarf (speziell auch abhangig von der GroBe der Eier) noch
etwas Mehl dazugeben. Dann mehrere Stunden kalt stellen, was
in der Vorweihnachtzeit ja auch gut im Freien geht.

Das Backblech mit Backpapier auslegen (oder einfetten) und mit
reichlich Mehl und nach Belieben Anis bestreuen. Den Teig
relativ dick (rund 1lcm) auswellen was am besten mit zwei
Teigholzern geht und leicht mit etwas Mehl bestauben. Die
ebenfalls leicht bemehlten Springerle-Model fest in den Teig
dricken, wodurch die Springerle auch nicht mehr so hoch sind.
Dann die Formen ausschneiden oder -radeln und auf das
vorbereitete Backblech legen. Die Springerle werden mit etwas
Mehl bestdubt und missen nun fir mehrere Stunden — am besten
uber Nacht oder einen ganzen Tag — offen ruhen und dabei an
der Oberflache antrocknen (also keinesfalls abdecken).


https://www.spaetzle.info/springerle/

Am nachsten Tag bei rund 150-160°C Ober-Unterhitze im
vorgeheizten Backofen rund 20 Minuten backen. Die Springerle
sollten an der Oberseite weill bleiben und es sollten sich
idealerweise FuUBRle bilden, die mdéglichst hoch und goldgelb
gebacken sind.

Dariiberhinaus

Die Springerle werden mit der Zeit besser, also am besten ein
paar Wochen vorher backen. Sie sollten in einer Dose an einem


https://www.spaetzle.info/wp-content/uploads/2021/11/Springerle-2-scaled.jpg
https://www.spaetzle.info/wp-content/uploads/2021/11/Springerle-1-scaled.jpg
https://www.spaetzle.info/wp-content/uploads/2021/11/Springerle-3-scaled.jpg

kihlen Ort aufbewahrt werden und in diese Dose legt man hin-
und wieder einen Apfelschnitz (auf einem kleinen Teller oder
etwas Alufolie); dabei immer gut aufpassen, dass der Schnitz
nicht zu schimmeln anfangt (also nach spatestens 2-3 Tagen
wieder rausnehmen)!

Wer keinen Anis mag, kann den natirlich weglassen

Springerle-Model

Gute Springerle-Model sind nicht ganz einfach zu bekommen. Auf
Plastikmodel oder Model aus Asien sollte man wohl am besten
verzichten. Ganz wunderbare Model, die noch handwerklich aus
Birnbaumholz geschnitzt werden, sind zu bekommen bei:
modelmanufaktur-angele.de.

Samba mit Linux

Um ein Verzeichnis mit Samba unter Linux im LAN freizugeben
mussten folgende Schritte genlgen. Zuerst installieren:

sudo apt install samba

sudo nano /etc/samba/smb.conf

und am Ende folgendes hinzufigen:

[Media]
create mask = 0775
directory mask = 0775
force group = users
force user = tom
guest ok = Yes
path = /mnt/media/media
read only = No
write list = tom


http://modelmanufaktur-angele.de
https://www.spaetzle.info/samba-mit-linux/

Zum testen der Konfiguration:

testparm

Setzen des leeren (kein) Passwords (nicht das Linux-
Password!):

sudo smbpasswd -an tom

Um Samba dauerhaft zu aktivieren:

sudo systemctl start smbd
sudo systemctl enable smbd

Kaiserschmarrn

Fur 4 Personen

=4 Eier

= 2 EL Rosinen

=1 EL Rum (oder ohne Alkohol: 1 EL Apfelsaft)

= 200 ml Milch

= 1 Vanilleschote

=50 ml Apfelsaft

= 40 g Butter

= 30 g Zucker

= 120 g Mehl

=1 Prise Salz

=Butter zum Fetten der Pfanne, 2 EL Butter zum
Karamellisieren

= 3 EL Zucker zum Karamellisieren

» Puderzucker zum Bestauben

Rosinen in Rum oder Apfelsaft ziehen lassen. Vanilleschote
langsseitig aufschneiden, Mark herausschaben, Vanillemark und
die leere Schote zur Milch geben, Milch sanft erwarmen, nicht


https://www.spaetzle.info/kaiserschmarrn/

kochen lassen. Butter in einem weiteren Topf sanft schmelzen
lassen.

Eier trennen, Eiweils mit einer Prise Salz zu steifem Schnee
schlagen. Eigelb, Zucker, Apfelsaft und die flissige Butter
mit dem Handrihrgerat zu einer glanzenden Creme aufschlagen.
Vanilleschote aus der Milch nehmen, Vanillemilch und Mehl zur
Eiercreme hinzugeben, kraftig aufschlagen. Rumrosinen zugeben.
Eischnee vorsichtig unter den Teig heben.

In einer grollen Pfanne etwas Butter schmelzen, die Teigmasse
hineinfillen, etwa zwei Zentimeter hoch. Je nach GroBe der
Pfanne wiederholt man den Vorgang spater mit einem oder zwel
weiteren Kaiserschmarrn.

Teig stocken lassen, immer wieder am Rand leicht hochheben, um
zu schauen, wie weit er schon ist. Dann den Teigkreis mit
einem Pfannenwender vierteln und die Viertel wenden, vorher
noch etwas Butter in die Pfanne geben. Wenn der Kaiserschmarrn
fertig und goldbraun gebacken ist, mit dem Pfannenwender in
mundgerechte Stlcke zerteilen, diese aus der Pfanne nehmen,
beiseitestellen.

In der Pfanne 2 EL Butter und 3 EL Zucker schmelzen lassen,
bis eine fliussige Karamellmasse entsteht. Darin nun die
Kaiserschmarrnkissen wenden, am Schluss mit Puderzucker
uberstauben. Dazu passen Apfelmus oder Zwetschgenkompott.

Lebensmittel dorren

Zum dorren, also trocknen, von Lebensmitteln eignet sich ein
Dorrautomat am besten. Alternativ kann man auch ein Backofen
nutzen, den man auf niedrige Temperatur stellt und die Tur
etwas offen stehen 13kt (beispielsweise mit einem Ruhrloffel).


https://www.spaetzle.info/lebensmittel-doerren/

Der Nachteil des Backofens 1ist sicherlich der eher hohe
Stromverbrauch und die ungenaue Temperatur.

Die Trocknungszeiten im Dorrautomaten schwanken in der Praxis
stark und hangen unter anderem vom Lebensmittel ab, wie feucht
es 1ist, wie groll die zu trocknenden Stuck sind, vom
verwendeten Apparat, aber auch von der Luftfeuchtigkeit ab.

Getrocknete Fruchte sollte man luftdicht z. Bsp. in einem
Glas, kuhl und dunkel lagern. Haltbar sollten sie rund ein
ganzes Jahr sein (bei Feigen gerade so).

Apfel

Es eignen sich besonders gréRere Apfel; gut geht
beispielsweise die Sorte Pinova. Die Apfel waschen und den
Kern ausstechen. Dann in etwa 5 mm breite Ringe schneiden und
auf dem Dorrgitter verteilen. Rund 8-9 h bei etwa 60°C dorren.
Am besten nach 8h die Apfelringe kurz durchgehen, die festeren
(ledrige Konsistenz) rausnehmen und die noch weichen etwas
weiter dorren.

Rosinen

Am besten eignen sich groBere, kernlose Trauben. Einfach
waschen, etwas abtrocknen und im Doérrautomat rund 18 Std. bei
60-70°C trocknen. Wirklich gut funktioniert das aber nicht;
die Rosinen kleben vor allem sehr stark.

Zwetschgen

Die Zwetschgen waschen, mit einem Messer rundum einscheiden,
abdrehen und damit halbieren, die Kerne entfernen und mit der
Schnittflache nach oben auf die Dorrflachen legen. Je nach
GrolBe oder Luftfeuchtigkeit rund 18-22 Std. bei 60°C dorren.



Erdbeeren

Da die Erdbeeren sehr saftig sind, also viel Wasser enthalten,
schrumpeln sie sehr stark ein. Also relativ groBe Stucke
trocknen — beispielsweise halbierte Erdbeeren oder fast
fingerdicke Scheiben nehmen. Rund 8-10h bei 50°C (es heildt,
dass man Erdbeeren nicht zu heilf trocknen soll).

Feigen

Die vollreifen Feigen waschen, vorsichtig abtrocknen und den
Stielansatz entfernen. Sofern es die Hohe des Dorrautomats
erlaubt, konnen die Feigen am Stuck getrocknet werden;
ansonsten einfach halbieren. Bei 55°C rund 20h (speziell
Feigen am Stuck brauchen aber deutlich langer) trocknen bis
sie eine ledrige Konsistenz haben. Ganz hart sollten die
Feigen durch das trocknen allerdings nicht werden.

Birnen (Hutzeln)

Zum dorren geeignete Sorten scheinen eher weiche, saftige
Birnen zu sein (Conference); weniger geeignet sind
beispielsweise Novemberbirnen und die Sorte Abate schmeckt
gedorrt nicht besonders gut. Geviertelte Birnen brauchen im
Dorrautomat rund 50h bis sie fertig sind.

Traditionell werden die Hutzelbirnen am Stuck bei rund 60°C
rund 4-7 Tage gedorrt. Bestellen kann man handwerklich
hergestellte Hutzeln beispielsweise bei hutzeln.net.

Tomaten

Tomaten waschen, schneiden und die Kerne entfernen. Tomaten
ausbreiten und mit etwas Salz bestreuen (evtl. auch ganz wenig
Zucker). Dann bei 60°C rund 10-14h dorren; die Tomaten sollten
noch biegbar sein, sich etwa so wie sich Leder anfuhlt. Wenn
man mit einer Gabel draufdrickt, darf jedenfalls keine
Flissigkeit mehr austreten.


https://hutzeln.net/

In Ol eingelegte, getrocknete Tomaten

Wenn die getrockneten Tomaten sehr hart sind, kurz mit Wasser
und etwas Essig aufkochen.

Zusammen mit beispielsweise Rosmarin, Thymian, Oregano,
Pfeffer, Knoblauch, Basilikum in ein Glas geben. Mit 01
(Olivendl oder auch Sonnenblumenol) auffullen so dass keine
Luftblasen mehr zu sehen sind (das Glas leicht drehen und
evtl. mit einem L6ffel oder HolzspieB etwas nachhelfen).
Wenige Wochen warten. Es gibt auch die Idee, mit heiBem 01
(ca. 120°C) zu ubergielen.

Gemusebruhe

Einfach Gemise und Krauter nach Belieben aussuchen (Karotten,
Lauch, Sellerie, Schalotten oder Zwiebeln, Pastinake oder
Petersilienwurzel, Knoblauch, Liebstockl), waschen und klein
schneiden (bzw. raspeln oder auch im Mixer zerkleinern)

Dann bei rund 60°C fur 8-10h trocknen. Je nachdem wie klein
oder groBR die getrockneten Sticke sind, noch klein hackseln
bis es eher ein Pulver wird. Wer mochte, kann dann gleich auch
noch Salz daruntermischen. Luftdicht verschlossen halt das
Pulver eine kleine Ewigkeit.

Krauter

Zum Trocknen geeignete Krauter sind beispielsweise Thymian,
Rosmarin, Oregano, Majoran, Salbei, Kamille, Waldmeister,
Bohnenkraut, Minze, Lorbeer oder Zitronenverbene. Wobei sich
das Aroma bei Thymian, Majoran, Oregano oder Lorbeer durch das
Trocknen eher noch verstarkt. Nicht geeignet zum Trocknen ist
Basilikum; das Aroma leidet und es entsteht eher ein Geschmack
nach Gras. Getrocknet werden Krauter bei geringer Temperatur
von 35-40°C und meist genugen 2-3 Stunden.



Gnocchi

800 g mehlig kochende Kartoffeln

140 g griffiges Mehl (Emmer, Dinkel oder auch Weizen)
140 g GrieB (Emmer, Dinkel oder auch Weizen)

1 Ei

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Die Kartoffeln kochen, schalen und durch eine Presse drucken.
Alle Zutaten zu einem Teig verkneten und eine Stunde ruhen
lassen (nicht im Kuhlschrank).

Danach zum Portionieren den Teig zu rund 2 cm Rollen formen
und davon dann rund fingerbreite Stucke abschneiden. Diese
Teigstucke zwischen den Handflachen zu murmelgrofen Kugeln
formen. Schlieflich die Gnocchi mit einer Gabel formen — dafur
driackt man eine kleine Kugel mit der DaumenaulRenseite auf die
Mitte einer Gabel, die man mit den Zinken auf einer Unterlage
aufstellt und rollt das Gnocchi in zwei Zugen nach unten ab.
Es hort sich komplizierter an, als es ist — evtl. hilft eine
Suche im Internet nach einem Filmchen. Es gibt auch spezielle
Gnocchi-Bretchen mit Rillen, die das Rollen der Gnocchi etwas
einfacher macht.

In Salzwasser bei mittlerer Hitze gar kochen und zwar so lange
bis die Gnocchi aufschwimmen (und dann noch kurz warten).


https://www.spaetzle.info/gnocchi/

Kiirbiskernpesto

100 g Kurbiskerne

50 g Parmesan

120 ml Ol (z. Bsp. Kirbiskern-, Oliven- oder Rapsdl)
1 Bund Basilikum

Prise Salz

evtl. 1 Knoblauchzehe

Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne 0l rosten. Den Parmesan-
Kase kleinreiben und die Kiurbiskerne kleinhacken (beides,
damit der Mixer mit dem Pesto fertig wird). Alle Zutaten in
eine Schussel geben und mit dem Stabmixer Kkurz weiter
kleinhacken und damit zugleich auch zum fertigen Pesto
vermischen. Nur moglichst kurz mixen, da der Basilikum sonst
eine bittere Note bekommen kann.

Das fertige Pesto am besten gleich mit Pasta genielen oder
sonst in luftdichten Glasern aufbewahren. Das Pesto kann sehr
gut auch fur wenige Wochen in den Kuhlschrank oder auch
tiefgefroren werden (halt dann mehrere Monate).

Mandelbutterkuchen

Zutaten

Becher Sahne (den Becher weiterbenutzen)
Becher Zucker

Becher Mehl

Eier

Packchen Vanillezucker

Packchen Backpulver (ca. 10-15q)

R N WN R R


https://www.spaetzle.info/kuerbiskernpesto/
https://www.spaetzle.info/mandelbutterkuchen/

1 Prise Salz

Zubereitung

Sahne, Zucker, Eier, Salz verrihren; Mehl und Backpulver
loffelweise unterruhren.

Auf einem Backblech mit Backpapier verteilen und ca. 15 min
bei 150 Grad backen.

160 g Butter + 1 Becher Zucker schmelzen, mit 100 ¢
Mandelblattchen mischen. auf dem Teig verstreichen. ca. 15 min
weiter backen.

Kleister selber herstellen

Ist 1ist sehr einfach einen billigen und sehr
umweltfreundlichen Kleister selbst herzustellen. Man braucht
dazu nur etwas Mehl und Wasser. Das Mehl sollte moglichst hell
sein (also kein Vollkornmehl), da die Klebkraft Uber die
Starke entsteht.

Am einfachsten verruhrt man etwas Mehl mit warmem Wasser. Nach
Gewicht braucht man nur etwa die Halfte an Mehl im Vergleich
zum Wasser. Um Klumpchen im Kleister zu vermeiden, siebt man
am besten das Mehl zuerst, gibt es dann langsam zum Wasser und
riuhrt dabei mit einem Schneebesen immer gut um.

Ein etwas starkere Klebkraft erhalt man wohl, wenn man das
Mehl in heilBes Wasser einruhrt und dann kurz aufkochen lasst.
Dafur braucht man nur rund 1/4 Mehl (im Verhaltnis zum Gewicht
des Wassers).

Dieser Mehlkleister klebt sehr gut Papier oder Pappe, man kann


https://www.spaetzle.info/kleister/

damit aber auch beispielsweise Papier (Etikette) auf Glas,
Metall oder Holz kleben. Man sollte dem Kleister etwas Zeit
zum trocknen geben, damit er auch gut halt.

Pflanzenmilch selber
herstellen

Mandelmilch, Hafermilch,
Hanfmilch,..

Ganz gleich, ob man Mandel-, Hafer- oder Hanfmilch selber
herstellen mochte, es ist ganz einfach und lauft im Prinzip in
allen Fallen nahezu gleich ab. Was man braucht sind naturlich
die Zutaten, also die Nusse bzw. Samen, Wasser und evtl. eine
Prise Salz. Wer mag kann naturlich noch mehr dazugeben, wie
Zucker, Honig oder Gewurze. An Geratschaften braucht man einen
Topf, einen Standmixer und wer die Milch filtern mdchte, noch
ein Sieb und Passiertuch zum abseihen.

Zubereitung

» Man gibt die Nusse oder Samen in einen Standmixer, dann
das Wasser dazuschutten und wer mag, gibt auch gleich
noch eine Prise Salz und andere Zutaten dazu.

» Das Ganze wird solange im Standmixer kleingehackselt,
bis nur noch eine weille Milch ubrigbleibt, in der
moglichst keine Mandelstiuckchen mehr erkennbar sind.

= Zum abseihen nimmt man am besten ein feinmaschiges Tuch
(Lein-, Mulltuch), das man in ein Sieb legt. So sollte
man wirklich dann auch die kleinsten Stiuckchen noch


https://www.spaetzle.info/mandelmilch-selber-herstellen/
https://www.spaetzle.info/mandelmilch-selber-herstellen/

rausfiltern konnen. Zum Schluss das Tuch nochmal fest
auswringen.

» Gekuhlt sollte die Pflanzenmilch einige Tage haltbar
sein.

Zutaten

FUr einen Liter Pflanzenmilch benodtigt man jeweils etwa:

Hafermilch: 60g Haferflocken. Die Flocken mit etwas kochendem
Wasser Uberbrihen und dann das restliche Wasser dazugeben.

Hanfmilch: 100g Hanfsamen (1 EL auf 100ml Wasser). Die
ungeschalten Samen geben einen nussigeren Geschmack. Die
Hanfsamen im Mixer zuerst kurz trocken hackseln.

Mandelmilch: 200g Mandeln. Die Mandeln sollte man einen halben
Tag in kaltem Wasser quellen lassen, dann abschutten und mit
heiBem Wasser uberbriuhen aus dem dann die Mandelmilch
hergestellt wird.

Hinwelse

Man kann auch fur etwas mehr Aroma in der Pfanne ohne Fett
gerostete Nusse (Mandeln) nehmen.

In die Pflanzenmilch selbst kann man je nach Geschmack vor dem
Mixen auch etwas Honig, Zucker, Ahornsirup, Dattelsirup oder
auch Vanille, Zimt und andere Gewlrze geben.

Das ubrig bleibende Mus, den Trester, kann man trocknen,
mahlen und als Mehl zum Backen wiederverwenden. Den Trester
kann man aber auch einfach so zum Misli geben.

Wer die Pflanzenmilch zum Aufschaumen, z. Bsp. fur eine
Cappuccino benutzen will, muss noch einen TL Carrageen, etwas
Soja-Lecithin und ein paar EL Ol der Milch hinzuflgen.

Okologisch sinnvoll sind gerade die Mandeln oft nicht, da fir



den Anbau sehr viel Wasser benotigt wird. Zudem sind viele
Anbaugebiete wie z. Bsp. in Kalifornien sehr weit entfernt und
der Transport entsprechend umweltschadlich. Also dann doch
lieber Hafer, Hanf oder Getreide nehmen.

Brotaufstrich aus den Hanf-Resten: Dafur gibt man die
ubriggebliebenen Hanfsamen, also den Trester, wieder in den
Mixer. Dazu kommen eine Mohre und drei getrocknete Tomaten
sowie der Saft einer halben Zitrone, 100 ml Raps6l, Salz,
Pfeffer und frische Krauter nach Wunsch. Dann einfach alles
gut mixen und abfullen. Im Kuhlschrank halt der Brotaufstrich
einige Tage.

Linsensalat

Linsensalat lasst sich ganz einfach zubereiten und schmeckt
sehr lecker!

Leinolkitt

Mit Leinolkitt kann sehr gut und vor allem umweltfreundlich
kitten. Der klassische Anwendungsfall ist natdrlich das kitten
von Fensterglas. Leinolkitt konnte kaum einfacher in der
Herstellung sein: Man vermischt einfach Schlamm-Kreide
(Calciumcarbonat) mit etwas Leindl (im Verhaltnis 85% zu 15%)
und knetet das dann richtig gut durch.

Holz sollte mit Grundierdl (Leitdl und Balsamterpentindl zu
gleichen Teilen) vorbehandelt werden.


https://www.spaetzle.info/linsensalat/
https://www.spaetzle.info/leinoelkitt/

Hat man etwas damit gekittet, dauert es mindestens einige Tage
bis der Kitt fest geworden 1ist (streichfest). Vollig
durchgehartet ist er erst nach mehreren Wochen.

Im AulBenbereich muss der Fensterkitt noch uUberstrichen werden.
Mit Leinolfarbe lasst sich der Kitt bereits nach rund einer
Woche bestreichen.

Reste des Leinkitts bewahrt man luftdicht in einem Behalter
auf. Sollte sich eine Haut gebildet haben, nimmt man die mit
einem Messer ab. Vor dem Verwenden den aufbewahrten Kitt gut
durchkneten.

Alten, sproden Leinolkitt entfernt man und ersetzt ihn. Evtl.
hilft leichtes Erwarmen beim beseitigen des alten Kitts.

GrieRRbrel

Eigentlich braucht es fur GrieBbrei wohl kaum ein ,Rezept’,
aber die Mengenangaben kdnnen vielleicht hilfreich sein, damit
es auch wirklich klappt.


https://www.spaetzle.info/griessbrei/

