Bethmannchen =

Zutaten

200g Marzipan (gerne auch selbst hergestellt)
50g Puderzucker (evtl. etwas weniger)

50g Mandeln gemahlen

30g Mehl

1 Ei

25g Mandeln blanchiert

Zubereitung

Das Ei trennen und das Eigelb abgedeckt in den Kuhlschrank
stellen. Puderzucker, gemahlenen Mandeln und das Mehl
vermischen. Marzipan in kleine Stucke schneiden (oder einfach
zerdrucken) und mit dem EiweiB, Zucker, Mandeln, Mehl zu einem
Teig verkneten. Abgedeckt fur rund eine Stunde kuhl stellen.

Blanchierte Mandeln langs halbieren. Aus dem Teig rund 12
walnussgrolle Kugeln formen, auf ein Backbleck mit Backpapier
legen und auf jede Kugel drei Mandeln mit der Spitze nach oben
leicht festdrucken. Das Eigelb mit etwas Milch oder Wasser
vermischen und die Bethmannchen damit bestreichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 170°C Ober-/Unterhitze rund 20
Minuten backen.

Marzipan selber herstellen: Mandeln hauten, sehr fein mahlen
im Verhaltnis 2:1 mit Puderzucker und etwas Rosenwasser
vermischen und gut durchkneten.



https://www.spaetzle.info/bethmaennchen/

Chocolate Chip Cookies

Zutaten

160g Mehl (Emmer, Dinkel)

100g Butter (zimmerwarm)

80g Zucker (davon 10g Vanillezucker)
180g Zartbitterschokolade

50g Haferflocken

1 Ei

2g Salz

2g Backpulver (evtl. Backnatron)

Zubereitung

Mehl in eine Schussel sieben und mit den Haferflocken, dem
Backpulver, Salz und Backpulver vermischen. Die Schokolade
zerkleinern.

Mit dem Rihrgerat den Butter cremig ruhren und den Zucker und
das Ei unterruhren. Die Mehlmischung portionsweise dazugeben
und zu einem glatten Teig verriuhren. Die Schokolade mit einem
Spatel oder grofen Loffel unterheben.

Den Backofen auf 180°C vorheizen (160°C bei Umluft).

Ein Backblech mit Backpapier auslegen, den Teig zu rund 6 bis
12 Kugeln formen und mit einer handbreit Abstand auf das
Backblech setzten. Beim backen verlaufen die Kugeln dann zu
den eher flachen Keksen.

Rund 15-20 Minuten (je nach Backofen) backen, so dass der Rand
goldbraun wird, aber die Kekse selbst noch weich sind. Einige
Minuten abkihlen lassen und in einer Dose aufbewahren.


https://www.spaetzle.info/chocolate-chip-cookies/

Varianten

Das Verhaltnis der Zutaten kann man nach Geschmack variieren,
z. Bsp. kann man die Haferflocken einfach weglassen.

Pfannkuchen, Fladle

Zutaten

200g Mehl
400g Milch

3 Eier

2 EL Zucker
1 Prise Salz

Butter oder Ol fiir die Pfanne

Zubereitung

Mehl, Salz und Zucker in einer Schussel verruhren. Danach die
Milch und die Eier dazugeben und zu einem fllissigen Teig
verruhren, der etwas ruhen sollte.

Die Pfanne etwas eindlen und mit einem Schopfloffel eine
Portion Teig in die Pfanne geben. Evtl. die Pfanne etwas
schwenken, damit sich der Teig besser verteilt. Sobald der
Pfannkuchen am Rand braunt und sich leicht nach oben krimmt,
kann man den Pfannkuchen wenden.



https://www.spaetzle.info/pfannkuchen/

Pfannkuchen, Fladle

Zutaten

200g Mehl

250g Milch
3 Eier

1 TL Salz

Zubereitung

Das Mehl abwiegen; die Eier mit etwas von dem Mehl gut
vermischen und dann erst mit der Milch zum restlichen Mehl
geben (so gibt es weniger Klumpchen). Alles etwas stehen
lassen.

In einer Pfanne mit etwas 0l oder Butter anbraten. Dabei
warten bis der Rand leicht anbraunt und erst dann wenden.

Zusammen mit Apfelmus, Kompott etc. genielien

Spitzbuaba

Zutaten

350 g Mehl (Weizen oder Dinkel, auch Vollkorn)
220 g Butter

130 g Puderzucker

1 TL Vanillezucker

1 Eiweils


https://www.spaetzle.info/pfannkuchen-2/
https://www.spaetzle.info/spitzbuaba/

1 Prise Salz

Zum Bestreichen Hagemark (Hagebuttenmarmelade) oder eine
andere Marmeladen-Sorte ganz nach Geschmack. Ganz hervorragend
eignet sich auch Nougat bzw. Schokoladencreme!

Zubereitung

Zuerst das Mehl mit dem Butter verreiben. Dann alle restlichen
Zutaten dazugeben, vermengen und kurz kalt stellen. Dunn
auswellen (am besten mit Teigleisten, ca. 3-5mm) und runde
Formen ausstechen. Bei der Halfte davon in der Mitte noch ein
Loch stechen (das geht am einfachsten mit einem
Apfelentkerner). Fur andere Formen braucht man einfach zwei
Ausstecherformen (klein und grof3).




Bei 180°C (ohne Umluft) 10-12 Minuten backen.

Die Platzchen ohne Loch umdrehen und mit Hagebuttenmarmelade
bestreichen. Wer Puderzucker mag, besteut die Oberteile (die
mit Loch) entsprechend. Die Oberteile aufsetzen und leicht
festdricken. Falls die Marmelade sehr fest ist, kann man sie
vorher leicht erhitzen.

Zu guter Letzt zum Aufbewahren alles in eine Dose legen. Die
Spitzbuaba werden nach einem Tag deutlich weicher, da sie
etwas Feuchtigkeit der Marmelade aufnehmen.

Spitzbuaba mit Nugat

Zimtsterne s


https://www.spaetzle.info/zimtsterne/

Zutaten

200g (Puder-)zucker

270g Mandeln (gemahlen, gerostet)
2 Eiweille

8g Zimt

Evtl. etwas Zitronenabrieb

Glasur:
1 Eiweiss
150g Puderzucker

Zubereitung

Die Mandeln mahlen, rosten (160°C, 15 Minuten) und abkuhlen
lassen. Alle Zutaten zu einem Teig verkneten und kurz kuhl
stellen. Fur die Glasur, den Puderzucker mit dem Eiweiss
aufschlagen.

Den Teig ausrollen (am besten mit Teigbrettern 8-10mm). Zum
Ausrollen evtl. etwas Mehl oder Mandel nutzen. Gerne etwas
Zitronenabrieb auf den fast ausgerollten Teig und dann mit dem
Eischnee glatt bestreichen. Die Zimtsterne ausstechen (dafur
gibt es spezielle Ausstecherformen, die es leichter machen).
Die Reste wieder zusammenkneten, etwas Mandeln dazugeben und
wieder ausrollen. Oder einfach ,Sternschnuppen’ backen.

Die Zimtsterne fur mind. 4 Std. (besser 8-12 Std.) bei
Raumtemperatur antrocknen lassen. Bei 210-230°C fur 2-5
Minuten backen.




Apfelmus (Apfelmark)

Am besten eignet sich die Apfelsorte Boskop (auch Schoéner aus
Boskoop, Gravensteiner, Goldparmane, Kaiser Wilhelm oder
Renette von Montfort), die einen eher hohen Sauregehalt hat.
Prinzipiell geht es aber natirlich mit jeder Apfelsorte;
lediglich der Geschmack andert sich entsprechend.

Apfel waschen, kleinschneiden, dabei Stiel, Blite und Kern
entfernen. Die Schale kann Ubrigens problemlos dran bleiben,
die Muhe mit dem schalen kann mich sich also gut ersparen.

Grobe Richtschnur: 12 Apfel ergeben rund 1,5kg entkerne
Apfelstucke, die spater rund 5 mittlere Weckglaser ergeben.

Dann die Apfel mit etwas Wasser (etwa ein Zehntel des Gewichts
der Apfel) im zugedeckten Topf 1/2 Stunde weichkochen und
anschlieBend zerstampfen oder piirieren. Damit die Apfel beim
kochen nicht zu sehr braun anlaufen, kann man etwas
Zitronensaft in das Wasser geben. Wer es mag, kann noch
Zucker, Honig oder auch Gewlrze wie Zimt oder Vanille
dazugeben.

Mochte man das Apfelmus langer aufbewahren, muss man es noch
einwecken (pasteurisieren), rund 1/2 Std. bei 90°C einkochen.

Wer mdchte, kann auch gerne einen Teil der Apfel mit anderen
Obstsorten austauschen, beispielsweise Birnen, Pflaumen oder
Mirabellen.

Nebenbei bemerkt: hat das Apfelmus (fast) keine weiteren
Zusatze, wird es im Lebensmittelhandel als Apfelmark
bezeichnet.


https://www.spaetzle.info/apfelmus/

Kiirbissuppe

Zutaten

1kg Hokkaido Kirbis

1 Zwiebel

Gemusebruhe

Evtl. 2 Kartoffeln

100ml Sahne, Salz, Pfeffer, Muskat, 1 Zehe Knoblauch,
Sonnenblumenkerne, ROstzwiebeln, Balsamicoessig

Zubereitung

Den Kirbis waschen und halbieren. Mit einem stabilen Lo6ffel
die Kerne mit den Fasern entfernen. Wer mochte kann den Kiurbis
noch schalen, was bei Hokkaido allerdings nicht zwingend nodtig
ist. Dann wirfeln.

Zwiebel, Kartoffeln, Knoblauch schalen und kleinschneiden. Mit
etwas 01 ein einem groBen Topf die Zwiebel mit dem Knoblauch
glasig anbraten. Kirbis und Kartoffeln dazugeben, andunsten
mit Gemusebrihe abloschen und 15-30 Minuten kdcheln lassen,
bis die Kurbis und Kartoffelwurfel weich sind.

Die Suppe purieren, Sahne und Gewlrze dazugeben

Seifensieden


https://www.spaetzle.info/kuerbissuppe/
https://www.spaetzle.info/seifensieden/

Grundlegendes

Ole und Fette

Basis6l und Uberfettungsol

Teilweise wird zwischen Basis6élen und Uberfettungsélen (oft
auch besonders hochwertige Ole) unterschieden. Die Idee ist,
dass BasisOle mit der Lauge vermischt werden und erst sobald
die Verseifung beginnt wird das Ol fir die Uberfettung
zugegeben. Damit soll erreicht werden, dass das spater in der
Seife (berschiissige 0l zumindest groRtenteils aus dem
Uberfettungs6l und weniger aus den anderen Olen (den
Basisodlen) besteht. Ob das tatsachlich im Kaltruhrverfahren so
funktioniert ist aber sehr umstritten. Ein paar Experimente
weilen darauf hin, dass es keine Rolle spielt, wann die 0Ole
dazugegeben werden, es also auch keinen Unterschied zwischen
Basis- und Uberfettungsdlen gibt (Kevin M. Dunn, Scientific
Soapmaking, S. 287-292).

Einzelne Ole

Distelol — max. 10%; gut fir Haarseife geeignet wird aber auch
schnell ranzig.

Hanfol — Wird gern bei Hautproblemen, da es entzundungshemmend
ist eingesetzt. Hanfol kann bedenkenlos bei fettiger, unreiner
Haut oder Akne eingesetzt werden. Es sind keine Allergien oder
Nebenwirkungen bekannt. Hanfol macht die Seife weich und
bildet kaum Schaum. Zudem ranzt Hanfol ziemlich schnell,
deswegen nur in kleineren Mengen bis rund 10-15% einsetzten.

Haselnussol — gibt eine eher weiche Seife. Eher nicht
ranzanfallig; nicht dber 20% verwenden. Kiuhl und dunkel
aufbewahren; rund 6-12 Monate haltbar. Gut geeignet flr
fettige, unreine Haut.

Kokosol — ergibt eine eher harte Seife. Bis zu etwa 30% zu



verwenden. Wirkt schaumbildend (kurzlebig) und entfettend.
Braucht genlugend Wasser in der Lauge.

Kiirbiskernél — als Basisdl bis zu 50% und zur Uberfettung.
Milde Seife mit wenig Schaum. Rund ein Jahr haltbar. Hat einen
speziellen Eigengeruch.

Lein6l — ungeeignet fir fettige Haut. Je nach Ansicht nicht
unbedingt gqut fiur Seifen geeignet, da es eher schnell zu
ranzen anfangt. Es gibt aber auch Berichte uber tolle Seifen
mit Leinol (bis 20%).

Lorbeerol — gehort traditionell in eine Aleppo-Seife (20-30%).
Hat einen speziellen, krautigen Eigengeruch.

Mandelol — in der Haarseife bis zu 30%.

Olivend6l — Basisol bis zu 100%. Kaum Schaum, erst nach 2 Tagen
schneiden; lange Reifung (6 Monate).

Rapsol — als Basisol bis zu 40%. Sollte mit Sonnenblumendl und
Kokosdl zusammen verwendet werden. Gibt nur sehr wenig, aber
seidigen Schaum.

Rizinusél — unterstitzt die Schaumbildung anderer Ole. Wenige
Prozent (2-6%; max. 10%) genugen meist; bei Rasier- oder
Haarseifen ausnahmsweise auch mal bis zu 15-20%. Seifen mit
viel RizinusOl brauchen langer zum ausharten und reifen.

Sonnenblumendol — weiche Seife, als Basisol, nicht mehr als
10-20%. Ranzt ziemlich schnell. Gut geeignet fur fettige,
unreine Haut und Haarseifen.

Traubenkerndol — zum Uberfetten, bis rund 10%; ranzt ziemlich
schnell. Gut geeignet fur fettige, unreine Haut. Passt gut zu
Mandelol. Weiche Seife ohne Schaum.

Laugenfliissigkeiten

Fir alle Laugenflussigkeiten gilt generell, dass man sie



moglichst kalt vorbereiten sollte. Durch das Auflosen des NaOH
erhitzt sich die Flissigkeit ziemlich stark und je kuhler die
Ausgangsflussigkeit, desto schneller kuhlt dann die Lauge auch
wieder ab. Zudem sollte man die Lauge zur Sicherheit im
Spulbecken anruhren (falls das Gefall umfallt, kann man die
Lauge ab einfachsten wegspilen) und stellt das Ganze in ein
kihles Wasserbad.

Ublicherweise nimmt man rund 30% Laugenfliissigkeit (bezogen
auf GFM), man kann aber auch etwas niedriger ansetzen,
beispielsweise 25%. Je weniger Flussigkeit man nimmt, desto
schneller dickt der Seifenleim an. Niemals darf die
Fliussigkeit (in Gewichteinheiten) allerdings weniger als das
Natriumhydroxid (zusatzlich evtl. von Zusatzen wie Salz oder
Zucker, die sich in der Flussigkeit aufldsen) sein.

Normalerweise nimmt man fiur eine einfache Seife destilliertes
Wasser (bzw. kalkarmes Wasser) zum ansetzen der Lauge.
Leitungswasser oder Mineralwasser eignen sich eher nicht, da
der stdorende Mineralgehalt zu groB ist. Gut geeignet ist
dagegen das mineralarme Regenwasser.

Fir eine schdone orange-gelbe Farbe der Seife kann man
einfachen, ungesufften Karottensaft zum ansetzen der Lauge
nehmen. Man kann auch gut mit destilliertem Wasser verdunnten
Karottensaft nehmen. Wenn man die Lauge anruhrt entseht ein
ziemlich unangenehmer Geruch; das ist normal und verfliegt
schnell wieder, bleibt also nicht als Geruch in der Seife.

Bier muss auf jeden Fall rund 15 min gekocht werden, um den
Alkohol und die Kohlensaure zu entfernen. Da durch das Kochen
etwas vom Bier verloren geht, anfangs etwas mehr Bier nehmen,
als man fur das Rezept braucht. Danach unbedingt gut abkihlen
(Kihlschrank oder Gefrierschrank).

Tee und Kaffee werden in der Regel mit destilliertem Wasser
zubereitet. Starker Kaffee als Laugenflissigkeit wird
insbesondere fur die Kaffeeseife verwendet und ergibt eine



braune Farbe in der Seife. Es konnen alle erdenklichen
Teesorten als Laugenflussigkeit benutzt werden. Beides sollte
tiefgefroren werden, da es sonst beim Ansetzen der Lauge zu
,Verbrennungen‘ kommt. Dabei verfarbt sich die Flussigkeit beil
der NaOH-Zugabe je nach Sorte unterschiedlich. In der fertigen
Seife konnen somit unterschiedliche Farben erzielt werden.

Milch und Milchprodukte zum Anrihren der Lauge sollten sehr
kalt, moglichst tiefgefroren, verwendet werden. Durch den
Fettgehalt der Milch kann es beim Anruhren der Lauge bereits
zum Verseifungsprozess kommen, sodass die Milch Flocken
bildet. Auch farbliche Veranderungen sind je nach
Temperaturentwicklung der Lauge moglich. Das NaOH sehr langsam
zur Milch geben und immer rdhren. Zum Schluss sollte die
Temperatur nicht viel Uber 20°C liegen.

Pflanzenmilch: Hafermilch (Hafer:Wasser 1:10 nach Gewicht).

Essig, beispielsweise Apfelessig kann als Laugenflissigkeit
benutzt werden. Die Essigsaure wird mit der Lauge 1in
Natriumacetat umgewandelt, bleibt also nicht erhalten.
Allerdings sind die nicht verseifbaren Inhaltsstoffe noch in
der Seife enthalten. Essig verbessert die Schaumstabilitat
deutlich, ist aber bei hartem, d.h. kalkreichen, Wasser kein
Ersatz fur Zitronensaure. Ein Seifenleim mit Essig dickt auch
schneller an als gewohnt. Der Geruch des Essigs bleibt in der
Seife leider nicht erhalten. Bei der Berechnung der Lauge muss
die Essigsaure mit berechnet werden (Verseifungszahl 0,666),
ansonsten ware die Uberfettung zu hoch. Zudem muss der Essig
gut gekuhlt sein.

Blutwurz-Tee

Dufte

Als Richtwert sollten nicht mehr als 2-3% bezogen auf die
Gesamtfettmasse an Duften hinzugegeben werden. Mit 1% erreicht
einen schwachen, aber doch wahrnehmbaren, angenehmen Duft beim


https://wiki.naturseife.com/index.php?title=Verseifungsprozess

Duschen.

Bergamottedol — duftet suB, blumig und fruchtig. Passt gut zu
Kamille oder Citronella.

Kiefernadeloél — passt gut mit Thymian, Eukalyptus, Grapefruit
und Rosmarin.

Lavendelol — passt gut mit Pfefferminzol oder Zitrusolen (auch
Kiefernadeln, Bergamotte).

Rosmarinél - passt gut mit Zitrone, Bergamotte oder
verschiedenen Tannenduften. Nicht fur Schwangere oder
Kleinkinder geeignet!

Wacholderholzol - passt gut mit Orange, Lemongras, Thymian
oder Basilikum. Fur Schwangere und Kleinkinder nicht
empfohlen!

Zypressen6l — passt gut mit Bergamotte, Zitrone, Kamille,
Wacholder.

Farben

Karottensaft, den man sehr gut auch etwas mit Wasser verdinnen
kann, zum Ansetzen der Lauge ergibt eine schone gelb-orange
Farbung.

Eine schwarze Farbe bekommt man durch Aktivkohle — fir eine
dunkelgraue Farbe rund 2-3 TL (auch 0,6%) auf 1kg GFM in etwas
des O1ls angeruhrt. Nimmt mehr Aktivkohle, wird die Farbe
dunkler, aber auch der Schaum wird dann graulich. Mit der
Aktivkohle muss man sehr vorsichtig umgehen, da sie sich beim
leichtesten Lufthauch Uberall verteilt und . Die Aktivkohle
eignet sich auch hervorragend dafur schwarze Linien in die
Seife zu bekommen: daflr die Kohle mit einem kleinen, sehr
feinen Sieb hauchdinn beim Gielen auf einen Teil des
Seifenleims streuen (nicht zu dick, da die Schicht sonst eine
spatere Bruchstelle ergibt).

Starker Kaffee tiefgefrieren und zum Ansetzen der Lauge
verwendet ergibt eine dunkelbraune Farbe. Das ubrige
Kaffeepulver kann auch in der Seife verwendet werden.



Rote Beete Pulver — 1 gehaufter TL pro 500g (vorher mit etwas
0l glatt verrihren); scheint aber nicht zu funktionieren,
leider.

Blutwurz-Tee (Tormentill; einheimisch) — 2TL pro Tasse (10
Minuten ziehen lassen)

Kakaopulver

Alkanna (Schminkwurz) - als Glauszug; ist zuerst rot, wird mit
der Lauge dann aber violett.

Tonerde — Kaolin (weiB): rund 4 TL pro kg GFM (noch nicht
getestet). In den Olen vermischen (bevor die Lauge dazugegeben
wird). Tonerde wohl rund ca. 3-4% (nicht getestet).

Indigo — in etwas 0Ol auflésen; Indigo 16st sich praktisch
nicht in Wasser. Indigo ist empfindlich gegen heiBe Lauge, als
erst in den Seifenleim geben. Vorschlag fur die Dosierung: 1%
GFM (ungetestet).

Paprikapulver
Brennesselpulver — 15g pro kg Seifenleim

Rhabarberwurzelpulver — gibt wohl eine schone Farbe; ist aber
nicht zu bekommen (auller aus China)

Farbwirbel

Damit der Seifenleim modglichst lange flussig bleibt, hilft
méglichst wenig feste Fette, niedrige Temperatur von Olen und
Lauge vor dem zusammenschutten und naturlich wenig bzw.
schwach mixen.

Farben in (quer-) schraggestellte Form in Schichten eingiel3en,
aufrichten und mit einem Draht langs der Form kreisformig
wenige Mal verruhren.

Farben vorsichtig am Rand in einem Gielbehalter giefen, was



kreisformige Ringe ergibt. Die Seifenform (langs-) schrag
stellen und an der unteren Seite, abwechselnd an beiden Ecken
den Seifenleim langsam eingiellen und dabei den GieBbehalter
leicht hin- und herbewegen.

Punkte: Seifenleim in eine Blockform geben und sobald er fest
wird Strohhalme (oder andere Rohrchen) in den Seifenleim
stecken. Nach wenigen Stunden die ROhrchen rausziehen und die
Locher mit andersfarbigem Seifenleim auffidllen (vorsicht vor
Luftblasen). Die Reststuck aus den Rohrchen schieben und dann
in einer zweiten Seife einlegen.

Yin-Yang — eine stabilen Plastikfolie S-formig formen und in
eine Gielrohre stecken. Die beiden Halften gleichzeitig
befullen und die Folie vorsichtig wieder herausziehen.

Schaum

Rizinusél — nicht zur Uberfettung, d.h. gleich zu den
Basisdlen. Nur in geringer Menge benutzen, z. Bsp. 5%; nur beil
Rasier- oder Haarseifen kann es auch mal bis zu rund 15% sein.

Milch macht den Seifenschaum besonders cremig und Uppiger.
Gerade Mandel- oder Hafermilch macht einen reichhaltigen
Schaum und man kann beide sehr einfach selbst herstellen.

Der Zusatz von etwas Zucker (s. unten) hilft ebenfalls bei der
Schaumbildung der fertigen Seife.

AuBerdem soll Essigsaure auch dazu beitragen, einen besseren
Schaum zu bekommen.

Auch eine Mischverseifung mit NaOH und KOH (etwa im Verhaltnis
70/30) macht mehr Schaum, die Seife aber auch weicher (da
hilft wiederum Salz).

Sonstige Zutaten

Fiir hartes (d.h. kalkhaltiges) Wasser Zitronensaure zum Rezept



geben. Mit der Natronlauge entsteht Nitriumcitat, einem
gebrauchlichen Wasserentharter, der sich beispielsweise oft
auch in Waschmitteln findet. Als Richtwerte kdonnen rund 2-4%
der Gesamtfettmenge genommen werden. Wichtig: die
Zitronensaure muss bei der Bestimmung der NaOH Menge
beriucksichtigt werden (sonst wurde die Seife zu stark
uberfettet). Viele Seifenrechner berechnen das NaOH fur die
Zitronensaure extra, d.h. zusatzlich zu den Fetten.

Gibt man der Seife Salz hinzu, wird sie harter und die
Schaumbildung wird schlechter; die fertige Seife splittert
zudem leichter. Bei zuviel Salz kann es zur Trennung der Lauge
kommen und die eigentliche Seife ausflocken. Man sollte nicht
mehr als 3% (bezogen auf die GFM) nehmen. Das Salz lost man in
der Laugenflussigkeit auf und gibt erst dann das NaOH dazu.

Man kann auch etwas Zucker (rein oder auch als Honig,
Fruchtsaft, Bier, Milch) zur Seife geben — sie wird dadurch
ein klein wenig weicher und hat eine etwas bessere
Schaumbildung. Die Seife wird auch deutlich heiBer beim
Vermischen. Man sollte nicht viel mehr als 2% (bezogen auf
GFM) nehmen. Der Zucker wird in der Laugenflussigkeit
aufgelost und erst dann das NaOH dazugeben. Ein ,Geheimtipp“
ist die Verwendung von Sorbitol anstatt Zucker. Es 16st sich
besonders leicht in Wasser und damit soll die Schaumbildung
besonders gut gelingen.

Man kann auch gut Honig in die Seife bringen. Dafir wird der
Honig am besten in etwas warmem Wasser aufgeldst und dann zum
angedickten Seifenleim gegeben. Lauge und Ole sollten auf rund
40°C abgekihlt sein. Als Richtwert kann man rund 5% (bezogen
auf die GFM) nehmen. Honig macht die Seife etwas weicher und
das Andicken des Seifenleims dauert auch etwas langer als
sonst; man sollte also eher auf festere Fette und Ole
zuruckgreifen. Bei Honigseifen sollte die Gelphase eher
vermieden werden, da die Seife sonst zu heifS werden kann. Die
Seife nach dem Anruhren also moglichst kalt stellen (am besten
Kihl- oder Gefrierschrank; im Winter drauBen) um die Gelphase



ZUu vermeiden.

Man kann auch Bienenwachs zur Seife geben. Wichtig: das
Bienenwachs muss bei der Berechnung der NaOH Menge mit
berlicksichtigt werden, da es von der Lauge teilweise verseift
wird. Die Schmelztemperatur von Bienenwachs ist ziemlich hoch,
man muss also ganz gut erhitzen und auch die flissigen Ole
sollten nicht zu kalt sein, damit das Bienenwachs nicht gleich
wieder ausflockt.

Um die Seife schneller ausharten zu lassen und insgesamt etwas
harter zu machen, bietet sich neben Salz auch Milchsaure an.
Ublicherweise wird sie 80% angeboten und wird zur
Laugenfliussigkeit (vor der Zugabe des NaOH) eingeruhrt. Als
Dosierung geht man zumeist von 1-3% (bezogen auf die GFM) aus.
Wichtig ist, die Milchsaure in der Berechnung der NaOH-Menge
zu berilcksichtigen. Alternativ kann man auch Natriumlaktat
(das Natriumsalz der Milchsaure) dazugeben; hier ist die
Reaktion mit dem NaOH schon passiert und man muss deshalb das
Natriumlaktat nicht in der Berechnung berlicksichtigen. Von
Natriumlakat werden rund 1% (wie immer bezogen auf die GFM) zu
den Fetten zugegeben. Durch die Milchsaure (bzw.
Natriumlaktat) wird die Seife heller, es steigt aber auch die
Tendenz zur Bildung von Sodaasche.

Zur Pflege kann man Panthenol (Provitamin B5) hinzugeben.
Angeboten wird meist eine LoOosung verdunnt mit 25% Wasser.
Geeignet ist Panthenol besonders bei Haarseifen und sollte bei
rund 1% GFM dosiert werden. Das Panthenol 1ist nicht
hitzestabil und sollte nicht uber 25°C verarbeitet werden;
also sollte es speziell auch keine Gel-Phase geben.

Man kann Seifen auch mit etwas Essig (meistens wird Apfel-
oder Himbeeressig verwendet) herstellen. Die Saure muss
unbedingt bei der Berechnung der NaOH Menge mit berucksichtigt
werden (dafur braucht man die Prozentangabe der Saure im
Essig). Der Essig wird zum Seifenleim dazugegeben und sollte
auch bei der Fliussigkeitsmenge der Seife mit berucksichtigt



werden.

Kaolin (auch Porzellanerde) ist eine weiBe Tonerde die im
Bergbau gefordert wird. Verwendet wird Kaolin vor allem zur
Papierherstellung, fur Porzellan oder auch in Zahnpasta. In
der Seifensiederei kann man Kaolin der Seife zusetzen, um eine
hellere Seife zu bekommen, fur eine leichte, zusatzliche
Reinigung oder bei Rasierseifen auch fir eine bessere
Gleitfahigkeit der Rasierklinge.

Herstellung der Seife

Temperaturubertrag (HTCP ,Heat Transfer Cold Process”)

Um der Bildung von harmloser, aber unschdoner Sodaasche auf der
Oberflache der Seife entgegenzuwirken, einfach die Seife mit
Isopropanol bespruhen (am besten zweimal; sofort und nach
15min). Zusatzlich hilft gegen Sodaasche: Gelphase befordern,
Seife luftdicht abdecken, wenig Wasser benutzen, Rizinusol
oder Bienenwachs, Seifenleim gut andicken. Entfernen 1lasst
sich Sodaasche mit einem feuchten Tuch oder Wasserdampf.

Formgebung

Fur typische Handseifen: 60 — 100g; fur kleinere Seifen wie z.
Bsp. Gastebad: 30 — 60g

Mit einem Spritzbeutel (eigentlich gedacht fur die
Konditorei), Kringel oder spitz zulaufende Haufchen machen

Haltbarkeit

Die Haltbarkeit der fertigen Seife entspricht im Prinzip der
kirzesten Haltbarkeit (genauer: MHD , also
Mindesthaltbarkeitsdatum) aller verwendeter Seifenzutaten. Je
frischer die Zutaten, desto langer also die Haltbarkeit der
Seife.



Man kann eine Seife uUbrigens sehr gut auch im Kuhlschrank
(oder sonst an einem kuhlen Ort, wie im Keller) oder auch 1im
Gefrierschrank aufbewahren. Entsprechen verlangert sich die
Haltbarkeit der Seife; wie lange genau, lasst sich serios
nicht angeben, aber man kann hier auch wieder einfach die
Haltbarkeit der verwendeten Zutaten denken.

Rezepte

Seifenrechner

Neben der Zusammensetzung der verwendeten Fetten und Olen, ist
besonders die exakte Berechnung der NaOH Menge wichtig. Das
kann man naturlich von Hand und den Verseifungstabellen
machen, viel leichter geht es aber mit den im Internet
verfugbaren Seifenrechnern. Der vielleicht beste ist:

http://www.handmade-by-kathrin.de/soap/calc/

Olivenodlseife

Reine Olivenodlseife

Reine Olivendlseife 1ist etwas besonderes; man muss sich
bewusst sein, dass sie kaum schaumt und sich etwas glitschig
anfihlt. Uberfettung 6-8%. Deutlich weniger Wasser nehmen (20%
der Fettmasse) und erst nach rund 2 Tagen aus der Form nehmen
Die Reifezeit betragt mind. 6-8 Wochen, besser sogar 6 Monate.
Beduften mit bspw. Melisse und Rosmarin. Fur die Farbe evtl.
die Halfte mit gruner Tonerde farben

Rezept: 72% Olivenol, 24% Kokosol und 4% Rizinus
Evtl. etwas Kartoffelstarke (2 EL pro Kilo) in Rizinusol
aufgelost

70% Olive, 30% Lorbeer, (evtl. 5% Rizinus)
nur 20% Wasser fur die Lauge
kein Duft, keine Farbe; 5% UF, 70°C fallend (mit Licht) im


http://www.handmade-by-kathrin.de/soap/calc/

Ofen
Lavendelseife

» 600g Olivendl

= 300g Kokoso'l

= 180g Rapsol

= 120g Sonnenblumendl

= 1669 NaOH

= 380g Wasser

» 259 atherisches Lavendelol
= Evtl. 2-4 TL Lavendelbliten

Seife wie uUblich mit den BasisOolen herstellen. Lavedelol (und
evtl. Bluten, die zuvor 1h in etwas abgezweigten Olivenol
eingelegt wurden) am Schluss hinzugeben. Gut isolieren und
nach einem Tag schneiden. Fertig nach vier bis sechs Wochen.

Haarseife

Eine Haarseife lasst sich sehr gut anstatt eines (Flussig-)
Shampoos benutzen; in den meisten Fallen erspart man sich
dabei viele zweifelhafte chemische Substanzen, Mikroplastik
und spart dazu noch Geld. Zum Haare waschen verreibt man die
Seife auf dem nassen Haar; die ersten Augenblicke langsam und
sachte, aber dann beginnt die Seife schnell zu schaumen und
man sich die Haare wunderbar damit einseifen.

Prinzipiell unterscheidet sich ein Haar- von einer Haut- oder
Handseife eigentlich vor allem dadurch, dass die Uberfettung
geringer ist. Ublich sind fiir Haarseifen rund 4% Uberfettung.
Gute Ole fir eine Haarseife sind beispielsweise: 0livendl,
Kokos6l, Rapsdl, Traubenkerndél, Disteldl, Hanfol und Rizinusodl
(fur den Schaum).

Speziell fur eine Anti-Schuppen Haarseife eignen sich an
Pflanzenextrakten besonders Rosmarin, Brennessel und



Wacholder. Das sind traditionelle Mittel gegen Schuppen, die
leicht antimikrobiell wirken sollen. Brennnessel soll zudem
die Talgproduktion reduzieren. Weizenkeimol (nur ’nativ extra‘’
verwenden) zum Beispiel wird fur eine gesunde Kopfhaut
eingesetzt.

Rasierseife

Als Basisol wohl am besten Olivendl; dazu Rizinusol fur den
Schaum. Evtl. rund ein bis vier TL Kaolin (weiller Ton) pro
Kilogramm Fett; damit soll die Klinge besser gleiten. Eine
Mischverscheifung (NaOH und KOH etwa 50/50) soll mehr Schaum
geben, macht die Seife aber weicher, was aber bei einer
Rasierseife eher ein Vorteil ist.

Verpacken

Banderole, Etikette

Zum kleben der Banderole aus Papier nimmt man am besten ganz
umweltgerecht eine Mehlkleister. Dazu warmes Wasser und Mehl
im gleichen Verhaltnis (etwas mehr Wasser als Mehl)
vermischen. Das Mehl (kein Vollkornmehl) in das warme Wasser
einruhren und alles moglichst glatt verrudhren. Dieser
Mehlkleister klebt sehr gut Papier oder Pappe, man kann damit
aber auch beispielsweise Papier (Etiketten) auf Glas, Metall
oder Holz kleben. Man sollte dem Kleister etwas Zeit zum
trocknen geben, damit er auch gut halt.

Mit etwas warmem Wasser kann man den Kleber auch wieder sehr
einfach 1lo6sen. Auch aus Textilien geht der Kleister (evtl.
vorher einweichen) beim waschen wieder gut weg. Der Kleister
ist vollig unbedenklich und wer will konnte ihn sogar essen.
Reste kann man entsprechend im Biomull oder auf dem Kompost
entsorgen.



Umverpackung

Cellophan — ist umweltfreundlich und kann zum Altpapier, zum
Biomull oder einfach auf den Kompost gegeben werden. Mit etwas
Hitze kann man das Cellophan sehr einfach verkleben; am besten
geht das mit einem alten Blgeleisen.

Seifenreste verwerten

Die Seifenreste kleinhobeln und in einen Topf geben. Dazu
etwas Flussigkeit (Wasser oder auch Milch) und erhitzen — bei
kleinen Mengen am einfachsten im Wasserbad oder sonst im Ofen
bei rund 100-120 °C. Dabei immer mal wieder umrudhren. Nach
rund 1 bis 4 Stunden sollte die Seife zahflussig sein. Dann
kann man nach Belieben noch Diufte oder Farben dazugeben und
schlieBlich die Seife wieder in eine Form fillen.

Bezugsquellen

Seifenformen

Silikomart — hochwertige Silikonformen aus Norditalien:
shop.silikomart.com/en/

Bienenwachstiicher

Zutaten und Geratschaften

Tucher (Naturfaser, also Leinen oder Baumwolle)
(Jungfern-) Bienenwachs

Olivenol

Glas und Topf


https://shop.silikomart.com/en/
https://www.spaetzle.info/bienenwachstuch/

Backpapier
Pinsel

Evtl. eine Zickzackschere

Herstellung

Neu gekaufte Tucher sollte man erst mal grundlich waschen.

Etwa 20% Olivendl in das Bienenwachs geben, dadurch wird das
Tuch am Ende etwas geschmeidiger und nicht so briuchig wie ohne
0l. Das Wachs in ein altes Glas geben und im Wasserbad
schmelzen. Die Tucher mit der Zickzackschere beschneiden (dann
fransen die Tucher nicht so schnell aus) und auf dem
Backpapier grob einpinseln. Es kdnnen auch gleich mehrere
Tucher Ubereinander gelegt werden, bzw. groe Tucher gefaltet
werden.

Fir einige Minuten in den Backofen bei ca. 90°C geben. An den
Ecken hochhalten und kurz an der Luft abkihlen lassen.

Nutzung

Die fertigen Bienenwachstlicher kann eigentlich udberall dort
verwenden, woflur man Frischhalte- oder Alufolie verwendet.
Beispielsweise zum Einwickeln von Kase oder zum Abdecken von
Schusseln.

Die Tucher nach Gebrauch nur mit Wasser (ohne Spiulmittel)
abwaschen oder -wischen. Wenn sie dann schon etwas alter sind,
kann man sie auch wieder ,auffrischen’ (wie bei neuen
Tuchern).




Kase Knabbereien

Zutaten

200g Harzer Roller
Gewlrze (Paprika-, Knoblauch- oder Zwiebelpulver)

Zubereitung

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und leicht eindlen.
Etwas von den Gewlrzen schon auf den spateren Platz der
Kasehaufchen steuen. Den Harzer Roller zerkrumeln und 1in
kleinen Haufchen auslegen. Zwischen den Haufchen knapp eine
Handbreit Abstand lassen und anschliefend mit dem Gewlrzpulver
bestreuen.

Bei 180°C Umluft 17-20 Minuten backen, den Ofen ausschalten
und noch 5 Minuten nachbacken lassen.

Host a Tor Relay

If you want to support the Tor project and you have some
bandwidth to share (at least 10 Mbps in both directions, i.e.
download and upload) you might consider hosting a Tor (Non-
Exit) Relay. There are no legal implications as only fully
encrypted Tor traffic is coming in outgoing on your internet
connection. It can be done quite easily with a Raspberry Pi
(needs at least 2 GB of RAM) or any similar hardware as
described below.

Our assumption is that we connect the Raspberry Pi with an
ethernet cable to our ISP router, it is running on Manjaro


https://www.spaetzle.info/kaese-knabbereien/
https://www.spaetzle.info/tor-relay/

(Minimal version, also called ,headless’ i.e. no graphical
user interface).

Install Tor

This is straighforward, just install it with:

sudo pacman -Syu tor

then we need to provide the configuration for it (keeping the
default file as reference):

sudo mv /etc/tor/torrc /etc/tor/torrc.default
sudo nano /etc/tor/torrc

Our configuration for a Tor Relay will be something similar
to:

NickName MyNewTorRelay
ContactInfo myemail@example.org

User tor

AvoidDiskWrites 1

DataDirectory /var/lib/tor

Log notice file /var/log/tor/tor.log

ORPort 4020 IPv40nly
ExitRelay 0]
SocksPort 0

RelayBandwidthRate 42 Mbit
RelayBandwidthBurst 48 Mbit

The contact information is optional but might be quite handy
for others if there should be something strange with the
relay. It doesn’t have to be an email address but could be any
kind of text.

In case you are running more than just one Tor Relay you have
to also include a ,MyFamily“ option in the config above and
list all your key-fingerprints of your Tor Relays in each of



the torrc config files. You get the fingerprint with
sudo -u tor tor —list-fingerprint

and remember that there must be a $ (Dollar-sign) at the
beginning of each fingerprint.

Crucial: One might need to create the directories in the
config file and make them owned by tor — they should look
like:

drwx------ 5 tor tor 4096 Dec 31 09:47 tor

You should check that the syntax of the config file is correct
with:

sudo -u tor tor --verify-config

Port Forwarding on ISP Router

In our example the Raspberry Pi (our Tor Relay) sits behind a
router which is the gateway into the internet (often provided
by the ISP). With the tor configuration above we need to
establish port forwarding on this internet router, so TCP
traffic coming from the internet (on port 4020) is forwarded
to the Tor Relay (on the same ports).

If you would like to use other ports to the outside world
(internet) than on the Tor Relay server itself, the Tor config
file (torrc) needs to have something like:

ORPort 80 NoListen
ORPort 4020 NoAdvertise

The port forwarding on the ISP router then obviously has to
forward port 80 to port 4020 on the Tor Relay.

The ports chosen are kind of arbitrary and we are free to take
whatever we like. One advantage of advertising (i.e. using)
ports 80 towards the internet is that they are very unlikely
to be blocked as they are usually taken for http and https



traffic. The drawback is that you can’t use these ports for
something else (like a web-presence). Also some routers seem
to have issues with port-forwarding these ports (e.g. lost
after a router-reboot).

The details on how port forwarding is configured on the
internet router depends heavily on that device but usually
each of these kind of routers offers this feature somehow
(just search the internet in case this is not obvious).

Start and Test it!

First let’'s start Tor (so it picks up the latest
configuration):

sudo systemctl start tor

Check the logs for what Tor does and if it complains about
anything — the following commands might be useful to check for
any errors:

sudo systemctl status tor.service
sudo cat /var/log/tor/tor.log
journalctl | grep Tor

You are perfectly fine if you see something like ,Self-testing
indicates your ORPort is reachable from the outside, . If there
are no issues your new Tor Relay will also become visible on
the torproject metrics-webpage at
metrics.torproject.org/rs.html (this might take a few hours
though, so be patient).

One could also increase the level of logging information
written by tor. Just change the option in the /etc/tor/torrc
configuration file — after the ,log“ statement one could place
either debug, info, notice, warn, or err. Additionally, one
could (temporarily, for debugging) turn off the scrubbing of
sensitive information in the log-files as well. So for
debugging include something like the following in the torrc


https://metrics.torproject.org/rs.html

SafelLogging 0O
Log info file /var/log/tor/tor.log

Once running fine one should keep the logging at the ’'notice’
level though.

To permanently enable Tor running it needs to be enabled (so
it will be started automatically after a reboot):

sudo systemctl enable tor

Also note that it takes up to 2 months until a new Tor Relay
gets fully used — and since there is not always traffic
available it will mostly never really run at the full possible
bandwidth. See this article for some background on 1it:
blog.torproject.org/lifecycle-new-relay.

Backup of Tor’s keys

If you want to be able to continue with the same Relay
identity on another server (e.g. when moving servers of the
server dies) one needs two key-files:

/var/lib/tor/keys/ed25519 master id secret key
/var/1lib/tor/keys/secret id key

If you ever set up a new Tor relay just overwrite the
automatically generated key with these old ones and you new
relay has the same identity as before.

Schokotaler


https://blog.torproject.org/lifecycle-new-relay
https://www.spaetzle.info/schokotaler/

Zutaten

130g Mehl (Dinkel 630)
80g Puderzucker

10g Vanillezucker

759 Butter

70g Zartbitter-Kuvertire
59 Kakaopulver

5g Backpulver

2 Eier

1 Prise Salz

Puderzucker zum bestreuen

Zubereitung

Die Kuvertlre zusammen mit der Butter im Wasserbad schmelzen.
Die anderen Zutaten (ohne die Eier) 1in einer Schussel
vermischen. Dann die Kuvertlire, Butter und Eier dazugeben und
gut verruhren. Die Masse abdecken und gut durchkihlen lassen.

Backofen auf 180°C (Umluft) vorheizen. Aus der Masse kleine
Kugeln formen (ca. 25-30g), in Puderzucker walzen, auf ein
Backblech legen und leicht flachdriucken. Rund 10-12 Minuten
backen.

Fruchtebrot, Hutzelbrot

Das Fruchtebrot wird traditionell am Andreastag, dem 30.
November, gebacken und erst zu Weihnachten angeschnitten.
Friher hatte man meist nur Hutzeln, also geddorrte Birnen,
daflur verwendet; erst spater wurden dann auch andere
Trockenfruchte verbacken.


https://www.spaetzle.info/hutzelbrot/

Boules de Noél Noisette
Cannelle

Zutaten

140g Haselnlsse
30g Mandeln

509 Zucker

1TL Zimt

2 Eiwells

etwas uber 100g gehackte Haselnusse extra

Zubereitung

Die Haselnlsse und Mandeln entweder schon gerieben kaufen oder
selbst sehr klein hacken (im Mixer). Dann die trockenen
Zutaten 1in einer Schussel vermischen.

Das Einweill steif schlagen und vorsichtig mit einem Spatel
oder Ruhrloffel unter die anderen Zutaten heben.

In der Hand kleine Kugeln formen, die etwa 18g wiegen sollten
und in den gehackten Haselnussen rollen.

Die Kugeln dann im vorgeheizten Backofen bei 180°C und Umluft
rund 10-12 Minuten backen. Abgekiuhlt in einer Dose
aufbewahren, wo sind rund zwei Wochen haltbar sein sollten.



https://www.spaetzle.info/boules-de-noel/
https://www.spaetzle.info/boules-de-noel/

Tomatenmark selber machen

Tomatenmark selbst aus frischen Tomaten herzustellen ist
denkbar einfach, schmeckt besser als das industriell
hergestellte Mark und vermeidet den MUll der leeren
Aluminiumtuben.

Paprika-Brotaufstrich

Ein Brotaufstrich mit Paprika und Tomaten ist einfach und
schnell zubreitet. Eingekocht halt er viele Monate.

KDE ,Overview’ iber Tastatur
aufrufen

Um KDEs ,Overview’ Funktion uber einen Kurzbefehl mit der
Tastatur aufzurufen, braucht es nur die folgende Einstellung
(unter ,Systemeinstellungen‘):

< Kurzbefehle = Eigene Kurzbefehle

B Kurzbefehle

= Eigene Kurzbefehle



https://www.spaetzle.info/tomatenmark-selber-machen/
https://www.spaetzle.info/paprika-brotaufstrich/
https://www.spaetzle.info/kde-overview-ueber-tastatur-aufrufen/
https://www.spaetzle.info/kde-overview-ueber-tastatur-aufrufen/

Schokoaufstrich

Wer 1liebt ihn nicht, den Schokoaufstrich auf dem
Friuhsticksbrotchen? Nutella ist bestimmt die bekannteste Marke
davon. Man kann den Schokoaufstrich aber auch ganz einfach
selbst herstellen. Und das beste dabei — es ist billiger,
schmeckt besser und kommt dabei ohne Palmdl oder andere
Zusatzstoffe aus!

Barlauchpesto

Zutaten

100g Barlauch

120g Olivenol (oder Rapsol)

50g Parmesan

50g Pinienkerne (oder Cashewnusse)
4g Salz

Zubereitung

Zuerst die Barlauchblatter waschen und sehr gut trocknen (z.
Bsp. mit der Salatschleuder, dann noch 1-2h an der Luft);
sollte doch Feuchtigkeit an den Blattern sein, verdirbt das
Pesto spater dann umso schneller. Die Pinienkerne (bzw. Nusse)
in einer Pfanne ohne 0l hellbraun anrésten; das ist nicht nur
gut furs Aroma sondern totet auch einige Mikroorganismen ab.
Den Barlauch und Nusse kleinschneiden und den Parmesan


https://www.spaetzle.info/schokoaufstrich/
https://www.spaetzle.info/baerlauchpesto/

raspeln.

Alles miteinander vermischen und evtl. mit dem Purierstab noch
weiter zerkleinern. Anfangs scheint das 0l etwas knapp
bemessen zu sein, aber das gibt sich schnell. Das Pesto in
Glaser abfillen und mit einem Loffel evtl. vorhandene
Luftblaschen ausdrucken. Zum Schluss noch einen Schuss
Olivendl obendrauf dazugeben.

Im Kuhlschrank sollte das Pesto mehrere Wochen halten;
tiefgefroren auch mehrere Monate.

Varianten

Generell kann man die Zutaten (nahezu) beliebig variieren,
also etwas mehr oder weniger von einer Zutat nehmen. Man kann
auch sehr gut ein sehr schlichtes Barlauchpesto ganz ohne
Parmesan und Nusse machen.

Pilz-Rahm-Sauce

Zutaten

5009 gemischte Pilze
400ml Schlagsahne
20g Butter

1 Zwiebel

5 Zweige Thymian
Salz, Pfeffer


https://www.spaetzle.info/pilz-rahm-sauce/

Zubereitung

Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel in
kleine Wurfel schneiden. Den Thymian abwaschen, abtrocknen und
die Blatter abzupfen. Den Butter in einer Pfanne erhitzen und
die Pilze dazugeben. Nach ein paar Minuten, die Zwiebel und
den Thymian dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wlrzen und die
Sahne darubergieBen. Dann so lange einkochen lassen, bis eine
cremige Sauce entsteht.

Holzleim (Glutin- und
Kaseinleim)

Glutinleime

Unter dem Begriff Glutinleime werden natlrliche Klebstoffe aus
tierischen Abfallen bezeichnet, die seit altersher im Mobelbau
benutzt wurden. Das besondere an den Glutinleimen 1ist, dass
sie durch Wassern und Erwarmen immer wieder gelost werden
konnen, die Klebeverbindungen sind also reversibel. AuBerdem
geht die Klebekraft nie verloren und der Glutinleim kann immer
wieder weiterverwendet werden.

Knochenleim

Am besten ist der Knochenleim handzuhaben, der in Form kleiner
Perlen angeboten wird. Um den Leim herzustellen, muss er auf
etwa 50-60°C erhitzt werden. Dafur eignet sich bestens ein
Flaschenwarmer fur Milch. Zu den Leimperlen gibt man rund die
doppelte Menge an Wasser, erwarmt diesen Leimansatz und wartet
rund 1-3 h.


https://www.spaetzle.info/holzleim/
https://www.spaetzle.info/holzleim/

Zum Leimen ist sehr wichtig, dass auch das Holz moglichst warm
ist — man kann das Holz (genauer eigentlich nur die
Leimstellen) beispielsweise mit einem Fohn oder Blgeleisen
vorwarmen.

Alternativ kann man Ubrigens einfach Gelatine nehmen (das
entspricht schlicht einem gereinigten Haut- und Knochenleim),
wie er in jedem Supermarkt zu finden ist.

Hat man etwas vom Knochenleim ubrig, lasst man ihn einfach
eintrocknen und kann ihn dann wieder unbegrenzt trocken
lagern.

Hautleim

Doppelte Klebekraft wie Knochenleim.

Hasenleim

Rund vierfach starkere Klebekraft wie Knochenleim.

Fischleim

Muss nicht erhitzt werden, enthalt aber oft Phenole als
Konservierungsmittel.

Kaseinleim

Bemerkungen vorab

Vieles von dem Wissen, auf das Handwerker in friheren
Jahrhunderten zurilckgreifen konnten, 1ist heute leider in
Vergessenheit geraten und die wenigsten wissen noch, wie
friher Farben oder Leim hergestellt wurde sondern vertrauen
ganz auf die industriell hergestellten, chemischen Produkte
aus dem Baumarkt. Dabei ist gar nicht so schwer, sich diese
alten Fahigkeiten wieder (zumindest ansatzweise) anzueignen.



Einen sehr haltbaren, warme- und wasserfesten Leim, der ganz
ohne moderne chemische Produkte auskommt, 1lasst sich
beispielsweise aus Quark und Kalk herstellen. Etwas genauer
aus dem MilcheiweilS (Kasein) und geloschtem Kalk. Diese beiden
Zutaten reagieren miteinander und harten zu einer stabilen
Klebeverbindung aus.

Das Kasein kann man im Fachhandel in reiner Form kaufen, aber
es genlgt auch einfach Magerquark mit méglichst wenig Fett zu
nehmen. Quark besteht zum groBten Teil (neben Wasser) genau
aus genau dem MilcheiweiB, dass man fur den Leim braucht.
Wichtig ist, dass der Quark traditionell mit Saure hergestellt
wurde (auf der Verpackung steht evtl. etwas von Sauerquark
oder ahnlichem). Ganz grob hat Magerquark etwa das achtfache
Gewicht wie das reine Kasein.

Den geloschten Kalk kann man entweder in Pulverform kaufen
(meistens Kiloware, dafur aber sehr glunstig) und wir meistens
unter der Bezeichnung Weilkalkhydrat vertrieben. Dieses Pulver
lost man einfach in Wasser auf und hat damit gleich den
verbrauchsfertigen Sumpfkalk.

Traditioneller ist das Ansetzen des Sumpfkalkes in Tonnen oder
(so wie fruher) Erdgruben aus gebranntem Kalk (WeiBkalkoxid)
und Wasser. Diesen Ansatz muss man dann fur Jahre ruhen
lassen, damit ist seine feinkornige, teigige Konsistenz
erreicht. Den Aufwand scheuen naturlich die meisten (auler
vielleicht jemand der ein altes Haus sein eigen nennt und viel
zu restaurieren und renovierent hat). Aber auch diesen
Sumpfkalk kann man gut Uber den Fachhandel beziehen.

Herstellung

Der verwendete Sumpfkalk ist stark alkalisch und greift die
Haut an; besonders die Augen sind stark gefahrdet, deswegen
Schutzbrille und Handschuhe tragen!

Man gibt etwas Sumpfkalk in die Mitte eines MoOrsers und rund



die funffache Menge (nach Gewicht) an Magerquark an den Rand
(oder ein Teil Kalkhydrat und zwei Teile Magerquark). Am
besten bei Zimmertemperatur arbeiten; jedenfalls nicht zu kalt
(nicht unter 12 °(C).

Oder alternativ auch 75g Weilkalkhydrat (+200g Wasser) und
200g Kasein (+600g Wasser; mehrere Stunden quellen lassen).

Nun verreibt man einen Teil des Quarks mit dem Sumpfkalk,
wobei sich ein leichter Geruch nach Ammoniak entwickeln
sollte. Die Masse selbst sollte zahflussig werden und es
sollten sich Blasen entwickeln, die knallen oder schmatzende
Gerausche erzeugen. Riecht es nach faulen Eiern wurde der
Quark nicht mit Sdaure gewonnen und sollte es nach Seife
riechen ist zuviel Fett im Quark (kein Magerquark). In beiden
Fallen den Ansatz am besten gleich verwerfen.

Jetzt immer mehr vom Quark untermischen, wobei die Masse immer
zahflussiger wird und schlieflich umkippt zu einer Konsistenz
wie sie GrielBBbrei hat. Dann keinen weiteren Quark hinzumischen
sondern einfach so weiterreiben; nach einigen Minuten sollte
es wieder eine zahflussige Masse werden. Dann kann wieder
etwas Quark zugemischt werden. Sollte die Griessbrei-
Konsistenz nicht weggehen, muss etwas Sumpfkalk dazugegeben
werden.

Am Schluss sollte der Leim zahflussig wie Honig sein; vom
Pistill sollte die Masse in einem dunnen Faden nach unten
laufen. Ist der Leim zu fest, etwas Sumpfkalk hinzugeben, ist
er zu flussig, etwas Quark dazugeben. Jedenfalls kein Wasser
dazugeben.

SchlielBlich den Leim einige Minuten stehen lassen und dann
zugig verarbeiten (er halt nicht viel langer als eine halbe
Stunde). Erschutterungen konnten dazu fuhren, dass der Leim
geliert und fest wird; dann ist er nicht mehr zu gebrauchen.



Verwendung

Der Leim ist stark alkalisch und greift die Haut an. Deswegen
niemals die Finger benutzen oder sonst Leim auf die Haut
bekommen (also Handschuhe und Schutzbrille tragen). Die
Klebeflachen sollten relativ eng anliegen (weniger als 1/10mm
Abstand) . Geklebt werden sollte moéglichst bei
Zimmertemperatur, keinesfalls bei Frost. Die Leimverbindung
sollte einige Stunden gepresst werden, nach einem Tag kann man
dann weiliterarbeiten und nach wenigen Tagen hat die
Leimverbindung auch die endgultige Festigkeit.

Der Pinsel sollte alkalifest sein, d.h. eine Naturhaar-Pinsel
geht nicht, aber Weide, Bast oder Plastik; er wurde sich
ziemlich schnell (wie die Fingerhaut) auflosen.

Die Leimverbindung aus Kaseinleim 1ist warme- und
wasserbestandig, kann also nur noch mit roher Gewalt gelodst
werden.

Die benutzten Geratschaften unter flieBendem Wasser reinigen
und die Pinsel am besten gleich auswaschen. GrélBere Reste
einfach auf Papier etc. ausharten lassen. Evtl. kann man
ausgehartete Reste spater mit NaOH wieder weich bekommen (noch
nicht ausprobiert).

Bezugsquellen

Eine (unvollstandige) Auswahl an Handlern, die Produkte rund
um Kalkprodukte, Kalkkaseinleim oder Kalkfarben anbieten sind:

https://www.kalk-laden.de/
https://www.kreidezeitshop.de/



https://www.kalk-laden.de/
https://www.kreidezeitshop.de/

Brezelknodel

Zutaten

4 Brezeln (getrocknet rund 255q)
1/4 1 Milch

2 Eier

1 Zwiebel

evtl. 1/2 Bund Petersilie

Zubereitung

Die Brezeln in kleine Wurfel schneiden. Das macht man ab
besten irgendwann, wenn man Zeit hat und alte Brezeln (oder
auch Laugenbrotchen; evtl. auch etwas anderes, helles Brot)
hat. Dann im Backofen gut trockenen — so halten sie sich
monatelang in einer luftdichten Dose.

Die Zwiebel kleinhacken und golden, hellbraun andinsten. Die
Milch dazugeben, kurz erwarmen. Dann in einer grofen Schussel
uber die Brezelwlrfel gieBen und rund 20-30 Minuten einweichen
lassen. Die Eier zu den Brezeln dazugeben (und je nach
Geschmack die Petersilie) und mit den Handen alles gut
vermengen und leicht durchkneten, aber so, dass noch die
Brezelstucke erhalten bleiben. Der Knodelteig sollte klebrig
aber formbar sein (so dass die Knoddel erstmal ihre Form
behalten. Sollte der Knodelteig zu fest sein, dann noch etwas
von der Milch dazugeben; wenn er zu weich ist, hilft etwas
Meh'l.


https://www.spaetzle.info/brezelknoedel/

Fertig geformte Brezelknodel
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Dariiberhinaus

Dazu passt sehr gut Rotkohl oder eine Pilz-Rahm-Sauce. Man
kann die Knodel auch gut einfrieren und in Scheiben
geschnitten in der Pfanne anbraten.

Lecker Brezelknbdel

Schokoschnitten =

Zutaten

250g gemahlene Mandeln


https://www.spaetzle.info/pilz-rahm-sauce/
https://www.spaetzle.info/schokoschnitten/

2509 geriebene Schokolade
2509 Butter

2509 Zucker

100g Mehl

6 Eier

Belag: Halbierte Mandeln und Schokoladenkuverture

Zubereitung

Die Eier trennen und die Eigelb mit dem Butter und dem Zucker
schaumig rihren. Die Mandeln, Schokolade und das Mehl

unterruhren. Das Eiweils schaumig schlagen und vorsichtig mit
einem Spatel unterheben.

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Fur den Belag eine handvoll
Mandeln kurz in kochendes Wasser geben, die Haut entfernen und
halbieren. Die Kuvertlre im Wasserbad schmelzen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Teig darauf
gleichmallig darauf glatt verstreichen. Im Backofen (keine
Umluft) rund 20 Minuten backen. Noch warm mit der Kuvertire
bestreichen, mit den halbierten Mandeln belegen und in
Rechtecke schneiden.
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Schokoschnitten



Cantuccini

Cantuccini sind etwas richtig leckeres zu einem guten Espresso
und dabei ganz leicht und schnell selbst zu backen. Einfach
mal probieren!

Likore selber ansetzen

Generelles zum Likor ansetzen

Alkohol

Zum Ansetzen des Likdrs kann man fast jeden hochprozentigen
Alkohol nehmen. Generell sollte der Alkoholgehalt allerdings
um oder uber 40% liegen; das verhindert ein Verderben des
Ansatzes. Man kann den fertigen Likdr dann aber spater auch
immer noch verdunnen. Je nach Alkoholsorte bringt man bereits
mehrere Aromen mit in den LikOransatz.

Wodka und Korn sind beide neutral, also meist ohne zusatzliche
Geschmacksnoten. Wahrend fur Wodka kein besonderes
Reinheitsgebot existiert, gelten fiur Korn strenge
Vorschriften, so darf er beispielsweise nicht aromatisiert
werden und muss im deutschsprachigen Raum aus regionalem
Getreide gebrannt werden. Ein Korn ist also immer auch ein
Wodka. Doppelkorn bzw. Kornbrand enthalt mind. 37,5% Alkohol.

Gin enthalt zusatzlich mindestens noch Wacholderaroma, oft
aber auch noch sehr viel mehr Aromen. Sehr gut eignen sich


https://www.spaetzle.info/cantuccini/
https://www.spaetzle.info/likoer/

daruberhinaus auch noch Rum, Cognac, Whiskey oder Weinbrand
(und natlrlich auch alle méglichen Mischungen davon).

Eine allgemeine Empfehlung ist: Kornbrand fur alle Beeren-
oder Zitrusfrichte, Rum fur Zwetschgen und Pflaumen (weiBer
oder brauner, letzterer ist aromatischer und suler), Weinbrand
fir Quitten und Mirabellen und Whiskey fir Apfel und Birnen.

Aromen

Gut zu einem Haselnusslikor passt Vanille oder Zimt.
Daruberhinaus je nach Geschmack auch Gewlrznelken,
Orangenschalen, oder Kaffeebohnen. Den Zucker kann man auch
durch Honig ersetzen, sollte davon aber eher etwas mehr davon
nehmen. Prinzipiell sollte man mind. 100g pro Liter nehmen (so
auch die offizielle Vorschrift fur einen Likor). Zucker bzw.
Honig kann man auch erst nach der Reifezeit hinzugeben.

Grundrezept

Prinzipiell kommen auf 1lkg Fruchte rund 500g Zucker, 1,51
Alkohol und 700ml Wasser. Die Fruchte werden gewaschen,
entkernt und kleingeschnitten. Die Fruchte werden mit den
Gewlrzen und dem Alkohol in einem dichten Gefall angesetzt.
Besonders anfangs immer mal wieder leicht schwenken, damit
sich alles gut durchmischt. Nach einigen Wochen ist der Ansatz
fertig; Nusse brauchen langer als Obst. Man gielSt alles durch
ein Sieb und anschlieBend noch durch ein feines Tuch oder
Kaffeefilter (in einem Sieb), damit man einen moglichst klaren
Likor bekommt. Die Obstreste kann man evtl. noch zum backen
oder als Beilage zu einem Nachtisch verwenden. Danach gibt man
den Zucker und das Wasser dazu.

Einzelne Rezepte



Haselnusslikor

Zutaten

300g Haselnusse

1509 Zucker

11 Doppelkorn (ca. 40%)

400ml Wasser

Gewlrze nach Belieben (Vanille, Zimt, Kaffeebohnen)

Zubereitung

Die Haselnusse auf einem Backblech verteilen und bei 160-180°C
im Backofen rund 10 Minuten rosten, bis sie hellbraun sind und
duften.

Die Haselnlsse etwas erkalten lassen, die Schalen so weit wie
moglich abrubbeln (die haben namlich einen leicht bitteren
Geschmack) und dann die Haselnusse mit einem Messer grob
hacken.

Die gehackten Haselnlsse zusammen mit dem Zucker und der
Zimtstange in ein ausreichend groBes, fest verschlielbares
Glas mit einer breiten Offnung geben. Die Vanilleschote 1l&ngs
aufschneiden, die Kerne auskratzen und Kerne und Schote
ebenfalls in das Glas geben. Mit dem Alkohol auffdllen und
umradhren oder leicht schwenken bzw. schitteln.

Den Likor zweli bis drei Monate an einem warmen Ort reifen
lassen. Dabei hin und wieder etwas durch schwenken
durchmischen.
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Die ubriggebliebenen Haselniusse kann man noch gut zu Desserts
oder zum Backen verwenden.



Okt. ’21: 180g Haselnisse, 100g Zucker, 1 Vanilleschote, 4g
Espresso-Bohnen, Wodka 0,71 40%, 400ml Wasser

Orangenlikor

Zutaten

11 Doppelkorn

6 Orangen

300g Zucker

Gewlrze nach Belieben (Vanille, Zimt, Kaffeebohnen)

Zubereitung

Wer keine bittere Note im Likor haben mochte, muss den weilien
Teil der Orangenschale entfernen. Dazu die Orangen sehr dunn
schalen (hier sind die meisten und besten Aromen enthalten).
Den weiBen Teil entfernen und entsorgen. Die eigentliche
Frucht der Orange kleinschneiden.

Alles zusammen in ein gut verschlielbares Gefal geben, einige
wenige Wochen reifen lassen und dabei immer mal wieder
schwenken bzw. schutteln.

Danach durch einen Filter geben; zuerst ein grobes Sieb
verwenden und dann durch einen Kaffeefilter laufen lassen.
Evtl. noch mit etwas Wasser verdunnen und in Flaschen
abfullen.

Bratapfellikor

11 weilBer Rum

650g sauerliche Apfel
200g Zucker

1/2 Bio-Zitrone

2 Zimtstangen

2 Vanilleschoten

Die Apfel waschen und entkernen. Apfel in eine gefettete



Auflaufform setzen und etwa 20 Minuten im vorgeheizten
Backofen bei 180°C braten. Die abgekuhlten Bratapfel in das
Ansatzgefall geben (ca. 21 Fassungsvermogen). Die
Zitronenschale mit einem Sparschaler fein abschalen, den Saft
auspressen und Uber die Apfel geben. Zucker, Zitronenschale,
Zimtstange und langs aufgeschlitzte Vanilleschote hinzuflgen.

Alles mit dem Rum bedecken und an einem dunklen Ort mindestens
acht Wochen ziehen lassen. Das Gefall jeden zweiten Tag
vorsichtig schwenken. Den fertigen Likor noch filtern und
abfullen.

Kaffeelikor

11 Doppelkorn oder Rum

150g Kaffeebohnen

100g Zucker oder Honig

Gewlrze nach Belieben (1/2 Vanilleschote, 1/2 Zimtstange,
Gewlrznelken, Orangenzeste)

Wer mochte, kann dem Likdér am Schluss noch rund 100g Sahne
dazugeben. Dann halt der Likor aber auch nur wenige Wochen.

Scottish Shortbreads

Shortbreads sind ein traditionelles schottisches Geback, das
zur Tea-Time gereicht wird. ,Short’ heift Ubrigens nicht
,kurz’, sondern fur schlicht ,brichig‘ und ,murbe‘. Grob
gesagt, bestehen die Zutaten aus Zucker, Butter und Mehl im
Verhaltnis 1:2:3.


https://www.spaetzle.info/shortbreads/

Zutaten

350g Mehl (Dinkel oder Emmer)
250g Butter (zimmerwarm)

100g Zucker

2 Prisen Salz

Zubereitung

1. Den Ofen auf 180°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

2. Die Butter und den Zucker in eine Schussel geben. Mit
dem Ruhrgerat so lange schlagen, bis eine schaumige
Masse entsteht.

3. Das Mehl und das Salz mischen, in die Masse geben und
alles zu einem Teig verrihren.

4. Den Teig zu einem Ball formen und im Kuhlschrank kalt
stellen

5. Auf einer bemehlten Arbeitsflache geben und den Teig
fingerdick ausrollen (Ausrollholzer sind dabei
hilfreich).

6. Mit einem Messer langliche Rechtecke ausschneiden.

7. Die Shortbread Fingers oben mit einem Holzspief oder
einer Gabel mehrfach einstechen.

8. Im Ofen fur rund 15 bis 20 Minuten backen. Das

Shortbread sollte golden sein, aber nicht braun werden.

Die fertigen Shortbreads in einer Dose aufbewahren; so halten
sie mehrere Monate.





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

Varianten

Wer mochte kann auch Schokostiuckchen oder Orangenzesten zum
Teig geben. Genausogut kann man einen Teil des Zuckers mit
Vanillezucker ersetzen.

Andere ubliche Formen sind kleine kreisrunde Kekse oder auch
die Form von Tortenstucken. Letzteres sind die ,Petticoat
Tails‘; dafur einen groBen Teigkreis formen, in acht Sticke
vorschneiden (nicht ganz durchschneiden) am Rand mit den
HolzspieBB schrage Kerben eindrucken und auf der Oberflache
einstechen.

Rumtopf

Um einen Rumtopf anzusetzen braucht man einen Topf aus
Steingut. Im Prinzip lassen sich nahezu alle Frichte, die im
Jahresablauf anfallen einlegen — weniger geeignet sind
allerdings Apfel, schwarze Johannisbeeren, Heidelbeeren und
Brombeeren. Alle Frichte sollten einwandfrei, reif und sauber,
also gut gewaschen sein.

GroBere Fruchte wie Birnen, Aprikosen, Zwetschgen schneidet
man klein. Dem Gewicht der Fruchte entsprechend gibt man genau
die gleiche Menge an Zucker zu den Frichten und vermischt es
grob im Rumtopf. Dann gieft man alles soweit mit Rum auf, dass
alle Fruchte bedeckt sind. Der Rum muss gut uber 50% Alkohol
haben, um Schimmel zu vermeiden.

Immer wenn es neue Fruchte gibt, kann man den Rumtopf mit den
Frichten, Zucker und Rum weiter auffillen. Den Rumtopf sollte
man hin und wieder vorsichtig umruhren. Rund 6 Wochen nachdem
die letzten Friuchte dazugegeben wurden, ist der Rumtopf dann


https://www.spaetzle.info/rumtopf/

endlich fertig und halt den ganzen Winter uber.

Der Rumtopf eignet sich hervorragend zu Desserts wie
beispielsweise Vanilleeis.

Sauerkraut

1 kg Kohl (weils oder rot)
1 EL Salz (2% nach Gewicht)

Eventuell:

1 Apfel oder Birne

1 Zwiebel

Gewurze (Wacholder, Kummel, Lorbeer, Pfefferkorner,
Gewurznelken,..)

Fiur den Kohl ausschlielBlich Bioqualitat nehmen, damit auch
wirklich die richtigen Milchsaurebakterien noch aktiv sind.
Alle Glaser, Gegenstande saubern und moglichst steril halten
(also auskochen).

Ein Kohlblatt fur spater beiseite legen. Den Kohl halbieren
oder vierteln und den Strunk entfernen. Dann den Kohl hobeln
oder sehr fein schneiden und zusammen mit dem Salz (ca. 15g
pro kg Kohl) sehr fest durchkneten (man kann dafir auch einen
Holzstampfer benutzen) bis Wasser austritt. Wer mdéchte, den
Apfel reiben, die Zwiebel klein schneiden und mit den Gewlirzen
dazugeben. Die Glaser damit fullen und alles gut feststampfen;
dabei oben unbedingt etwas Platz lassen. Das Kohlblatt obenauf
legen. Mit einem Glasdeckel oder anderem beschweren. Wichtig
ist, dass immer alles mit Flussigkeit bedeckt ist und keine
Kohlstuckchen aufschwimmen. Sollte die Flussigkeit nicht
ausreichen, kann man noch mit 2%-iger Sole (Salzwasser)
auffallen.


https://www.spaetzle.info/sauerkraut/

Einige Tage im Warmen stehen lassen; dabei fangt es an zu
blubbern und kann evtl. auch mal Uberlaufen. Immer wieder
daraufhin kontrollieren, dass keine Stuckchen aufschwimmen.
Danach kihl und dunkel (Keller) lagern.

Kuchen im Glas

Eine tolle Idee und auch ein schones Geschenk ist ein selbst
im Glas gebackener Haselnusskuchen. Ganz abgesehen davon, dass
der Kuchen sehr lecker ist, ist er im Glas auch nahezu
unbegrenzt haltbar.

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


https://www.spaetzle.info/haselnusskuchen-im-glas/
https://www.spaetzle.info/ausstecherle/

Zubereitung

In einer groflen Schiussel zuerst Mehl, Zucker und Salz
vermengen, dann alle Zutaten zu einem festen Teig verkneten.
Mindestens 1/2 Std. kihl 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 verdinnt) 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).

Springerle s

Zutaten

4 Eier (rund 240g mit Schale, am besten etwas altere Eier)
450g Puderzucker

600g Dinkelmehl 630

Anis

Zubereitung

Puderzucker in eine grolBe 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. Bei
Bedarf (speziell auch abhangig von der GroBe der Eier) noch


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

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

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
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 natlrlich 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.


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

[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

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



https://www.spaetzle.info/samba-mit-linux/

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).
Der Nachteil des Backofens ist 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 Stiuck 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 grolere, kernlose Trauben. Einfach
waschen, etwas abtrocknen und im Dorrautomat rund 18 Std. bei
60-70°C trocknen. Wirklich gut funktioniert das aber nicht;
die Rosinen kleben vor allem sehr stark.


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

Zwetschgen

Die Zwetschgen waschen, mit einem Messer rundum einscheiden,
abdrehen und damit halbieren, die Kerne entfernen und mit der
Schnittflache nach oben auf die Do6rrflachen 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 heiB trocknen soll).

Feigen

Die vollreifen Feigen waschen, vorsichtig abtrocknen und den
Stielansatz entfernen. Sofern es die Hohe des Dorrautomats
erlaubt, konnen die Feigen am Stick 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 Stiuck bei rund 60°C
rund 4-7 Tage gedorrt. Bestellen kann man handwerklich
hergestellte Hutzeln beispielsweise bei hutzeln.net.


https://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.

In 0l 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 LOffel oder Holzspiell etwas nachhelfen).
Wenige Wochen warten. Es gibt auch die Idee, mit heiBem 01
(ca. 120°C) zu Ubergielien.

Gemusebruhe

Einfach Gemiuse 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 Kklein
oder groBR die getrockneten Stiucke 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 Stlcke abschneiden. Diese
Teigstucke zwischen den Handflachen zu murmelgroBBen Kugeln
formen. Schlief8lich die Gnocchi mit einer Gabel formen — dafur
drickt man eine kleine Kugel mit der DaumenauBenseite 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. Kiirbiskern-, Oliven- oder Raps6l)
1 Bund Basilikum

Prise Salz

evtl. 1 Knoblauchzehe

Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne 0l résten. Den Parmesan-
Kase kleinreiben und die Kiurbiskerne kleinhacken (beides,
damit der Mixer mit dem Pesto fertig wird). Alle Zutaten in
eine Schissel geben und mit dem Stabmixer kurz 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 geniellen 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

1 Becher Sahne (den Becher weiterbenutzen)
1 Becher Zucker
2 Becher Mehl


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