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Hello Snow heißt den Winter willkommen. Dieses Buch ist eine Liebeserklärung an 

die kalte Jahreszeit, die uns so viel Muße spendet. Während draußen die Tempe- 

raturen sinken, die Tage kürzer werden und die Straßen sich leeren, spielt sich das 

Leben mehr und mehr hinter verschlossenen Türen ab. Bei Kerzenschein und vor  

dem bullernden Ofen kehrt Ruhe ein und zugleich die Lust darauf, Neues auszupro-

bieren. Wann, wenn nicht jetzt? 

Die Welt um uns herum, eingehüllt in einen weißen Wattebausch, scheint fast still zu 

stehen und die Küche wird zum willkommenen wie geselligen Rückzugsort. Die  

Winterküche feiert Saison und mit ihr eine vitamin- und abwechslungsreiche Ernäh-

rung, unter anderem dank Winterkohlgemüse wie zum Beispiel Wirsing, Rosen- 

oder Rotkohl. Und bei einer so abwechslungsreichen Küche darf es für die Seele gerne 

auch mal Schokolade oder duftendes Weihnachtsgebäck sein. 

Ausgewählte Rezepte korrespondieren in diesem Buch mit visuellen Eindrücken  

der einzigartigen Landschaft Lapplands und nehmen den Leser mit auf eine Reise der 

Sinne. Ein Buch zum Zurücklehnen und Genießen. 

DAS EIS IST 
GEBROCHEN

VO RWO RT
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ENTSCHLEUNIGUNG
NATUR IM WINTERSCHLAF

WEISSE PRACHT
KALTGEMÄSSIGTES KLIMA

WO SELBST DER SCHNEEMANN MAL EIN AUGE ZU MACHT

S C H Ö N H E I T AU S  S C H N E E  U N D  S T I L L E
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Den Apfel schälen und das Kerngehäuse entfernen. Den Apfel in kleine Würfel 

schneiden und in einem Topf mit 100 ml Apfelsaft kurz aufkochen. Die Apfelstückchen 

5 Minuten köcheln lassen, bis sie weich sind. Anschließend die Hitze reduzieren. Die 

Orange heiß abwaschen, trocken reiben und schälen. Die Schale in den Topf geben, 

mit dem restlichen Apfelsaft auffüllen. Gewürze hineingeben und den Rum angießen.  

10 Minuten ziehen lassen. 

Gläser mit dem Apfel-Orangen-Punsch auffüllen. Gewürze und Schale nach Belieben 

in den Gläsern lassen oder vorher entfernen. Die Apfelstückchen mit einem Löffel aus 

dem Glas fischen und essen.

APFEL-ORANGEN-  
PUNSCH
F Ü R  4 G L Ä S E R

N AC H  D E M  W I N T E R S PA Z I E R G A N G

ZUTATEN

1 SÄUERLICHER APFEL

800 ML APFELSAFT

1 UNBEHANDELTE ORANGE 

2 ZIMTSTANGEN

2 GEWÜRZNELKEN

4 STERNANIS

60 ML RUM

ZUBEREITUNGSZEIT 

10 MINUTEN

ZIEHZEIT 

10 MINUTEN 

–  T I P P  – 

EINIGE SCHEIBEN FRISCHER INGWER IM GLAS SIND 

GESUND UND SORGEN GESCHMACKLICH FÜR  

ABWECHSLUNG. FÜR EINEN KINDERPUNSCH EINFACH 

DEN RUM WEGLASSEN. 
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Für die Waffeln das Waffeleisen vorheizen.

Butter, Zucker und Eier schaumig schlagen. Mehl, Kakaopulver, Milch und Salz zugeben 

und alles gut zu einem geschmeidigen Teig verrühren. Dann das Backpulver und das 

Mineralwasser unterrühren. 

Jeweils 3 bis 4 Esslöffel Teig auf die heißen Backflächen des Waffeleisens geben und 

ca. 2 bis 3 Minuten backen. Nach und nach die Schokowaffeln fertig backen. 

Für die Salzkaramellsauce Wasser, Zucker und Vanillezucker in einen Topf geben, 

aufkochen lassen und bei mittlerer Hitze leicht weiterköcheln lassen, bis sich der 

Zucker aufgelöst hat. Sahne und Butter zugeben und weiterhin bei mittlerer Hitze  

ca. 10 Minuten offen leicht köcheln lassen, bis die Sauce andickt. Zwischendurch 

immer wieder umrühren. 

In der Zwischenzeit die Pinienkerne goldbraun rösten. Salzkaramellsauce über die fer-

tigen Waffeln gießen und mit Pinienkernen bestreuen.

SCHOKOWAFFELN      
MIT SALZKARAMELL-
SAUCE
F Ü R  C A .  8  WA F F E L N

S Ü S S ES  F Ü R  K A LT E  TAG E

ZUTATEN

125 G WEICHE BUTTER

100 G ZUCKER

3 EIER

150 G MEHL

30 G KAKAOPULVER

200 ML MILCH

1 PRISE SALZ

1 TL BACKPULVER

50 ML MINERALWASSER

FÜR DIE SALZKARAMELLSAUCE

30 ML WASSER

100 G ZUCKER

1 PÄCKCHEN VANILLEZUCKER

150 ML SCHLAGSAHNE

1 EL GESALZENE BUTTER

50 G PINIENKERNE

AUSSERDEM

WAFFELEISEN

ZUBEREITUNGSZEIT 

50 MINUTEN

–  T I P P  – 

WENN DIE KARAMELLSAUCE NICHT SALZIG GENUG 

IST: NOCH EIN PAAR FLOCKEN FLEUR DE SEL ÜBER DIE 

FERTIG ANGERICHTETEN WAFFELN STREUEN. DAZU 

PASSEN AUCH EINIGE SCHEIBEN BANANE.
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Das Suppengemüse putzen, waschen und in kleine Würfel schneiden. Die Zwiebel 

schälen und fein hacken. 

Das Olivenöl in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin glasig andünsten. Gewür-

feltes Suppengemüse zugeben und 5 Minuten mit anschmoren. Mit Kreuzkümmel und 

gelber Currypaste würzen. Linsen abspülen, dazugeben und weitere 5 Minuten mit-

dünsten. 

Mit der Gemüsebrühe ablöschen, die Kokosmilch zugießen und alles im zugedeckten 

Topf 15 Minuten bei mittlerer Hitze köcheln lassen. 

Inzwischen die Cabanossi in Scheiben schneiden, den Brokkoli putzen, waschen und 

in kleine Röschen teilen. Die Tomaten waschen, halbieren, Kerne entfernen und das 

Fruchtfleisch in kleine Würfel schneiden. Alles mit in den Topf geben, 5 Minuten durch-

schmoren lassen und zum Schluss mit Balsamico-Essig, Salz und Pfeffer abschme-

cken.

ROTE-LINSEN-                
EINTOPF 
F Ü R  4 P O RT I O N E N

WA S  B I E T E T D I E  SA I S O N ?

ZUTATEN

1 BUND SUPPENGEMÜSE

1 ZWIEBEL

3 EL OLIVENÖL

1 TL KREUZKÜMMEL

2 EL GELBE CURRYPASTE

250 G ROTE LINSEN

1 L GEMÜSEBRÜHE

500 ML KOKOSMILCH

400 G CABANOSSI

500 G BROKKOLI

500 G TOMATEN

1 EL WEISSER BALSAMICO-ESSIG

SALZ 

PFEFFER

ZUBEREITUNGSZEIT 

45 MINUTEN

–  T I P P  – 

DIE SELBST GERÖSTETEN NÜSSE (REZEPT 

S. 25) ODER GESALZENE ERDNÜSSE 

KLEIN HACKEN UND ÜBER DEN EINTOPF 

STREUEN.
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