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Stellt euch vor, ihr kuschelt euch in eine warme
Decke eingehdllt auf der Couch, der Schein des
Kerzenlichts tanzt an den Wanden, und im Fern-
sehen laufen eure Lieblingsweihnachtsfilme. Von
humorvoll und herzerwarmend bis hin zu sif3 und
sentimental — aber was ware ein perfekter Film-
abend ohne die passenden kulinarischen Genus-
se, die die Weihnachtsstimmung nicht nur auf
dem Bildschirm, sondern auch auf eurem Teller
zum Leben erwecken?

In diesem Kochbuch nehme ich euch mit auf eine
unwiderstehliche Reise durch die Welt der Weih-
nachtsfilmklassiker. Von einem heilen Becher
»New York Chocolate« bis hin zur beruchtigten
blauen Suppe a la Bridget Jones - hier findet ihr
die Rezepte, die euch nicht nur das Wasser im
Munde zusammenlaufen lassen, sondern auch
eure Herzen hoherschlagen lassen.

Jedes Rezept in diesem Buch ist von ikonischen
Weihnachtsfilmen inspiriert und mit einer Prise
Liebe sowie einer guten Dosis Nostalgie gewurzt.

Bereitet Clarks katastrophalen Truthahn aus
Schone Bescherung zu und erlebt selbst, wie viel
Spal} das bringen kann, wenn die Zubereitung bei
euch nicht schiefgeht!

Oder wie ware es mit einem Stuck magischem
Weihnachtskuchen aus Der Polarexpress, um die
Wartezeit bis zur Bescherung zu verkirzen?

Ich lade euch ein, diese Rezepte als Brucke in die
Welt eurer liebsten Weihnachtsfilme zu nutzen.
Lasst uns zusammen kochen und backen, lachen
und vielleicht auch ein bisschen kleckern, wahrend
wir die Magie dieser wunderbaren Zeit auf unseren
Tellern zum Leben erwecken. Nehmt einen Bissen,
lehnt euch zurtick und genielt den Geschmack

der Weihnacht - jeder Loffel ist ein Stlck Kino!

Mit viel vorweihnachtlicher Liebe und einer Ex-
traportion Pfefferminzsirup fir die Extraportion
Festlichkeit,

Viticch
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Die Geschichte von George Bailey, der die Bedeutung seines Lebens erkennt, beriihrt mich jedes Mal aufs
Neue und erinnert mich daran, wie wichtig Hoffnung, Familie und das kleine Gliick im Leben sind. Dieser
Film ist ein zeitloser Klassiker, der die Essenz dessen einfingt, was es bedeutet, menschlich zu sein.

In dem Film Ist das Leben nicht schén? fithrt Mr. Gower eine Apotheke in der kleinen Stadt Bedford
Falls, wo die Hauptfigur, George Bailey, lebt. Mr. Gower spielt eine bedeutende Rolle in einer Schliissel-
szene des Films, die den Charakter von George und die Auswirkungen seiner Taten verdeutlicht.

Eine der frithesten und einprigsamsten Szenen zeigt George Bailey, der als Junge in Mr. Gowers Apo-
theke arbeitet. Eines Tages bemerkt George, dass Mr. Gower aus Versehen ein geféhrliches Medikament
mischt, und verhindert so eine Tragédie. Diese Szene zeigt Georges Mitgefiihl und seinen Mut.

Zusatzlich zu Medikamenten verkauft Mr. Gower auch Gesundheitsprodukte, Pflegeartikel und
SuBigkeiten. In einer herzlichen Szene bietet der kleine George seiner Freundin Violet ein gro-
Bes Schokoladeneis mit Kokosnuss an — ein Leckerbissen, den ihr unbedingt probieren musst.

FUR CA. 400 ML 1. Milch erwdrmen. Schokolade hacken und unter die Milch

100 ml Milch rithren, bis die Schokolade geschmolzen ist, dann aus-
kiihlen lassen. Sahne mit Puderzucker halbsteif schlagen
und unter die Sahne heben. Masse in eine Eismaschine
50g Vollmilchschokolade fiillen und gefrieren lassen.

50g Zartbitterschokolade

2009 Sahne 2. Wer keine Eismaschine hat, kann die Masse einfrieren.

1TL Puderzucker In den ersten 2 Stunden jede halbe Stunde umriithren und

20 g Kokosraspeln dann vollstandig gefrieren lassen.

3. Kokosraspeln in einer Pfanne ohne Fettzugabe anrdsten
und vor dem Verzehr auf das Eis geben.

Vor dem Einfrieren etwas Zimt und/oder Schokola- 4 5
denstiicke unter die Masse mischen.
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»Martini’s Bar« ist ein lokaler Treffpunkt, der in mehreren Schlusselszenen des Films

erscheint und am Weihnachtsabend eine ordentliche Portion Spaghetti anbietet.

Fur euch habe ich eine grofe Portion Weihnachts-Pasta.

FUR 2 PORTIONEN

2 siiflliche Apfel
Saft einer Zitrone
1TL Zucker

% TL Zimt

1 rote Zwiebel
50g Walniisse

500 g Bandnudeln
oder Spaghetti

2 Feigen

1TL Speisedl

Salz

Pfeffer aus der Miihle

250 ml trockener
Weiflwein

400ml Sahne
100 g geriebener Gouda

100 g junger Blattspinat

10.

11.

Apfel entkernen und in Spalten schneiden.

Apfelspalten mit Zitronensaft, Zucker und Zimt
vermengen.

Zwiebel hiuten und in Streifen schneiden.

Walnusskerne grob hacken und in einer Pfanne
ohne Fettzugabe kurz anrdsten.

Pasta nach Packungsanleitung kochen.
Feigen vierteln.

Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebelstreifen
mit den Feigen und den Apfeln andiinsten.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit dem
Weiflwein abldschen.

Sahne zugieflen und den Kise hinzugeben.
Sofe unter stetigem Riihren einmal aufkochen.

Zum Schluss die Pasta und den Spinat direkt in
die Sofe geben und alles gut durchschwenken.
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In der glitzernden Welt des Showbusiness, wo die Lichter heller und die Melodien siifler sind, findet
das Lied »White Christmas« seinen Anfang. Dieses musikalische Meisterwerk ist eine Zeitkapsel, die
uns in eine Ara entfiihrt, in der Eleganz und Kameradschaft Hand in Hand gingen. Die Geschichte von
zwei Showbusiness-Freunden, die sich zusammenschlieflen, um einem verehrten ehemaligen Armee-
kommandanten in seiner Stunde der Not beizustehen, beriihrt bis heute unzihlige Herzen. Es ist eine
Erzdhlung von Loyalitit, Liebe und dem unerschiitterlichen Geist der Weihnachtszeit, eingefangen in
unvergesslichen Liedern und Tanznummern, die die Essenz der Feiertage wiedergeben.

Zur Zeit der Entstehung des Films wurden traditionelle Weihnachtsgerichte
serviert — wie ein glasierter Schinken.

FUR 6 PORTIONEN 1. Backofen auf 160°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
3,5kg Schinken (ge- Eine Backform etwas einfetten.
pok'e Iter Schweine- 2. Butter, braunen Zucker, Honig, Apfelwein, Zimt und
schinkenbraten)

Muskatnuss in einen Topf geben, unter Riithren zum
115g Butter Kécheln bringen und 5-7 Minuten kochen lassen, bis

200 g brauner Zucker die Masse sirupartig wird.

60oml Honig 3. Den Schinken in die Form legen, Haut rautenférmig ein-
schneiden und die Hilfte der Glasur dariibergiefien.
Den Schinken mit Alufolie abdecken. Die restliche Gla-
sur fiir spiter aufbewahren.

60 ml Apfelwein
12 TL Zimt
1 Prise Muskatnuss

4. Den Schinken 2% Stunden im Ofen backen. Danach

Cranberrys und Kréu- Alufolie abnehmen.

ter zum Garnie-
ren (optional)






