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VORWORT

Jurgen Rupp

Corinna Pape
Geschaftsfuhrer

Geschaftsfuhrerin

Der erste Schnee, der wie Puderzucker auf den Déchern liegt. Kerzenschein, der jedes Zuhause
in ein warmes Licht taucht. Geschenke, mit denen wir an Weihnachten unsere Liebsten
tiberraschen mdchten. Es ist die Zeit des Jahres, in der wir endlich wieder den leckeren

Geschmack von Stollen und Plétzchen genieflen kénnen. Die Vorweihnachtszeit weckt
freudige Erinnerungen an unsere Kindheit, an unser ungeduldiges Warten beim
Anriihren vom Pldtzchenteig und an das Staunen {iber die Lichter am Weihnachtsbaum

Seit fast 100 Jahren haben wir es uns bei ETTLI zur Aufgabe gemacht, den Alltag mit Gewiirzen
ein wenig genussvoller zu machen, Rezepte zu sammeln und sie mit unseren ETTLI
Gewiirzmischungen noch besonderer zu machen. Wie jedes Jahr in der Vorweihnachtszeit
mochten wir unsere Lieblingsrezepte fiir die magische Weihnachtszeit mit Ihnen teilen.

Um die vorweihnachtlichen Rezepte fiir Sie in diesem Heft zu sammeln, zu kochen und in
Szene zu setzen, haben wir uns viel Zeit genommen. Gewiirzt wurden unsere Rezepte
ausschlieflich mit unseren eigenen Gewiirzen! Und weil wir so viel Vorfreude bei den

Vorbereitungen hatten, haben wir fiir Sie gleich zwei neue ETTLI Gewlirzzubereitungen
kreiert: Das herrlich rauchige Smoky Chicken und das siifie Nasch-Engelchen.

Wir hoffen, dass Sie mit genauso viel Freude und Leidenschaft die Rezepte nachkochen und
backen. Und wir freuen uns, wenn Sie mit unseren vielfiltigen Geschenkpaketen auf
den Seiten 24 bis 277 auch Ihren Liebsten eine Freude machen kénnen.

Eine besinnliche Vorweihnachtszeit und ein genussvolles Weihnachtsfest wiinschen wir Ihnen!

Bleiben Sie gesund.




Tanja‘'s Wintergulasch
mit Spatzle

Zutaten fiir 4-6 Portionen

ETTLI

1kg
etwas

Rindergulasch

Butterschmalz

Zwiebeln

Karotten

Selleriestiick

Knoblauchzehen
Tomatenmark

Rinderfond

Rotwein

Spdtzlemehl oder Weizenmehl
Eier

lauwarmes Wasser

Butter

Café de Paris, Kurkuma, Muskat
Roman‘s Zaubertopfle

Salz und Pfeffer

1. In etwas Butterschmalz das Rindergulasch
anbraten. Knoblauch und Zwiebeln wiirfeln und
mit den in Scheiben geschnittenen Karotten und
Sellerie beifiigen. Einen gehduften Teeloffel
Roman‘s Zaubertopfle mit Tomatenmark zugeben

und fiir ca. 3 Minuten kdcheln.

2. Mit Rotwein abléschen und anschlieend die
Rinderbrithe zugeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Zugedeckt bei geringer Hitze ca. 1,5 Stunden
schmoren. Zum Schluss sollte die Sauce mit

Speisestdrke oder etwas Butter angedickt werden.
Tipp: Gulasch am Vorabend kochen und {iber

Nacht kaltstellen. Am nédchsten Tag nochmals auf-

ETTLI

kochen. Dadurch werden alle Aromen intensiver.
4. Fir die Spdtzle Mehl, Salz und Eier in einer

Schiissel mit der Hand oder dem Riihrgerdt zu
einer Masse kneten. Mit Café de Paris, Kurkuma

und etwas Muskat wiirzen.
5. Das lauwarme Wasser langsam einriihren, bis

ein leicht zdher Teig entsteht.

6. Zwei Liter Wasser in einem Topf erhitzen und
Salz hinzufiigen. Erst wenn das Wasser kocht, den
Teig in die Spitzlepresse fiillen und ins kochende
Wasser pressen. Sobald die Spitzle an die Ober-
fliche kommen, diese herausheben und in eine mit
Butter gefettete Schiissel geben. Diesen Vorgang so
lange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist.
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Roman's
Grumbieresalat

Zutaten fiir 4 Portionen

1kg
1

4
200¢g

5

1 EL

2 EL

2 EL

4 EL

3 EL

2 EL

1/2 Bund
n.B.

kleine Kartoffeln
Zwiebel

Eier

Speckwiirfel
Gewlirzgurken
Dijon Senf
Weilweinessig
Mayonnaise
Naturjoghurt
Gurkenwasser

Ol

Schnittlauch

Salz und Pfeffer
Kartoffelabenteuer
Meersalz mit Zitronenpfeffer

1. Die Kartoffeln waschen und mit Schale im
gesalzenen Wasser bissfest garen. Die abgekiihlten
Kartoffeln schdlen und je nach Gréfle halbieren

oder dritteln, damit gleichgrofie Stiicke entstehen.
2. Die Eier fiir 8 Minuten kochen und anschlieflend

unter kaltem Wasser abschrecken, pellen und

vierteln.
3. Die Zwiebel schilen und in grofle Wiirfel

schneiden. Ol in der Pfanne erhitzen und darin

den Speck und die Zwiebel nacheinander anbraten.
4. Gurken in kleine Wiirfel schneiden.
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5. Senf, Essig, Mayonnaise, Joghurt und Gurken-
wasser zusammen mit den Gewlirzen in einer
Schiissel zu einem Dressing verriihren. Den
Schnittlauch klein schneiden und ebenfalls hinzu-

geben.
6. In einer grofien Schiissel alle Zutaten vorsichtig

vermischen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Tipp: Am besten schmeckt der Salat, wenn er 2-3
Stunden vor dem Servieren zubereitet wird und
leicht gekiihlt ist.
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Corinna‘s Buntes Ofengemiise
mit Café de Paris Dip

Zutaten fiir 2-4 Portionen

ETTLI

2. Karotten
2 Pastinaken
2 Rote Beten
2 Rote Zwiebeln
1 Lauch
46EL Ol
200g Schafskise
1/2TL  Schafskidsegewdirz
125g Speisequark
100g Schmand
200g Frischkise
1TL Brutzelheld
1EL Café de Paris
n.B. Knoblauchpfeffer & Salz

Rosmarinzweig

1. Fir den Dip Speisequark, Schmand und
Frischkidse vermengen. Café de Paris in etwas
Wasser kurz aufquellen lassen und unter die
Quarkmischung heben. Zum Schluss mit etwas

Knoblauchpfeffer und Salz abschmecken.
2. Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unter-

hitze vorheizen.
3. Die Karotten und Pastinaken schilen und in

feine Scheiben schneiden. Die Zwiebeln schilen,
halbieren und die Hélften nochmals in vier Wiirfel
teilen. Die rote Bete schélen und in feine Schei-
ben schneiden. Hier am besten Handschuhe

tragen, da sie stark farben.
4. Alles auf ein mit Backpapier ausgelegtes

Backblech auslegen und mit 3-4 Essloffeln Ol

ETTLI

betrdufeln. Ca. % Teeloffel Brutzelheld dariiber

streuen und 10 Minuten im Ofen garen.
5. In der Zwischenzeit den Lauch in feine Scheiben

schneiden.
6. Nach den 10 Minuten das Gemiise wenden und

den Lauch dariiber verteilen. Noch etwas Ol und
den restlichen Brutzelheld iiber den Lauch geben
und weitere 10 Minuten garen. Anschlieflend noch-

mals wenden und fiir 5 Minuten bissfest garen.
7. Schafskase etwas klein kriimeln und mit ca. %

Teeloffel Schafkdsegewlirz vermengen.
8. Das Gemiise auf Tellern anrichten, Schafskise

dariiber geben und mit Rosmarin garnieren. Den
Quarkdip in kleine Schélchen geben und dazu
servieren.
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Theresa's Kabeljaufilet auf Rote
Bete Risotto mit Kurbisschaum

Zutaten fiir 4 Portionen

1

3

2

2508

100 ml

875 ml

1008

708

4

1/2 mittelgrof3er

75 ml
n.B.

Rote Bete

Schalotten
Knoblauchzehen
Risottoreis
Weiflwein

warme Gemiisebriihe
Parmesan

kalte Butter
Kabeljaufilet
Hokkaidokiirbis
Sahne

Salz und Pfeffer
Kathi‘s Kiirbiszauber
Roman‘s Fisch und Meer

1. Die rote Bete waschen, schilen, wiirfeln und

plirieren.
2. Zwei Schalotten und Knoblauch fein wiirfeln,

anschliefend in Ol andiinsten. Den Reis un-

gekocht hinzufiigen und glasig diinsten.
3. Den Wein hinzugeben und unter Riihren

einkochen, anschlielend die rote Bete einriihren.
4. 250 ml warme Gemiisebrithe hinzufiigen und
ebenfalls rithrend einkochen, bis die Fliissigkeit
absorbiert ist. Diesen Vorgang zweimal wieder-
holen.

5. In das fertig gegarte Risotto den Parmesan und
die Butterwiirfel einriihren, dann mit Pfeffer und
Salz abschmecken.

ETTLI

6. Fur den Kiirbisschaum die Schalotte wiirfeln

und in der Butter anschwitzen.
7. Kiirbis grob wiirfeln und mit 125 ml Gemiise-

briihe und Sahne fiir 30 Minuten weichgaren.
8. AnschlieRend piirieren. Die Konsistenz sollte

die einer angedickten Sauce haben. Zum Schluss

mit Kathi‘s Kiirbiszauber abschmecken.

9. Die Filets mit Roman‘s Fisch und Meer
einreiben. Anschliefiend in einer Pfanne mit Ol fiir
3 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. Sollten die
Filets mit Haut sein, diese vorher einritzen.

10. Filets wenden, Butter hinzufiigen und noch 3-5
Minuten weiter anbraten, bis die Filets noch leicht
glasig sind.

1
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Jessica's Kiirbissuppe
mit Kokosmilch

Zutaten fiir 4-6 Portionen

1

1

2 EL

1

2 mittelgrofie
1

1 Dose

300 ml

2 gehdufte TL
n.B.

Zwiebel

Knoblauchzehe

o)l

Hokkaidokiirbis (ca. 800 g)
StiBkartoffeln

Ingwerstiick (walnussgrofl)
Kokosmilch (ca. 400 ml)
Gemdiisebriihe

Kathi‘s Kiirbiszauber

Salz & Pfeffer
Kiirbiskerno6l und Kiirbiskerne

1. Kirbis entkernen und in kleine Stiicke
schneiden. Stiflkartoffeln schdlen und ebenso in
kleine Stiicke schneiden. Den Ingwer schilen und
fein wiirfeln.

2. Zwiebel und Knoblauch fein wiirfeln und kurz

im Ol andiinsten.
3. Kiirbis, Siiflkartoffeln, Ingwer, Gemdiisebriihe

und Kokosmilch hinzufiigen und umriihren.

ETTLI

Fiir 25 Minuten auf mittlerer Hitze kécheln lassen,
bis das Gemiise gar ist. Dabei gelegentlich um-
riihren.

4. Sobald das Gemiise gar ist mit einem Mixer
oder Mixstab fein piirieren und mit Kathi‘s
Kiirbiszauber, Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Zum Garnieren Kiirbiskernél und ein paar
Kiirbiskerne dazu servieren.
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Tanja‘'s Hahnle mit Gemise
in Tomatensauce

Zutaten flir 6 Portionen

5-6
1-2

9EL

1 EL
1 Pck.
200 ml

n.B.
2-3 TL

Héhnchenschlegel
Kartoffeln
Siiflkartoffel (n)
Zwiebeln

Paprika

Lauch

Karotten

Olivenol
Knoblauchzehen
Tomatenmark
passierte Tomaten
Gefliigelbriihe
Orange

Salz und Pfeffer & Italienische Kriuter
Smoky Chicken

1. Smoky Chicken in 6 Essloffel Olivenol
anriihren. Hdhnchenschlegel waschen, trocknen
und mit der Gewiirz-Ol-Mischung einpinseln.
Anschliefiend in einer grofien Pfanne rundum etwa
5 Minuten an-braten. Danach herausnehmen und

erneut mit der Gewtirz-Ol-Mischung einpinseln.
2. Fiir die Tomatensauce in der gleichen Pfanne 3

Essloffel Ol erhitzen und darin zwei Zwiebeln und
Knoblauchzehen andiinsten. Das Tomatenmark

hinzufiigen und kurz mit anbraten.
3. Mit Gefliigelbriihe abloschen und die passierten

Tomaten hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und
italienischen Krdutern wiirzen. Nun fiir § Minuten
bei geringer Hitze kocheln lassen.

ETTLI

4. Fir das Gemiise die Kartoffeln schilen und
halbieren. Die Paprikaschote halbieren und die
Kerne entfernen. Danach ausspiilen und klein
schneiden. Den Lauch waschen und in Ringe
schneiden. Auch die Karotten werden nach dem
Schilen in Ringe geschnitten. Anschlieflend die
restlichen Zwiebeln in Wiirfel schneiden.

5. Das Gemiise in einer groflen Auflaufform
verteilen. Die Tomatensauce dazugeben. Anschlie-
end die Hahnchenschlegel auf das Gemdise legen.
6. Die Orange in Scheiben schneiden und
zwischen den Hidhnchenschlegeln verteilen.

7. Fiir circa 60 Minuten im vorgeheizten Ofen bei
200 Grad Ober- und Unterhitze garen.

15
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Lea's
Lebkuchenzauber im Glas

Zutaten fur 6 Glaschen

2008
2008
8o ml
100 g
2008
2008
100g
1 Pck.
408
1/2 TL
n.B.

Lebkuchen (mit Zartbitterschokolade)
Sauerkirschen

Espresso

Schlagsahne

Naturjoghurt

Quark

Mascarpone

Vanillezucker

Zucker
Lebkuchen-Gewiirzmischung
Lebkuchenkriimel und Kakaopulver

1. Die Sauerkirschen mit einem Piirierstab klein

mixen und beiseite stellen.
2. Fir die Creme Naturjoghurt, Quark, Mascar-

pone, Lebkuchen-Gewdiirzmischung und Zucker

mit dem Handriihrgerit glattriihren.
3. Die Sahne mit dem Vanillezucker aufschlagen

und unter die Creme heben.
4. Die Lebkuchen zerbroseln und mit 8o ml

Espresso betrdufeln. Wir haben hierfiir unseren

ETTLI

DON PEDRO Bio Fairtrade Espresso verwendet.

5. Die Zutaten in kleine Gldschen immer
abwechselnd tiibereinanderschichten. Mit der
Creme abschlief3en.

6. 1-2 Stunden kaltstellen und vor dem Servieren
nach Belieben mit Lebkuchenkriimeln, Kakao oder

Zimt bestreuen.
Tipp: Abrieb von 2 Spekulatius-Keksen zum
Bestreuen verwenden.

17
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Theresa's Toffee
Apple Crumble

Zutaten fiir 4-6 Portionen

5008
1508
2008
1758

1 Pck.
1TL
1-2 TL
1

n.B.

Apfel

Butter

Rohrzucker

Mehl

Creme fraiche Doppelrahmstufe
Vanilleextrakt

Karamellsirup

Zitrone

Nasch-Engelche

1. Die Apfel schélen und in Spalten schneiden. Die
Apfelstiicke mit Zitronensaft betrdufeln, damit sie

nicht braun werden.
2. 100 g braunen Zucker zusammen mit Creme

fraiche, Vanilleextrakt, dem Sirup und 50 g Butter
in einer Pfanne auf mittlerer Hitze bei stdndigem
Rithren erwédrmen, bis der Zucker sich aufgeldst
hat. Die Sauce sollte nun etwas angedickt sein und
an fliissigen Karamell erinnern. Ist die Sauce zu
diinn, einfach noch etwas Zucker hinzugeben und

wieder vorsichtig erhitzen.
3. Die fertige Sauce mit unserem Nasch-Engelchen

nach Belieben wiirzen. Noch besser schmeckt die
Toffee-Sauce, wenn diese am Vortag zubereitet
wird und iiber Nacht kiihl steht. Hier bitte darauf
achten, dass die Sauce abgekiihlt ist, bevor sie in
den Kiihlschrank kommt.

ETTLI

4.100 g zimmerwarme Butter in Wiirfel schneiden
und mit Zucker und Mehl einen Streuselteig zu-
bereiten. Wer mochte, kann hier zusitzlich
gemahlene Niisse zum Streuselteig hinzugeben. Ist
der Teig dadurch zu trocken, einfach noch Butter

hinzugeben.
5. Die Apfel in eine Auflaufform geben und mit der

Toffee-Sauce gut vermischen. Anschliefend den
Streuselteig auf den Apfeln verteilen, sodass alles
bedeckt ist.

6. Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad Ober- und

Unterhitze fiir circa 20 Minuten backen. Bei
Umluft circa 30 Minuten backen, bis die Streusel

goldbraun sind.
Tipp: Warm mit Eis und Schlagsahne servieren.

Zusétzlich kann man {iber die Apfel auch etwas
Calvados triufeln.
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Jessica's wurziges
Kaffee-Kluisschen

Zutaten fur ein Glas

150 ml
2cl

1

1TL

1

Milch

Zimtsirup

Espresso

ETTLI‘s Gewlirzgeheimnis
Zimtstange

1. Einen Espresso zubereiten. Wir haben hierfiir
unseren Espresso Roma Forte verwendet.

2. 2 cl Zimtsirup zum Espresso hinzufiigen. Gerne
kann hier auch Vanille- oder Karamellsirup

verwendet werden
3. 150 ml Milch mit einem Teeloffel ETTLI‘s

Gewlirzgeheimnis aufschdumen. Unser Gewiirz-

ETTLI

geheimnis eignet sich perfekt zum Verfeinern von
Kaffee- oder Kakaogetrdnken, Desserts und vielem
mehr!

4. Den Milchschaum in die Tasse giefien.

5. Anschliefend mit einer Zimtstange garnieren

und wer mochte, kann etwas Kakaopulver dariiber
rieseln lassen.

21
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Daniela’s
Tee-Cocktail

Zutaten fur ein Glas

2 TL

2 gestrichene TL
1EL

1

1

Schwarztee Schokorausch
brauner Kriimelkandis
Orangenlikor

Zimtstange
Orangenscheibe

1. Zwei Teeloffel von unserem Schwarztee
aromatisiert Schokorausch mit 250 ml kochendem
Wasser aufgieffen und fiir 3-5 Minuten ziehen
lassen. Unser Schwarztee Schokorausch enthilt
Hanfblidtter mit einem THC-Gehalt von <0,2%,
gemifl EU-Vorgabe. Wer das nicht mdchte, kann
alternativ unseren Schwarztee ETTLI‘s Sterntaler
ver-wenden.

ETTLI

2. Den braunen Kriimelkandis ins Glas geben und

umriihren bis dieser sich auflost.

3. Einen grofiziigigen Essloffel Orangenlikor
hinzugeben. Hier eignet sich am besten der Grand
Marnier Cordon Rouge, Rémy Cointreau oder
Likor 43.

4. AnschlieRend mit einer Zimtstange und
Orangenscheibe garnieren.

23



Brandneu!
ETTLI's Gewurz- Adventskalender

Weihnachtskalender mit 24 Gewlirzmischungen

Vorfreude ist die schonste Freude und die Vorweihnachtszeit
duftet fiir Sie nach leckeren Plidtzchen und winterlich-gemiitlichem
Lieblingsessen zuhaus?

Dann haben wir den ETTLI Adventskalender mit 24 Gewtirzen und
Gewlirzmischungen fiir Sie, um die Weihnachtszeit in vollen
Ziigen auszukosten.

; )~ 24 Gewlirze in Probiergrofie
7 Inklusive zwei brandneuen Gewlirzen zum offiziellen Verkaufsstart

:@;%q 8 ;5 Gutschein versteckt in einem der Tiirchen
F =

/i €

O @ : .

g

Unseren Gewiirz-Adventskalender erhalten Sie online unter:
www.ettli.de/shop und in unseren Filialen in Ettlingen in der
Leopoldstrafie 30 und in Karlsruhe in der Erbprinzenstrafie 28.

Ideal auch zum Verschenken!
o ’

Solange der Vorrat reicht!










