Es weihnachtet sehr! Wir sind eingehdillt in Lichter
& Glitzer, Vorfreude & Geschaftigkeit, weihnacht-
liche Lieder und ... Difte & Gertiche! Auf Weih-
nachtsmarkten und in manchen Kiichen werden

wir von Lebkuchengewiirz, Piment, Nelken, Anis
und ganz besonders von ZIMT empfangen © ...
dieses wunderbare Gewlrz, das mit seiner brau-
nen Erscheinung optisch so bescheiden daher-
kommt und dann aber so siiB, so aromatisch und so
warm fiir uns sorgt © hmmm, Kindheitserinnerun-
gen und Bilder von knusprig-weichen Zimtstern-
chen werden in mir geweckt. Zimt selber schmeckt
gar nicht suB - ganz und gar nicht - lockt aber die
siBen Aromen in anderen Speisen hervor - und in
uns (also in mir zumindest) ein Ldcheln ©
Angelehnt an das schéne Zitat von Ingrid Niemei-
er* ,Zimt ist die Ermunterung, etwas zu wagen*
habe ich mich mal in die Kliche gewagt - die Tiite
mit Zimt fest in der Hand © das Ergebnis ... ver-
sucht es selbst einmal ©

Im neuen
Newsletter geht es
auch um den Zimt, da
so wertvoll!

* ,Nimm Zimt - Trostende
Rezepte in Zeiten der
Trauer” von David Roth und

Ingrid Niemeier
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ZIMTSTERNE MAL ANDERS

Zutaten fir 4 Portionen

- 4 GROSSE SuBkartoffeln

+ 1TL Speisestarke

- 2TL Zimt

- 1TL scharfes Paprikapulver

- Salz, Pfeffer

- 2 EL geriebene Mandeln

- 2 EL geriebenen Parmesan

- Olivenol

- Grobes Meersalz nach Geschmack

Zubereitung
SuBkartoffeln schdlen und in ca. 0,5 bis max. 1cm dicke Scheiben

schneiden - dann mit der Stern-Ausstechform Sterne aus den
Scheiben stechen - den ,Verschnitt® zur Seite stellen. Die Kar-
toffelsterne in einer Schissel mit kaltem Wasser waschen, dass
sie etwas von ihrer (Kartoffel-)Starke verlieren, dann trockentup-
fen und mit der Speisestdrke ,einreiben” (so werden die Sterne
spdter knuspriger). Alle oben genannten Zutaten vermengen
und die Sterne gut damit ein“massieren®. Den Backofen auf 220
Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen und die Sternekartoffeln ca.
15 - 20 Minuten goldbraun und knusprig backen lassen. Nach
Geschmack mit groben Meersalz (oder Sternenstaub©) be-
streuen! Und dann schnell auf den Tisch damit, sonst esst ihr sie
schon alle in der Kiche ©

NACHTRAG: Resteverwertung ©

Jetzt steht da ja noch der ,Kartoffelverschnitt® und der landet
naturlich nicht in der Biotonne, sondern im Topf - und wird zu
einer kdstlichen StBkartoffelsuppe. © Hierzu einfach ein Mohre
hinzufliigen, eine Zwiebel in Kokosdl anschwitzen, die SuBkar-
toffelreste mit der Mdhre kurz mitschmoren, natirlich wieder
mit ZIMT, Salz, Pfeffer und - wenn moglich - Muskatblite, sonst
Muskat, wirzen, mit Gemusebrihe bedecken, weich kdcheln
lassen und mit Kokosmilch purieren! Zum Abrunden noch einen
wenig frisch gepressten Orangensaft zuflgen und gerne mit
gutem Steirischen Kirbiskerndl garnieren!

Kostliche und geruhsame Weihnachten und einen guten
Appetit wiinschen euch Nana und Elina
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