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EINLEITUNG

Liebe Hobbybéckerinnen und -bicker sowie alle, die Essen lieben!

Ich freue mich riesig, euch das Koch- und Backbuch The Pumpkin Spice Café
prisentieren zu durfen! All jene, die meine Dream-Harbor-Biicher kennen,
wissen, dass meine Charaktere Essen lieben, und ahnen vielleicht, dass die
Autorin ebenfalls gerne isst. Ich koche und backe mit Begeisterung und
besonders haben es mir saisonale Leckereien angetan. Denn das Beste am
Wechsel der Jahreszeiten ist, dass es immer neue Zutaten gibt.

Beim Schreiben meiner Biicher versuche ich, ein Gefiihl fur Zeit und
Orte zu vermitteln, und am liebsten mache ich das, indem ich beschreibe, was
gegessen wird, Ganz gleich, ob es Kekse in einem Weihnachtsbuch oder Erd-
beer-Smoothies in einem Frithlingsband sind - es geht immer ums Essen.

Das ist auch im Alltag so. Ich liebe es, mit meinen Kindern zu kochen
und zu backen. Im Herbst qibt es Apfelkuchen, im Winter Kdstliches mit
Schokolade und Pfannkuchen sind bei uns am Sonntaqg einfach ein Muss
(eine Kindheitstradition). Ich bezweifle, dass es etwas Besseres als einen
Stapel fluffiger Pancakes an einem kalten Wintermorgen gibt.

Ich hoffe, diese Rezepte lassen dich noch tiefer in die Welt von Dream
Harbor eintauchen, mit allem, was es in den Biichern zu sehen, zu riechen
und zu schmecken gibt. Stell dir beim Essen eines Pumpkin-Spice-Muffins
mit Cranberrys vor, dass du ihn gemeinsam mit Jeanie im Pumpkin Spice
Café isst. Und wenn du in einen Lebkuchenmann beilit, dann tu so, als hitte
Annie ihn in der Gingerbread Bakery nur fiir dich gebacken. Aber vielleicht
weillt du gar nicht, wer diese Leute sind, und hast dir das Buch gekauft, weil
es wie ein gutes Kochbuch aussieht. In diesem Fall hoffe ich, dir gefallen die
Rezepte und du zauberst etwas Leckeres daraus.

Wie auch immer du hier gelandet bist - ich freue mich, dass du da bist

und hotfe, du hast Spall beim Ausprobieren der Rezepte.
Viel Spaﬁ beim Backen!

OEIM»;C(
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PUMPKIN-SPICE-MISCHUNG

Die klassische Pumpkin-Spice-Gewtiirzmischung besteht aus
Zimt, Muskatnuss, Ingwer und Nelken. Man kann sie auch kau-
fen, doch selbst gemacht schmeckt sie frischer und aromatischer.

ERGIBT: ca. 3EL

IUBEREITUNG: 5 Minuten

6 TL Zimtpulver

2 TL gemahlene (oder
frisch qe‘riebene)
Muskatnuss

2 TL Ingwerpulver

1TL gemahlene

Gewiirznelken

1. Alle Zutaten in eine kleine Schissel geben und gut vermengen.
Um zu verhindern, dass das Ingwerpulver verklumpt, zum Vermen-
gen am besten einen Schneebesen verwenden und die Mischung
anschlieend fein sieben.

2. In ein luftdichtes Glas mit Schraubverschluss fillen (du kannst
dafiir einen Trichter verwenden) und an einem kiihlen, trockenen
und dunklen Ort bis zu 12 Monate aufbewahren.

PUMPKIN-SPICE-SIRUP

Dieser Pumpkin-Spice-Sirup ist perfekt fiir deinen Latte oder zum Gar-

nieren von Eiscreme, Pfannkuchen, Waffeln, French Toast und Kuchen.

ERGIBT: 240 ml Sirup

ZUBEREITUNG: 5 Minuten
KOCHEN: 10 Minuten

225 g feiner Zucker

85 g Kiirbismus
(siehe Seite 11)

1TL Ingwerpu]ver
1TL Zimtpu|ver

1TL gemahlene
Gewtirznelken

frisch geriebene
Muskatnuss

12 TL Vanilleextrakt
240 ml Wasser

1. Alle Zutaten in einem Topf auf mittlerer Stufe erhitzen.

2. Aufkochen und unter gelegentlichem Rihren 10 Minuten
kocheln lassen, bis sich der Zucker aufgelost hat. Die Mischung
sollte schon sirupartig sein und am Loffelriicken haften.

3. Den Topf vom Herd nehmen und abkiihlen lassen. Den Sirup
anschlielend in ein sterilisiertes Glas mit Schraubverschluss oder
eine Flasche fiillen (siehe Seite 84). Im Kihlschrank aufbewahren
und innerhalb von 3-4 Wochen verbrauchen.
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KURBISMUS

Fiir einige Rezepte in diesem Kapitel benétigst du Kiirbismus, das
es in den meisten Feinkostladen und Supermirkten in Dosen oder
Glasern zu kaufen gibt. Doch wenn du die gemiitliche Jahres-

zeit zelebrieren méchtest, kannst du es zur Kiirbissaison auch ganz

leicht selbst zubereiten. Es lésst sich qut einfrieren, und so hast

du einen Vorrat, auf den du jederzeit zurﬁcqueifen kannst.

ERGIBT: 1-1,5 kg Mus
ZUBEREITUNG:

10 Minuten

BACKEN: 40-60 Minuten

1kleiner Kirbis
(1.9-3 kg)

Variante

- Méchtest du dein
Kiirbismus fiir
wirzige Gerichte
verwenden, kannst
du es nach Belieben
mit Meersalz wiirzen,

Tipp: Du kannst
das Mus auch
portionsweise in
einem Standmixer
zubereiten.

1. Den Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze, 180 °C Umluft)
vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Den Kurbis halbieren, die Kerne sowie faseriges Fruchtfleisch
herausschaben und die beiden Halften, mit der Schnittflache nach
unten, auf das Backblech legen.

3. Anschliefend 40-60 Minuten im vorgeheizten Ofen backen,
bis sich ein Holzstabchen leicht durch die Schale stechen lasst und
das Fruchtfleisch schon zart ist und sich von der Schale 16st. Den
Kiirbis aus dem Ofen nehmen und zum Abkuhlen beiseitestellen.

4. Die Schale entfernen und das Fruchtfleisch in einem Blitzhacker
zu feinem Mus pirieren.

5. Darauf achten, dass das Mus nicht zu wassrig wird. Die Konsis-
tenz sollte Kirbismus aus der Dose dhneln. Ist es zu flussig, in ein
mit einemn Passiertuch ausgelegtes Sieb geben, auf eine grolle
Schiissel setzen und das Uberschiissige Wasser darin auffangen.

6. In einem luftdichten Behalter ist das Mus bis zu 7 Tage im Kihl-
schrank oder bis zu 3 Monate im TiefkGhlIfach haltbar.
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APFELKUCHEN MIT
PUMPKIN=-SPICE-STREUSEL

Es gibt nichts Besseres fir kalte Tage als einen Streuselkuchen! Dieser aro-
matische Apfelkuchen schmeckt an Herbsttagen einfach késtlich. Die Apfel-
ernte ist in Dream Harbor immer ein grofes Ereignis. Vielleicht gibt es auch

bei dir in der Nihe einen Bauernhof, bei dem du Apfel selbst pfliicken kannst.

FUR: 9 Personen
ZUBEREITUNG: 25 Minuten
BACKEN: 50-60 Minuten

450 g sauerliche (qrﬁne)
Apfel, geschalt, ent-
kernt und gewtrfelt

Saft von 1 Zitrone

2 EL Wasser

175 g feiner Zucker,
plus 4 EL

175 g weiche Butter, p]us
etwas zum Einfetten

2 Eier (Grole L)

175 g Weizenmehl
Type 405, gesiebt

1TL Backpulver

1TL Pumpkin-
Spice-Mischung
(siehe Seite 10)

50 g Mandelmehl
(gemahlene Mandeln)

STREUSEL

50 g Weizenmehl
Type 405

1 TL Pumpkin-
Spice-Mischung
(siehe Seite 10)

50 g kalte Butter,
gewurfelt

2 EL Demerarazucker

Variante

- Fur die Streusel
gehackte Haselnuss-
kerne oder Mandel-
blattchen verwenden.

1. Den Backofen auf 170 °C (Ober-/Unterhitze, 150 °C Umluft) vor-
heizen. Eine Backform (20 x 20 cm) einfetten und mit Backpapier
auslegen.

2. Fiir die Streusel Mehl und Pumpkin-Spice-Mischung in eine
Schissel geben und mit der Butter zwischen den Fingern verreiben,
bis die Masse Brotkrimeln dhnelt. Den Zucker unterriihren und bei-
seitestellen.

3. In einem Topf Apfel, Zitronensaft, Wasser und 4 Essléffel Zucker
bei niedriger Hitze erhitzen. Vorsichtig umrihren, bis sich der
Zucker aufgelost hat, dann die Temperatur erhéhen und aufkochen.
Die Temperatur wieder reduzieren und alles zugedeckt 5 Minuten
kocheln lassen, bis die Apfel weich werden. Beiseitestellen.

4. Den restlichen Zucker und die Butter in der Kiichenmaschine
oder mit einem Handrihrgerdt schaumig schlagen. Die Eier nachein-
ander unterriihren und mit jedem Ei auch einen Léffel Mehl hinzu-
fiigen. Dann restliches Mehl, Backpulver, Pumpkin-Spice-Mischung
und Mandelmehl vorsichtig unterriihren.

5. Den Teig in die Backform fiillen, mit den gekochten Apfeln bele-
gen und diese leicht in den Kuchenteig dricken. Mit der Streusel-
masse bedecken und 50-60 Minuten im vorgeheizten Ofen backen,
bis sie goldbraun ist und an einem in die Mitte gestochenen Holz-
stabchen kein Teig mehr haftet.

6. Aus dem Ofen nehmen und den Kuchen in der Form etwa

30 Minuten abkiihlen lassen. Dann in Quadrate schneiden und noch
warm oder zimmerwarm servieren. Der Kuchen hilt in einem luft-
dichten Behalter im Kihlschrank 2-3 Tage.
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NOAHS BLAUBEERPFANNKUCHEN

Beim Erstellen der neuen Pfannkuchenkarte fiir das Strawberry
Patch Pancake House nimmt Archer fiir Noah diesen Klassiker mit
Blaubeeren in die Auswahl auf. Wenn du etwas Fruchtiges fiir dei-

nen Brunch brauchst, sind sie einfach perfekt. Am besten schmecken
sie mit frischen, saftigen Blaubeeren. Du kannst auch tiefgekiihlte

verwenden. Die q,eben ihren Saft a[[erdinqs an den Teig ab.

FUR: 3-4 Personen

ZIUBEREITUNG: 10 Minuten

BACKEN: 15 Minuten

1Ei(Grole L)
300 ml Milch

200 g Weizenmehl
Type 405

2 TL Backpulver

I TL Salz

1EL feiner Zucker

2 EL Butter, zerlassen
150 g Blaubeeren

Pflanzensl zum
Bestreichen

Ahornsirup zum
Betraufeln

1. Eiund Milch in einer Schissel gut verrihren.

2. Mehl, Backpulver, Salz und Zucker in einer gro3en Schissel
vermengen. Anschlielend in die Mitte eine Mulde driicken und die
Eimasse hineingief3en. Vorsichtig mit dem Schneebesen verriih-
ren, bis alles gut vermengt und der Teig dick und klumpenfrei ist.
Zuletzt die zerlassene Butter unterrihren.

3. Dann drei Viertel der Blaubeeren gleichmdfig unter die Masse
heben. Die restlichen Blaubeeren aufbewahren.

4. Eine grof3e Pfanne bei mittlerer bis hoher Hitze erhitzen und
mit etwas Ol einfetten. Dann 3-4 Essloffel Teig in die Pfanne
giefen und dazwischen genligend Abstand lassen. Wenn sich nach
1-2 Minuten Blasen an der Oberflache bilden, die Pfannkuchen
wenden und weitere 1-2 Minuten backen, bis der Teig fest und

die Unterseite schon gebraunt ist. Aus der Pfanne nehmen und
zwischen Kiichenpapier warmhalten, wahrend du die restlichen
Pfannkuchen auf dieselbe Art zubereitest.

5. Die Pfannkuchen heil} servieren, mit Ahornsirup betraufeln und
mit den restlichen Blaubeeren garnieren.

Tipp: Du kannst
den Teig schon

1 Stunde vorher
a‘n‘r[.'ihrerl ul‘ld

spéter die Pfann-
kuchen backen.
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ERDNUSSBUTTER-COOKIES

In Annies Gingerbread Bakery gibt es unglaublich viele verschiedene
Leckereien und zu den meistverkauften gehéren die Erdnussbutter-
Cookies. Sie sind wunderbar miirb mit einem salzig-siifen Karamell-

kern. Am besten schmecken sie warm, solange sie noch weich sind.

ERGIBT: 15 Cookies

ZUBEREITUNG: 15 Minuten

KUHLEN: 15-30 Minuten

BACKEN: 15 Minuten

150 g weiche Butter

85 g hellbrauner
Zucker

85 g Zucker

1Ei(GrslRe L)

1 TL Vanilleextrakt

115 g salzige
Erdnusscreme

225 g Weizenmehl
Type 405

1 TL Natron

12 TL Meersalz-

flocken, plus etwas
zum Bestreuen

15 weiche Karamell-
bonbons

Salzkaramellsauce
(siehe Seite 36)
zum Betraufeln

Varianten

- Einige Schoko-
linsen zum Cookie-
Teig hinzufﬁqen.

- Gehackte gerostete

und gesalzene Erd-
nisse hinzufugen.

1. Den Backofen auf 190 °C (170 °C Umluft) vorheizen und zwei
Backbleche mit Backpapier auslegen.

2. Butter, braunen Zucker sowie Zucker in der Kiichenmaschine
oder mit dem Handrihrgerat schaumig schlagen. Zuerst Ei sowie
Vanilleextrakt und dann die Erdnusscreme unterrihren.

3. AnschlieBend nach und nach Mehl, Natron und Salz einriihren.

4. Die Masse in 15 Portionen teilen und jeweils ein Karamellbonbon
in die Mitte dricken. Zu Kugeln formen und mit gentigend Abstand
auf die vorbereiteten Backbleche legen. Jede Kugel vorsichtig
flach driicken und im Kiihlschrank 15-30 Minuten kihl stellen.

5. Dann die Cookies im vorgeheizten Ofen 15 Minuten backen, bis
sie goldbraun sind und beginnen, an den Randern knusprig zu wer-
den. Herausnehmen, vor dem Verzehr etwas abkihlen lassen und
mit Salzkaramellsauce betraufeln. Am besten schmecken sie frisch
aus dem Ofen, solange der Karamellkern noch weich ist.

6. In einem luftdichten Behilter halten sich die Cookies bei
Zimmertemperatur bis zu 4 Tage.
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DAS OFFIZIELLE »DREAM HARBOR«-BACKBUCH

inspiriert von Laurie Gilmores Bestseller »Meet me in Autumn«

Willkommen in Dream Harbor - wo der Duft von frisch gebackenem
Gebick und Pumpkin Spice in der Luft liegt!

Hier zieht der unverwechselbare Charme von Laurie Gilmores
Wohlfiihlwelt direkt in die eigene Kiiche ein.
Ob fluffige Blaubeer-Pfannkuchen zum gemiitlichen Friihstiick,
duftender Pflaumenkuchen und Erdbeerlimonade zur Kaffeerunde
mit den besten Freundinnen oder viele weitere siile Leckereien frisch

aus dem Ofen - jede Seite verspriiht die besondere Atmosphére von

Dream Harbor und macht jeden Tag ein kleines bisschen hyggeliger.

Mit mehr als 60 saisonalen Rezepten, inspiriert von den beliebten
Geschichten und ihren liebenswerten Figuren, ist dieses Buch perfekt
fur alle, die sich nach einer Extraportion cozy Autumn Vibes sehnen.

www.gu.de

€18,00 [D]
ISBN 978-3-7589-0547-6




