
Avocado-Stulle mit Spiegelei
Extra cremig, gesund, hip. Für einen guten Start in den Morgen
oder  als  Snack  zwischendurch!  Avocado-Brot  mit  Spiegelei
schmeckt einfach immer. Wir genießen es zum Frühstück, Brunch
oder wenn der kleine Hunger kommt. Denn die Kombination aus Ei
und  Avocado  ist  einfach  Das  Highlight:  Der  selbstgemachte
Avocado-Aufstrich  mit  Ingwer!  Denn  dieser  verleiht  deiner
Stulle den gewissen Kick!

Avocado-Salat
Cremige Avocado, knackige Tomaten, milder Mozzarella. Dieser
schnelle Avocado-Salat kommt bei uns regelmäßig auf den Tisch.
Was  dabei  nicht  fehlen  darf:  Hochwertiges  Olivenöl  und
frisches  Basilikum!  So  wird  auch  ein  einfacher  Salat  zur
kleinen Geschmacksexplosion.

Gebackene  Süßkartoffel  mit
Guacamole
Gefüllte  Süßkartoffeln  schmecken  einfach  herrlich!  Eine
großartige  Kombination?  Gebackene  Süßkartoffel  mit
selbstgemachter Guacamole, geriebenem Käse und einer feinen
Creme. Ein Hauch Südamerika, eine Prise Mexiko, dieses Gericht
wird ein wahres Fest. Also schmeiß den Ofen an und mach dir
bereit zum Loslöffeln.

https://einmalnachschlagbitte.com/2022/01/24/avocado-stulle-mit-spiegelei/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/08/17/sommerlicher-avocado-salat-mit-cocktailtomaten/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/04/24/gebackene-suesskartoffel-mit-guacamole/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/04/24/gebackene-suesskartoffel-mit-guacamole/


Bärlauch-Baguette
Was  gibt  es  besseres  als  Knoblauch-  oder  Kräuterbaguette?
Richtig, Bärlauchbaguette! Denn es verbindet das beste aus
beiden Welten, hat eine würzige Knoblauch- aber auch eine
feine Kräuternote. Ob beim Grillen oder beim Picknick: Zur
Bärlauchsaison ist dieses knusprige Baguette immer dabei.

Bärlauch-Zupfbrot
t einem Happs vernascht! Ob Picknick, Grillen oder Essen mit
Freunden und Familien. Bärlauch-Zupfbrot ist perfekt, um es
mit euren Liebsten zu teilen. So kann sich jeder ganz einfach
ein  Stück  abzupfen.  Die  perfekte  Kombination  aus  weichem
Hefeteig  und  feiner  Knoblauchnote  durch  das  Bärlauch
begeistert dabei einfach alle. Ich mache Bärlauch-Zupfbrot am
liebsten  mit  meinem  selbstgemachten  Bärlauch-Pesto  mit
Mandeln, du kannst aber auch Bärlauch-Butter verwenden.

Mexikanische Guacamole
Die  Königin  unter  allen  Avocado-Gerichten  ist  wohl  die
weltberühmte Avocado-Creme, die Guacamole. Sie glänzt als Dip,
Tortilla-Füllung  oder  als  raffinierter  Aufstrich.  Für  mein
Lieblingsrezept verfeinere ich das klassische Guacamole-Rezept

https://einmalnachschlagbitte.com/2022/03/29/baerlauch-baguette/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/05/04/baerlauch-zupfbrot/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/04/28/mexikanische-guacamole/


mit Limettenabrieb und einem Hauch Minze.

Köln:  Brunchen  in  der
Südstadt
Die Kölner Südstadt wimmelt nur so vor Cafés und Restaurant
mit verführerischen Brunch-Gerichten. Ob edel und französisch,
besonders hip und kreativ, bunt und reichhaltig, deftig und
raffiniert  oder  nachhaltig  und  regional:  wenn  es  um  die
vielleicht schönste Mahlzeit des Tages geht, ist die Auswahl
groß. Zeit für einen Überblick, welche Läden einen Besuch wert
sind. Und ich verrate dir, welche Gerichte du hier am besten
bestellst.

Vegane Mousse au Chocolat
Luftig  leicht  und  zugleich  unglaublich  schokoladig!  Dieses
Rezept für eine vegane Mousse au Chocolat wird dich total
verzücken,  wenn  sich  auf  deiner  Zunge  die  Aromen  von
Schokolade, Banane und frischer Pfefferminze begegnen und zu
einem absoluten Hochgenuss verschmelzen.

https://einmalnachschlagbitte.com/foodie-reviews/koeln-brunchen-in-der-suedstadt/
https://einmalnachschlagbitte.com/foodie-reviews/koeln-brunchen-in-der-suedstadt/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/02/16/mousse-au-chocolat/


Zitronen-Mozzarella
Zarter  Mozzarella  und  feine  Zitrus-Aromen:  Eingelegter
Mozzarella ist eine herrliche Vorspeise. Aber wenn wir ehrlich
sind,  wir  naschen  sie  zu  jeder  Zeit.  Mozzarella  selbst
einlegen, das ist einfach was besonderes und die Wartezeit
sowas  von  wert.  Natürlich  könnt  ihr  hier  auch  ganz  viele
Kräuter  hinzugeben  aber  wir  lieben  einfach  das  pure
Zitrusaroma.

Avocado-Aufstrich
Cremig,  lecker,  Avocado!  Vegetarische  Brotaufstriche  lassen
sich im Handumdrehen selber zaubern. Mein Avocado-Aufstrich
ist in nur drei Minuten bereit vernascht zu werden – und
obendrein noch super gesund und low carb. Am liebsten mag ich
meinen Avocado-Aufstrich dabei mit Kurkuma, schwarzem Pfeffer
und  Ingwer.  So  bietet  er  eine  Reise  durch  verschiedenste
Geschmackswelten und gibt euch einen optimalen Start in den
Tag. Willkommen im Avocado-Himmel!

Avocado-Pesto mit Petersilie
Cremig. Frisch. Vegan. Durch ihre samtige Konsistenz ist die
Avocado die perfekte Begleitung für deine Pasta und dein Brot.
Warum also nicht gleich eine Creme draus machen, die auch als
Pesto taugt? Das ist nicht nur besonders gesund, sondern auch
extrem lecker – ein Traum in hellgrün!

https://einmalnachschlagbitte.com/2020/08/13/zitronen-mozzarella/
https://einmalnachschlagbitte.com/2017/11/25/avocado-aufstrich/
https://einmalnachschlagbitte.com/2015/05/03/avocadopesto-mit-petersilie/


Inside-Out-Sushirolle  mit
Surimi und Avocadofächer
Die  ganze  Wocihe  über  haben  wir  uns  in  unserer  Sushi-
Zubereitung  gesteigert.  Nun  kommt  die  Königsdiziplin:  Die
Inside-Out-Variante. Hierbei ist die Füllung in der Mitte und
wird durch ein Nori-Blatt vom Reis getrennt, der sich diesmal
nicht im Inneren befindet, sondern den Mantel für unser Sushi
darstellt. Besonders hübsch werden die Inside-Out-Rollen, wenn
ihr sie mit einem Avocado-Fächer verziert. Zusätzlich könnt
ihr  auch  noch  weiße  Sesamkörner  darauf  streuen.  Für  die
Füllung  eignen  sich  Lachs,  Surimi,  Makrele,  Krebsfleisch
Thunfisch oder Thunfischcreme, welche mit Paprika, Gurken etc.
kombiniert und mit Wasabi sowie Hot Sauce verfeinert werden
können.

Zutaten  (2  Personen):  250  Gramm  fertig  vorbereiten  Sushi-
Reis  mit  Sushi-Zu  (250  Gramm  Sushi-Reis  |  50  Milliliter
Reisessig | 2 Esslöffel Zucker | 1 Esslöffel Salz oder 2
Esslöffel Sojasauce) | Wasabi | 1/4 Gurke | 1/4 rote Paprika |
125 Gramm Surimi | 4 halbe Nori-Blätter | 1 reife Avocado | 1
Esslöffel weißer Sesam | Sojasauce | Eingelegter Ingwer

Zubereitung  (mit  Reisvorbereitung  20  Minuten;  ohne
70 Minuten): 1) Sushi-Reis sehr gründlich waschen, bis dass
Wasser klar bleibt und sich nicht mehr weißlich verfärbt. Die
Stärke rauszuspülen ist wichtig, damit der Reis nicht zu sehr
klebt. 2) Sushi-Reis nach Packungsanleitung kochen. 3) In der
Zeit  Reisessig  kurz  mit  dem  Zucker  und  der  Sojasauce
aufkochen. 4) Sushi-Zu über den Reis geben, kurz unter mengen
und dann abgedeckt 20 Minuten ruhen lassen.

5) Gurke mit Schale in schmale Sticks schneiden und die Kerne

https://einmalnachschlagbitte.com/2015/05/10/inside-out-sushi/
https://einmalnachschlagbitte.com/2015/05/10/inside-out-sushi/
http://einmalnachschlagbitte.com/2015/05/04/sushi-reis/
http://einmalnachschlagbitte.com/2015/05/04/sushi-reis/


entfernen. 6) Parika ebenfalls in feine Streife zerteilen. 7)
Surimini der länge nach halbieren. 8) Reis auf eine mit einem
Gefrierbeutel überzogene Bambusmatte geben, bis eine Fläche
von der Größe eines halbes Nori-Blattes bedeckt ist. 9) Dieses
auf dem Reis platzieren. 10) Auf das untere Ende das Surmi,
sowie die Gurke und die Paprika platzieren. 11) Alles mit der
Bambusmatte zu einer Sushirolle formen (Anleitung: So rollst
du  dein  Sushi  richtig  –  ohne  die  Rolle  in  Portionen  zu
unterteilen). 12) Auf diese Weise ingesamt vier Sushi-Rollen
formen.

13) Avocado halbieren, Kern entfernen und das Fruchtfleich mit
einem Löffel von der Schale trennen. 14) Mit der flachen Seite
auf  ein  Schneidebrett  legen  und  in  sehr  dünne  Scheiben
schneiden.  15)  Mit  der  flachen  Hand  leicht  auf  die
geschnittene Avocado-Hälfte drücken, sodass sich die Scheiben
seitlich  zu  eine  Fächer  formen  und  der  Länge  nach
zerschneiden. 16) Die unförmigen Enden des Fächers rechts und
links  mit  einem  scharfen  Messer  abtrennen,  und  jeweils
einen  Fächer  mit  der  Messeroberfläche  anheben  und  auf
einer  Sushirolle  platzieren.  17)  Den  Avocado-Fächer  leicht
andrücken. 18) Vom vorderen und hinteren Teil der Rolle einen
schmalen  Streifen  abschneiden,  sodass  eine  saubere  Kante
entsteht. 19)  Die Rolle mit einem in Wasser getauchtes Messer
in sechs Portionen  schneiden. 20) Diese mit Soasauce sowie
eingelegtem  Ingwer  servieren  und  mit  einer  Prise  Sesam
betreuen.

Nährwerte/Portion (12 Stück): 841 Kalorien | 36,5  Gramm Fett
| 145,8 Gramm Kohlenhydrate | 23,6 Gramm Eiweiß

http://einmalnachschlagbitte.com/2015/05/07/sushi-richtig-rollen/
http://einmalnachschlagbitte.com/2015/05/07/sushi-richtig-rollen/

