Fischfrikadellen mit Fenchel

Raffiniert. Edel. Aromatisch. Fischfrikadellen sind ein
klassisch franzosisches Gericht. Mit Fenchel verfeinert,
erhalten sie eine besonders frische Note. Wir servieren sie
besonders gern als elegante Vorspeise oder Amuse Gueule bzw.
kleines Appetithappchen vorweg. Mit einer Sattigungsbeilage
wie Rheinischem Kartoffelsalat eignen sie sich aber auch
hervorragend als kreativer Hauptgang mit der gewissen Finesse.

Mokka Panna Cotta

Feine Kaffeearomen, seidige Konsistenz. Mein Mokka Panna Cotta
entfuhrt dich in die intensive Welt des Kaffees. Zaubere dir
dieses Kaffee-Dessert in nur wenigen Handgriffen und verwdhne
deine Gaste mit einem Nachtisch, der die Geschmacksnerven mit
einer dezenten SuBe und sahnigen Aromen verwohnt.

Spaghetti mit Fleischballchen

Ob erstes Date, Familienessen oder entspanntes Essen mit
Freunden: Welches Gericht sagt mehr ,Ich mag dich” und als
Spaghetti mit Hackballchen? Es vermittelt ein Gefuhl von zu
Hause, Warme und Zuneigung, gilt als klassisch italienische
Hausmannskost und wurde durch Susi & Strolch zu einem der
berihmtesten Disney-Momente. Ich verrate dir mein absolutes
Lieblingsrezept! Mein Geheimtipp: Fleischballchen aus
Salsiccia, die in der Tomatensauce gar ziehen statt angebraten


https://einmalnachschlagbitte.com/2024/01/14/fischfrikadellen-mit-fenchel/
https://einmalnachschlagbitte.com/2024/01/07/mokka-panna-cotta/
https://einmalnachschlagbitte.com/2023/12/30/spaghetti-mit-fleischbaellchen/

ZuU werden.

Bananenbrot mit Brombeer-
Marmelade und Erdnusscreme

Saftiges Bananenbrot. SuBe Brombeer-Marmelade. Luftig
aufgeschlagene Erdnusscreme. Schon flr sich ist Bananenbrot
elin grandioses sufes Fruhstuck. Mit sufen Aufstrichen und
Cremes aber wird es zu einem himmlischen Genuss. Eine
Kombination, die besonders in den Metropolen dieser Welt
gereicht wund als hippes Fruhstuck bzw. Brunchgericht
zelebriert werden. Es erinnert an das klassisch amerikanische
Erdnussbutter-Marmeladen-Sandwich, nur besser, aromatischer,
raffinierter.

Gebackene Birne

Edle Vorspeise, vollmundiger Geschmack. Mein Rezept fur
gebackene Birne ist die edle Version meines Warmer Birnen-
Salats und einer der beliebtesten Gange meines Herbstmenus.
Die Kombination aus weicher Birne, knusprigem Speck, erdigen
Pekanniussen und einer Sauce aus Ahornsirup und suBen Senf, ist
ein feines Spiel der Aromen, das Lust auf mehr macht.


https://einmalnachschlagbitte.com/2023/12/24/bananenbrot-mit-brombeer-marmelade-und-erdnusscreme/
https://einmalnachschlagbitte.com/2023/12/24/bananenbrot-mit-brombeer-marmelade-und-erdnusscreme/
https://einmalnachschlagbitte.com/2023/12/17/gebackene-birne/

Belgische Waffeln

Goldbraun, leicht karamellisiert und herrlich weich. Belgische
Waffeln sind einfach etwas Feines. Ich backe meine ganz
bewusst ohne Mineralwasser. Denn wie hat mal ein weiser Koch
gesagt? Wasser verwassert. So werden deine Waffeln ebenso
fluffig, wenn du das EiweiB einfach nur gescheit aufschlagst.
Und umso aromatischer!

Nussmiisli mit Granola

Knackig. Nussig. Reichhaltig. Dieses Musli gibt dir jede Menge
Energie. Ich verarbeite einen Teil der Nusse dabei gern in
knusprigem Granola. Die Kombination der Nisse steht dir dabei
vollig frei. Ob Haselnuss, Walnuss, Pekannuss, Paranuss,
Mandeln, Erdnisse oder Cashews — deiner Fantasie sind keine
Grenzen gesetzt.

Ziegenkase 1m Speckmantel

Zartschmelzender Ziegenkase, ummantelt von knusprigem Speck.
Diese kleinen Leckerbissen eignen sich perfekt als Amuse-
Gueule oder Salat-Topping. So eignet sich die kostliche Kombi,
sowohl fur dein Partybuffet, als Happchen vor weg aber auch
als Star deiner Salatkreation.


https://einmalnachschlagbitte.com/2023/12/10/belgische-waffeln/
https://einmalnachschlagbitte.com/2023/12/03/nussmuesli-mit-granola/
https://einmalnachschlagbitte.com/2023/11/26/ziegenkaese-im-speckmantel/

Palatschinken

Goldgelb. Weich. Unwiderstehlich. Palatschinken sind dlnne
Pfannkuchen, die in der Pfanne ausgebacken werden. Seit meiner
Zeit in Osterreich bin in den Eierkuchen vdllig verfallen. So
lecker und schnell gemacht kommen sie bei mir sowohl in meine
heiB geliebte Frittatensuppe als auch mit allerhand suBen
Toppings auf den Teller.

Gebratener Spitzkohl mit
Salzbutter

Raffiniert. Wurzig. Knackig. Entlocke Spitzkohl seine feinen
Aromen, indem du ihn mit Salzbutter und Sojasauce bratst. So
zauberst du mit nur drei Zutaten ein edles Gericht. Ein
Rezept, so einfach, dass es sogar mein Freund freiwillig
kocht. Parallel dazu ein Stuck Fisch in die Pfanne und fertig
ist das schnelle Abendessen. Ich genielle ihn aber auch gern
vegetarisch mit Piroggen mit Kartoffel-Fullung. Das dauert
dann zwar langer, ist aber eine grandiose Kombination.


https://einmalnachschlagbitte.com/2023/11/19/palatschinken/
https://einmalnachschlagbitte.com/2023/11/12/gebratener-spitzkohl-mit-salzbutter/
https://einmalnachschlagbitte.com/2023/11/12/gebratener-spitzkohl-mit-salzbutter/

Caesar Pasta Salad

Nudelsalat mal anders! Caesar Pasta Salad basiert auf dem
beridhmten Caesar Salad verfeinert mit Pasta deiner Wahl.
Besonders eignen sich hier Penne und Tortiglioni oder
Rigatoni, du kannst aber auch Fusilli oder andere Nudelsorten
verwenden. Tipp: Falls du den Salat fur ein Buffet oder
Picknick vorbereitest, solltest du Salat und Croltons separat
anrichten. So bleibt der Salat besonders lange knackig und
eignet sich auf super als vorbereiteter Pausensnack fur die
Arbeit.

WeilRe Bohnen in Tomatensauce

Rustikal. Fruchtig. Samig. Das Tapas auch ganz einfach sein
konnen, zeigen diese weilRle Riesenbohnen in Tomatensauce. So
steht das Gericht in nur funf Minuten auf dem Tisch und
fasziniert doch mit intensiven Aromen. Bel uns ist dieser
Klassiker an fast jedem unserer Tapas-Abende zu finden. Ein
weiteres Plus: Dieses Tapas-Gericht ist vegan.


https://einmalnachschlagbitte.com/2023/11/05/caesar-pasta-salad/
https://einmalnachschlagbitte.com/2023/10/29/weisse-bohnen-in-tomatensauce/

