
Hot Sauce
Feurig. Fruchtig. Knallorange. Selbstgemachte Chili Sauce ist
einfach die beste. Wir kochen unsere Hot Sauce regelmäßig auf
Vorrat ein. So haben wir immer eine Flasche parat, um unseren
Gerichten  den  richtigen  Kick  Schärfe  zu  geben.  Mein
Geheimtipp:  Apfelessig!

Quittengelee
Geschmeidig.  Fruchtig.  Und  nicht  zu  süß.  Quittengelee  ist
einer  meiner  liebsten  Aufstriche  für  Croissants,  Weißbrot,
Hefezopf und helles Gebäck. Das leicht herbe Aroma ist einfach
herrlich erfrischend. Dabei ist Quittengelee im Handumdrehen
gezaubert. Trotzdem machen wir im Herbst gerne direkt einen
kleinen Vorrat für das ganz Jahr.

Marillen-Marmelade
Süß.  Fruchtig.  Knallorange.  Wachauer  Marillenmarmelade  ist
einfach köstlich. Ob auf frischen Brötchen, Croissants oder
Hefezopf: diese Aprikosenkonfitüre wird dich verzaubern. Für
mich ist es eine Erinnerung an meine Zeit in Österreich und
kommt hier deshalb regelmäßig auf den Tisch.

https://einmalnachschlagbitte.com/2020/11/01/hot-sauce/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/09/16/quittengelee/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/09/06/marillen-marmelade/


Selleriesalat
Ich liebe süß-sauer eingemachten Selleriesalat und könnte ihn
direkt pur naschen! Und ich finde ihn super praktisch, denn
wenn  man  manchmal  zu  viel  von  einer  Zutat  hat,  dann  von
Sellerie. Ob nach Sellerieschnitzel oder einer feinen Sauce,
die Reste werden bei mit direkt zu Selleriesalat eingekocht.

Bärlauch-Pesto mit Mandeln
Pasta  ist  einer  meiner  Leibspeisen  –  vor  allem  mit
selbstgemachten Pesto. Das verleiht Penne & Co. nicht nur eine
knallige Farbe, sondern erst den richtigen Kick. Zu meinen
Geheimfavoriten zählt dabei Bärlauch-Pesto. Es ist herrlich
frisch, hat eine leichte Schärfe und ist unheimlich intensiv
im Geschmack, sodass ihr nur ganz wenig von dieser herrlichen
Paste benötigt.

Rhabarber-Kompott mit Vanille
Süß-sauer,  prickelnd  frisch  und  trotzdem  cremig  süß.
Rhabarber-Kompott ist eins meiner Lieblingsdesserts. Weil es
nicht zu süß und super einfach zu machen ist. Und natürlich
ist auch einfach schon die Farbe ein Träumchen.

https://einmalnachschlagbitte.com/2020/08/25/selleriesalat/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/04/24/barlauch-pesto-mit-mandeln/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/04/18/rhabarber-kompott-mit-vanille/


Kimchi
Scharf und sauer. Explodiert dein Mund gerade? Ja, aber wegen
dem  ungewöhnlichen  Geschmackserlebnis!  Wer  authentische
koreanische Küche zu Hause genießen möchte, fängt am besten
mit Kimchi an. Denn das macht sich fast ganz von allein.

Fruchtige Tomatensauce
Den Sommer in einer fruchtigen Tomatensauce einfangen? Nichts
leichter als das. Wer im Sommer selbst Tomaten züchtet oder
ein paar zu viele vom Markt mitgebracht hat, kann diese ganz
einfach  in  Tomatensauce  verwandeln.  Einmal  eingekocht,
erinnert dich diese Tomatensauce auch Monate später noch an
laue Sommerabende.

Walnuss-Pesto
iner neuen feine Note.  So durftet mein Walnusspesto nicht nur
verführerisch,  sondern kombiniert die Aromen von frischer
Petersilie und gereiften Parmesan mit milden Walnüssen.

https://einmalnachschlagbitte.com/2020/02/12/kimchi/
https://einmalnachschlagbitte.com/2019/03/23/fruchtige-tomatensauce/
https://einmalnachschlagbitte.com/2017/12/19/walnuss-pesto/


Kalamata-Oliven in Balsamico
Ihr wollt Griechenland schmecken können? Dann kann ich euch
nur ans Herz legen, eure Oliven selbst zu marinieren. Ich
persönlich bevorzuge die saftig-aromatischen Kalamata-Oliven
aus Griechenland. Einmal eingelegt müsst ihr nichts mehr tun
außer  warten,  euch  auf  den  herrlich  intensiven  Geschmack
freuen. So eignen sich als besonderer Appetizer. Während ihr
noch am Brutzeln seid, könnt ihr sie einfach mit ein wenig
geröstetem Knoblauchbrot und einer Portion Tsatsiki servieren.

Paprika-Pesto
Reife Paprika, cremiger Parmesan und feine Röstaromen. Mein
Lieblingspesto  überzeugt  nicht  nur  durch  den  Geschmack,
sondern ebenso durch den fruchtigen Geruch. Mit der weichen
Textur lädst du deine Pasta zu einen feurigen Tanz ein. Hier
wieder jedes Glas bis aus den letzten Tropfen geleert, jeder
Löffel abgeschleckt. Ich bekenne mich schuldig: Ohne diese
Pesto geht es nicht mehr.

Geschmorte Zucchini
Versteht ihr Menschen, die sagen Zucchini würden nach nichts
schmecken? Dabei muss man sie nur etwas kitzeln, damit sie
ihren  einzigartigen  Geschmack  entfalten.  Besonders  in
Kombination  mit  Röstaromen  und  Knoblauch  werden  sie  zum
mediterranen  Leckerbissen,  Ich  mag  sie  am  allerliebsten

https://einmalnachschlagbitte.com/2017/12/03/kalamata-oliven-in-balsamico/
https://einmalnachschlagbitte.com/2017/11/16/paprikapesto-mit-parmesan/
https://einmalnachschlagbitte.com/2017/11/14/geschmorte-zucchini/


geschmort. Dann sind sie nicht nur zartschmelzend, sondern
auch intensiv im Geschmack.


