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
zu werden.

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
Pekannussen und einer Sauce aus Ahornsirup und suBen Senf, ist
ein feines Spiel der Aromen, das Lust auf mehr macht.

Zwetschgenknodel

Aromatisch. Fruchtig. Samtig. Wenn Anfang Herbst die Zeit der
Marillenkndodel endet, haben die Zwetschgenknodel ihren grolSen
Auftritt. Am besten schmecken sie dabei noch warm und mit
Pflaumensauce gereicht. Ich verwende am liebsten meine
eigenen, frisch geernteten Zwetschgen. So mache ich gern auch
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mal ein paar Zwetschgenknddel auf Vorrat ein, sodass wir sie
den ganzen Winter uber geniellen konnen. Dafur werden die
Knodel vor dem Garen im Wasserbad eingefroren und spater im
siedenden Wasserbad aufgetaut und wie gewohnt
weiterverarbeitet.

Braciole Napoletane

Langsam geschmort und herrlich duftend. Braciole Napoletane
sind italienische Rinderrouladen in Tomatensauce. Durch eine
FiGllung aus Parmesan, Rosinen werden die Rouladen besonders
aromatisch. Hol dir die neapolitanische Spezialitat nach Hause
und verwohn deinen Gaumen mit einem Gericht, dass dir das
Geflihl gibt mitten in Neapel von einer italienischen Nonna
bekocht zu werden. Und wenn du nicht genug davon bekommst,
kannst du dir die Braciole Napoletane direkt auf Vorrat
einkochen.

Marillenknodel

Samtweicher Teig. Fruchtige Fullung. Und das volle Aroma der
Wachau. Wer einmal in den Genuss von Wachauer Marillenknoddel
kam, 1ist ihnen auf immer verfallen. Und die kulinarische
Erinnerung an meine frilhere Heimat Osterreich ist so schnell
und einfach selbst gemacht. Naturlich mit Topfenteig und in
gebraunten Semmelbroseln gewendet. Ich serviere sie dabei mit
einem siuBen Marillenpuree.
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Couscous-Salat mit Halloumi

Orientalisch. Erfrischend. Saftig. Marinierter Halloumi,
knusprig gebraten auf fruchtigem Couscous-Salat. Eine
unwiderstehliche Kombination aus Grillkase, Getreide, Minze
und Datteln. Ob fur die nachste Grillfeier, ein Picknick im
Grunen, ein ganzes Buffet mit Leckereien, flurs Buro oder
einfach nur ein bisschen Soulfood fur daheim: Couscous-Salat
mit mariniertem Halloumi passt einfach immer. Mein Tipp:
Marinier deinen Halloumi selbst und zaubere dir so ein
Gericht, ganz nach deinem Geschmack.

Pide mit Hackfleisch & Feta

Knusprig. Wirzig. Herzhaft. Teigschiffchen so herrlich
duftend, das sie dich schon von weitem locken. Tlrkische Pide
sind die orientalische Version von Pizza. Heils und dampfend
aus dem Ofen kommen, werden sie ebenso gerne als Streetfood
als auch als turkische Hausmannskost daheim gegessen. Die
Varianten fiur die Fullungen sind wunzahlig. Meine
wahrscheinliche liebste allerdings ist Hackfleischsauce und
Feta. Und die lasst sich ganz einfach auch in vegan zaubern.
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Bacon Waffles

Herzhafte Buttermilchwaffeln, knuspriger Speck, Spiegelei,
gebackene Tomate und natiurlich jede Menge Maple Sirup: Ein
amerikanisches Waffle breakfast ist reichhaltig, suf-salzig
und vor allem unglaublich lecker. Wer einmal in eine weiche
Waffel mit Bacon und Ahornsirup gekostet hat, will einfach
immer mehr. Uberleg dir also gut, ob du dieses Rezept
probieren mdchtest. Denn es macht slchtig.

Rosenkohl mit Speck

Rosenkohl mit Speck in einer WeiBwein-Sahne-Sauce. Ein
Gericht, rustikal und edel zugleich. Friher servierte Oma es
als klassische Hausmannskost zu Schweinebraten und Klo6Ben.
Heute lieben wir diese Version ebenso gerne wie moderne
Interpretationen. So servieren wir Rosenkohl mit Speck nicht
mehr nur als Beilage, sondern kreieren zum Beispiel durch das
Hinzuflugen von selbstgemachten Schupfnudeln ein ganz
eigenstandiges Gericht. Fur welche Variante du dich auch
entscheidest: Lass es dir schmecken!

Pasta con gamberi e pomodori

Garnelen, Pasta und Tomaten gehdéren einfach zusammen. Wir
lieben diese aromatische Kombination und servieren das
Gerichte gerne in Form einer groBen Schale, die wir in die
Mitte des Tischs stellen. Besonders beliebt: die italo-
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amerikanische Variante, die italienische Kochkunst mit
sundhaften Zutaten wie Schmelzkase kombiniert. Diese Pasta-
Schussel wird schneller leer sein, als du gucken kannst.

Bruschetta al pomodoro

Gerostetes Brot, fruchtige Tomaten, vollmundiges Olivenol.
Bruschetta al pomodoro ist eine klassisch italienische
Vorspeise, die sich auf den puren Geschmack konzentriert und
zeigt: Einfaches kann so gut sein! Besorg dir die
prachtvollsten Tomaten, die du kriegen kannst und lass dich
von einem Aroma verzaubern, dass an laue Sommerabende in der
Toskana erinnert.

Spargel-Risotto

Cremiges Risotto, knackiger Spargel: Diese Kombination ist die
Verfuhrung schlechthin! Spargel-Risotto kannst du als
Vorspeise oder Teil der Hauptspeise reichen. Es macht einfach
immer eine elegante Figur und 1ist eine Garantie, um deine
Gaste zu beeindrucken! Mein Tipp: Einen Teil des Spargels
vorkochen und ins Risotto geben und feinen Spitzen als
angebratenes Topping oben auf geben.
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