
Leberwurststulle  „Berliner
Art“
Feine Leberwurst, fruchtige Äpfel, karamellisierte Zwiebeln.
Meine Leberwurststulle „Berliner Art“ zelebriert das deutsche
Traditionsgericht  als  Frühstücks-  und  Brunch-Kreation  und
zeigt das auch ein Schnittchen so viel mehr sein kann.

Samosas
Dreieckig.  Gefüllt.  Frittiert.  Samosas  sind  indische
Teigtaschen, die in Öl ausgebacken werden. Besonders oft sind
sie  dabei  mit  einer  würzigen  Mischung  aus  gestampften
Kartoffeln  und  Erbsen  gefüllt.  Auch  wir  lieben  diese
Zubereitung mit Ingwer, Knoblauch, Koriander, Garam Masala,
Fenchelsamen und Kreuzkümmel. Und wer auf die traditionelle
Zubereitung mit Ghee verzichtet und stattdessen vegane Butter
verwendet, kann die Samosas im Handumdrehen veganisieren.

Pasta alla puttanesca
Sardellen.  Oliven.  Kapern.  Pasta  alla  puttanesca  ist  ein
Klassiker der süditalienischen Küche und ebenso einfach wie
beliebt.  So  wird  die  Sauce  gezaubert  während  die  Nudeln
kochen. Viel schneller geht es nicht. Daher soll auch der Name
der Gerichts herrühren, der impliziert, dass die Pasta in
Tomatensauce mit Sardellen von Prostituierten zwischen ihren
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Freier-Besuchen  zubereitet  wurde.  Und  nach  Leidenschaft
schmeckt das Gericht auf jeden Fall!

Kartoffelsalat  mit
Kürbiskernöl
Sämig.  Aromatisch.  Und  ein  bisschen  grün.  Einfach
österreichischer Kartoffelsalat, wie ich ihn liebe. Wichtig
ist, dass die Kartoffeln noch heiß geschält und direkt mit dem
Dressing vermengt werden. So saugen sie sich richtig schön
voll und strotzen nur so vor Geschmack. Und oben auf gehört
natürlich ein zünftiger Schuss Kürbiskernöl aus der Steiermark
und  eine  Handvoll  frisches  Schnitzel.  Dazu  ein  Wiener
Schnitzel oder eine Portion Backhendl und schon fühl ich mich
in meine alte Heimat zurückversetzt.

Saltimbocca alla romana
Zartes Kalbsfleisch, würziger Schinken, aromatischer Salbei.
Saltimbocca ist ein traditionelles italienisches Gericht und
entspringt  der  römischen  Küche.  Der  Fokus  liegt  auf
hochwertigen  Produkten  und  frischen  Kräutern,  die  dich  im
Handumdrehen das perfekte Kalbschnitzel zaubern lassen. Läuft
dir schon das Wasser im Mund zusammen? Dann an die Pfannen,
fertig, los!
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Veal Parmigiana
Knuspriges  Kalbschnitzel  mit  Parmesan-Panade,  aromatische
Tomatensauce  mit  Sardellen,  geschmolzener  Mozzarella.  Veal
Parmigiana ist ein klassisches italo-amerikanisches Gericht,
das  von  italienischen  Einwanderern  mitgebracht  wurde  und
inzwischen vor allem in New York nicht mehr wegzudenken ist.
Das besondere: Veal Parmigiana ist ein Gericht, dass sowohl
von Hausfrauen, als auch von exquisiten Restaurants zubereitet
wird.  Kein  Wunder,  denn  das  Rezept  vereint  das  beste  aus
beiden Welten.

Gyoza
Raffiniert.  Traditionell.  Aromatisch.  Gyoza  sind  herzhaft
gefüllte Teigtaschen, die sowohl gebraten als auch gedämpft
werden. Die traditionelle japanische Vorspeise ist wird mit
Hackfleisch,  Kohl  und  Frühlingszwiebel  gefüllt.  Ihren
charakteristischen Geschmack erhalten die Teigtaschen jedoch
durch Sesamöl. Das Beste: Sie lassen sich hervorragend auf
Vorrat produzieren und einfrieren
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Massaman Beef Curry
Zartes Fleisch. Weiche Süßkartoffeln. Sämige Sauce. Massaman
Curry verführt dich mit einem anziehenden Duft und intensiven
Aromen. Da das Gericht aus dem Süden Thailands stark durch die
malaysische und indische Küche geprägt wurde, kommt hier das
beste  der  drei  Länder  zusammen.  Orientalische  Gewürze  wie
Kardamom,  typische  thailändische  Aromen  von  Tamarinde  und
Kokosmilch  sowie  Malaysias  Liebe  für  Rindfleisch.  Alles
zusammen verschmilzt zum Curry aller Currys: Massaman Beef
Curry. Ein cremiger Traum, bei dem man am liebsten sofort mit
dem Löffel aus dem Topf essen mag.

Waffeln mit heißen Kirschen
Als  Kind  gab  es  doch  nichts  Schöneres.  Ob  nach  einem
Spaziergang durch den Regen, auf dem Schulbasar oder bei Oma.
Waffeln mit heißen Kirschen schmecken für mich noch heute nach
zu  Hause.  Während  wir  früher  meistens  die  ganz  weichen
Herzchen-Waffeln backten, liebe ich heute allerdings belgische
Waffeln.

Granatapfel-Tonic
Du  suchst  einen  alkoholfreien  Aperitif  für  deine  nächste
Feier? Dann hab ich den perfekten Mocktail für dich! Samtiger
Granatapfelsaft,  erfrischendes  Tonic-Water  und  knackige
Granatapfelkerne:  Mein  Granatapfel-Tonic  sieht  nicht  nur
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schick aus, sondern ist auch ein Drink mit Suchtpotential.
Also  kauf  lieber  etwas  mehr  Zutaten  ein,  denn  von  diesem
Rezept werden deine Gäste nicht genug kriegen.

Schweinefilet mit Pilzfüllung
Gefülltes Schweinefilet ist einfach was Feines! Besonders mit
einer  herzhaften  Pilzfüllung  kombiniert,  erhält  das  zarte
Fleisch einen ganz besonderen Geschmack. Einmal gefüllt wird
das Schweinefilet eingerollt, scharf angebraten und dann im
Ofen gegart bis das Fleisch eine Kerntemperatur von 60 Grad
erreicht hat. Das Ergebnis? Herrlich saftiges Schweinefilet!

Kürbislasagne  mit  konfierten
Hokkaido-Perlen
Elegant. Verspielt. Aromatisch. Kürbislasagne ist Kürbis in
seiner schönsten Form. Perfekt kontrastiert durch herben, in
Kürbiskernöl  mariniertem  Radicchio-Salat,  butterweiche
Hokkaidoperlen, Creme fraiche und karamellisierte Kürbiskerne
entsteht so ein edles Gericht, das deine Gäste verzaubert. Und
in einem mehrgängigem Menü – wie zum Beispiel meinem veganem
Tasting-Menü – wird dieses Kürbisgang gewiss zum Star.
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