Pizzabrotchen ,,Hawai“

Knusprig. Wurzig. Schnell gezaubert. Pizzabrotchen waren in
meiner Kindheit das Highlight auf jedem Kindergeburtstag. Auch
heute noch lieben wir den Partysnack, machen ihn gerne als
simples Abendessen fur groBeren Besuch oder auch nur fur uns
selbst als perfektes Fast Food fur den Filmabend. Das Beste:
Das Topping lasst sich prima vorbereiten. So kann es 1im
Kihlschrank gut durchziehen und wenn der Hunger kommt, sind
die Pizzabrotchen in rund 20 Minuten fertig. Aber Vorsicht!
Nicht die Zunge verbrennen, weil du es nicht mehr abwarten
kannst hineinzubeilSen.

Sweet-Chili-Sauce

Ein Aromenspiel aus Sulle, Saure und Scharfe. Thai Sweet-Chili-
Sauce verfuhrt mit ihrer geschmeidigen Konsistenz, der
knallroten Farben und dem intensiven Geschmack. Ob zu
Frihlingsrollen, Mozzarella-Sticks, Gebratenem und Gegrilltem:
Selbstgemachte Sweet-Chili-Sauce ist der perfekte Dip, um
deine Geschmacksnerven zu kitzeln.

Ungarische Gulaschsuppe

Samig. Warmend. Aromatisch. Ungarische Gulaschsuppe ist ein
traditionelles Gericht der ungarischen Kiche. Traditionell von
Hirten uber dem offenem Feuer zubereitet, ist die Suppe fur
ihren kraftigen Geschmack mit Raucharomen bekannt. Wer das
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Gulasch nicht in einem Kessel Uuber Feuer kocht, kann
stattdessen gerauchertes Paprikapulver verwenden. In beiden
Fallen wird Rindfleisch scharf angebraten und anschlielend
langsam geschmort.

Schnippelsches Aapel

Bratkartoffeln in ihrer schonsten Form: Das sind fur mich
Schnippelsches A&pel nach Omas Rezept! Einfach roh in die
Pfanne geschnippelt, angebraten und dann auf kleiner Flamme
gargezogen. Denn so werden die Bratkartoffeln von aulien
knusprig und innen herrlich weich. Die perfekte rustikale
Beilage. Vielleicht nicht sonderlich schon, aber unglaublich
lecker!

Pizza burrata e salame

Hauchdidnn. Knusprig. Aromatisch. Wir lieben es Pizza zu Hause
zu machen. Auch ohne Pizzastein und Pizzaofen kannst du hier
fantastische Ergebnisse erzielen. Ich verrate dir unseren
Lieblingstrick flr extra knusprige selbstgebackene Pizza. Beim
Belag gibt es fur uns dann nur eine Wahl: Burrata und Salami.
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Pizza burrata e salame | Foto: Linda Katharina Klein

Zutaten (8 kleine oder 4 groBe Pizzen): 620 Gramm Mehl | 350
Milliliter Wasser | 2 TeelOoffel Salz | 2 Teeloffel Trockenhefe
| 2 Essloffel Olivenol | 400 Gramm Salami (z. B. Salame
Bengalino) | 400 Gramm Burrata | 250 Milliliter passierte
Tomaten | 1 Teeloffel Salz | 2 Handvoll Basilikum (ca. 30
Gramm)






Pizza burrata e salame | Foto: Linda Katharina Klein
Zubereitung (1 Tag): 1. 600 Gramm Mehl mit 350 Milliliter
Wasser, zwel Teeloffeln Salz, zwei Teeloffeln Trockenhefe und
einem Essloffel Olivenol mischen und zu einem samtigen Tag
verkneten. 2. Teig abdecken und Uber Nacht gehen lassen. 3.
Ofen so heils wie moglich vorheizen (250 Grad Oberhitze). 4.
Passierte Tomaten salzen. 6. Salami in Scheiben schneiden,
Burrata in kleine Stlcke zupfen. 7. Teig durchkneten und in 8
oder 4 Portionen teilen. 8. Pizzen ausrollen und nach einander
in einer sehr heiBe Pfanne geben, bis der Boden knusprig ist.
9. Tomatensauce auf den Pizzen verteilen und mit Burrata und
Salami belegen. 10. Pizzen in den Ofen geben, bis der Rand
knusprig und der Burrata leicht geschmolzen ist. 11. Noch heil
servieren.

Jetzt noch mehr Rezepte fur Pizzas, Quiches & Co. entdecken!

Nahrwerte/Portion: 363 Kalorien | 19,9 Gramm Fett | 31,4 Gramm
Kohlenhydrate | 12,8 Gramm Eiweifl

Currywurst

Eine knackige Rostbratwurst, eine fruchtige Currysauce und
schon ist die Welt wieder in Ordnung. Als Kind gab es fur mich
und meinen Bruder bei jedem Besuch im Einkaufszentrum eine
Currywurst. Heute gibt es bei uns zu Hause hin und wieder auch
mal eine — dann naturlich mit selbstgemachter Currysauce und
immer ofter auch komplett vegan.
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Erbsen & Mohrchen

Erbsen & Mohrchen nach Omas Art ist Hausmannskost und fur
viele ein echtes Kindheitsessen. Wer hat als Kind nicht schon
die sulBen Mohrchen genascht, wahrend das Gemuse abtropfte? Ich
serviere das Gericht noch heute, wie ich es von meiner Mama
gelernt habe: in einer cremigen Béchamelsauce.

Pide mit Hackfleisch

Pide ist ein herzhaftes tlurkisches Geback. Die Teigschiffchen
werden dabei mit den unterschiedlichsten Fullungen gereicht.
Eine der beliebtesten: Paprika-Hackfleisch-Sauce! Wahrend die
fertigen Pide aussehen wie kleine Kunstwerke, 1ist ihre
Herstellung extrem einfach. Mit ein bisschen Geduld und Liebe
kannst du so wunderschones und ebenso kostliches Geback
herstellen — ganz einfach auch vegan. Mein Tipp: Den Rand der
Pide unbedingt mit Schwarzkummel bestreuen!

Paprika-Salat

Bunt, aromatisch und mit dem perfekten Biss. Dieser Paprika-
Salat ist besonders knackig. Umspielt von einer leichten
Vinaigrette steht dabei das pure Paprika-Aroma im Vordergrund.
Ein Salat, der so viel mehr ist, als nur eine Beilage. Auf ihm
kannst du Fisch und Fleisch betten, du kannst du ihn zum
Picknick mitnehmen oder auf Buffet stellen. Paprika-Salat kann
einfach niemand widerstehen.
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Ananas-Shrimp-Curry

Fruchtig. Samig. Exotisch. Thailandisches Ananas-Shrimp-Curry
schickt deine Geschmacksnerven auf eine wilde Reise! Hier
baden Garnelen und zuckersuBe Ananas-Stickchen in einer
cremigen Sauce aus Kokosmilch und thailandischer Red Curry
Paste. Ausschlaggebend fur den authentischen Geschmack sind
jedoch die richtigen Gewlurze und Krauter. So sind neben Dried
Shrimp Paste vor allem Limettenblatter, Thai-Basilikum und
Tamarindenpaste essentiell. Zaubere dein eigenes Ananas-
Shrimp-Curry und genieBe das Gefuhl, in einer der vielen
thailandischen Garklichen zu speisen.

Kalte Gurkensuppe

Erfrischend. Cremig. Aromatisch. Kalte Gurkensuppe 1ist
elegant, schnell gezaubert und die perfekte Abkuhlung an
heifen Tagen. Wir servieren sie besonders gerne als Vorspeise
im Glas. Mit ein paar Croutons, Gurkenwlurfel und Petersilie
dekoriert macht die einfache Suppe so ganz schdn was her.
Klingt nach einem Gericht, das du probieren solltest? Dann
los!
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Pasta al limone

Perfekt gekochte Pasta, wilrziger Parmesan und erfrischendes
Zitronenaroma. Pasta al limone ist ein italienisches
Nudelgericht, bei dem aus nur ganz wenigen Zutaten ein
wunderbares Gericht entsteht. Wir machen diese Art von Pasta
daher meist, wenn wir nicht viel Zeit haben und dennoch nicht
auf guten Geschmack verzichten wollen. Als Pasta nehmen wir
gerne Bavette oder Linguine, Spaghetti und andere Sorten
eignen sich aber ebenso gut. Du kannst die Pasta al Llimone
dabei ebenso als Hauptgericht oder aber auch als Vorspeise
servieren.
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