Barlauch-Tartelettes

Feines franzosisches Geback mit aromatischer Fullung!
Barlauch-Tartelettes sind einfach zu schon, um wahr zu sein —
und verwohnen alle Sinne. Dieser herrliche Geruch, wenn sie im
Ofen backen, dieser intensive Geschmack beim ersten Biss. Wer
diese Mini-Quiches einmal gekostet hat, wird flr immer 1in
Ihren Bann gezogen.

Gebackene Champignons

Du liebst Pilze? Dann musst du gebackene Champignons kosten.
Saftig und trotzdem mit einer wurzigen Kruste sind sie die
perfekte Beilage fur Grillfeste, grandiose Salat-Topping und
machen auch neben Kartoffelpliree eine elegante Figur.

Auberginen-Rollchen

Fruchtige Aubergine trifft auf cremige Fullung - diese
Komposition ist intensiv im Geschmack und sorgt fur einen
fulminanten Auftakt eures Abendessens. So konnt ihr die
Auberginen-Rollchen wie Tapas hervorragend zu knusprigem Brot
reichen oder sie als Vorspeise gleich pur vernaschen.
Allerdings machen Sie auch zu Pasta eine hervorragende Figur.


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/05/19/baerlauch-tartelettes/
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https://einmalnachschlagbitte.com/2018/01/30/auberginen-roellchen/

Ziegenkase-Tartelettes

Klein, raffiniert und verfuhrerisch 1lecker! Obwohl
franzosische Tartelettes vor allem fur die sule Tartelette-
Variante in Form von kreativen SulBspeisen und Mini-Kuchlein
beriuhmt sind, verwandle ich die kleinen Tortenboden am
liebsten in herzhafte Gemisetartelletes. Denn wenn der noch
lauwarme Ziegenkase auf der Zunge schmilzt und sich mit dem
Aroma fruchtiger Zucchini und Aubergine vermischt, hat man das
Gefuhl, dass das Murbeteig-Geback einen direkt nach Frankreich
reisen lasst.

Herzhafte Kasehappchen

Feinwurziger Parmesan trifft auf herzhaften Mirbeteig und
fruchtiges Pflaumen-Chutney. Ob als Horsd’ecuvre oder exklusive
Vorspeise — diese Kasehappchen sind sowohl Augen- als auch
Gaumenschmaus! Daher eignen sie sich perfekt fur festliche
Anlasse, Empfange und Dinnerparties. So verwohnst du deine
Gaste schon ab dem ersten Bissen.

Griunkohl-Chips

Du suchst einen knusprigen Snack? Dann sind selbstgemachte
Grinkohl-Chips mein Geheimtipp! Und ja, ich weiB — es klingt
furchtbar gesund, aber die Chips schmecken einfach
fantastisch. Traut euch, lasst euch Uberraschen und werdet
Grunkohl-Fans! Das beste: Selbst in der Bio-Variante kosten
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euch die selbstgemachten Gruhlkohl-Chips deutlich unter zwei
Euro.

Kalamata-0liven 1in Balsamico

Ihr wollt Griechenland schmecken kdnnen? Dann kann ich euch
nur ans Herz legen, eure Oliven selbst zu marinieren. Ich
personlich bevorzuge die saftig-aromatischen Kalamata-Oliven
aus Griechenland. Einmal eingelegt musst ihr nichts mehr tun
auBer warten, euch auf den herrlich intensiven Geschmack
freuen. So eignen sich als besonderer Appetizer. Wahrend ihr
noch am Brutzeln seid, konnt ihr sie einfach mit ein wenig
gerostetem Knoblauchbrot und einer Portion Tsatsiki servieren.

Panierter Feta

Du sucht eine schnelle Vorspeise, die zu Geschmacksexplosionen
fuhrt? Dann bist du mit Feta-Kase richtig beraten! Paniert
verleihst du dem cremigen Inneren eine knusprige Hulle. Durch
einen feinen Zucchini-Mantel erhalt deine Vorspeise dabei
nicht nur eine fruchtige Note, sondern wird umso saftiger. So
servierst du deinen Gasten in nur 15 Minuten ein wahres
Gedicht.
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