
Bananenbrot  mit  Brombeer-
Marmelade und Erdnusscreme
Saftiges  Bananenbrot.  Süße  Brombeer-Marmelade.  Luftig
aufgeschlagene Erdnusscreme. Schon für sich ist Bananenbrot
ein  grandioses  süßes  Frühstück.  Mit  süßen  Aufstrichen  und
Cremes  aber  wird  es  zu  einem  himmlischen  Genuss.  Eine
Kombination,  die  besonders  in  den  Metropolen  dieser  Welt
gereicht  und  als  hippes  Frühstück  bzw.  Brunchgericht
zelebriert werden. Es erinnert an das klassisch amerikanische
Erdnussbutter-Marmeladen-Sandwich,  nur  besser,  aromatischer,
raffinierter.

Belgische Waffeln
Goldbraun, leicht karamellisiert und herrlich weich. Belgische
Waffeln  sind  einfach  etwas  Feines.  Ich  backe  meine  ganz
bewusst ohne Mineralwasser. Denn wie hat mal ein weiser Koch
gesagt?  Wasser  verwässert.  So  werden  deine  Waffeln  ebenso
fluffig, wenn du das Eiweiß einfach nur gescheit aufschlägst.
Und umso aromatischer!

Nussmüsli mit Granola
Knackig. Nussig. Reichhaltig. Dieses Müsli gibt dir jede Menge
Energie. Ich verarbeite einen Teil der Nüsse dabei gern in
knusprigem Granola. Die Kombination der Nüsse steht dir dabei
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völlig  frei.  Ob  Haselnuss,  Walnuss,  Pekannuss,  Paranuss,
Mandeln, Erdnüsse oder Cashews – deiner Fantasie sind keine
Grenzen gesetzt.

Ziegenkäse im Speckmantel
Zartschmelzender Ziegenkäse, ummantelt von knusprigem Speck.
Diese  kleinen  Leckerbissen  eignen  sich  perfekt  als  Amuse-
Gueule oder Salat-Topping. So eignet sich die köstliche Kombi,
sowohl für dein Partybuffet, als Häppchen vor weg aber auch
als Star deiner Salatkreation.

Palatschinken
Goldgelb.  Weich.  Unwiderstehlich.  Palatschinken  sind  dünne
Pfannkuchen, die in der Pfanne ausgebacken werden. Seit meiner
Zeit in Österreich bin in den Eierkuchen völlig verfallen. So
lecker und schnell gemacht kommen sie bei mir sowohl in meine
heiß  geliebte  Frittatensuppe  als  auch  mit  allerhand  süßen
Toppings auf den Teller.

Sauerkirsch-Marmelade
Vollmundige  Geschmack,  fruchtige  Aromen,  atemberaubendes
Farbspiel. Sauerkirschmarmelade ist Genuss pur, eignet sich
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nicht nur als Brotaufstrich, sondern auch zum Backen. Fang den
Geschmack  des  Sommers  ein  und  koche  deine  eigene
Kirschmarmelade aus frisch geernteten Sauerkirschen. In nur 30
Minuten kannst du dir so einen kleinen Vorrat anlegen und so
den Herbst und Winter über die perfekte Balance zwischen Säure
und Süße genießen.

Tomaten-Tartelettes
Edel.  Aromatisch.  Fruchtig.  Tomaten-Tartelettes  sind  Mini-
Quiches und schmecken nach Sommer pur! Besonders mit frisch
geernteten  Cocktailtomaten,  kreierst  du  so  kleine
Geschmacksexplosionen.  Wir  lieben  die  kleinen  Tomaten-
Tartelettes  vor  allem  für  Picknicks,  Gartenpartys  und  zum
Brunch.

Focaccia
gehört für mich zu dem schönsten Gebäck dieser Welt. Es ist
kinderleicht  zu  machen,  absolut  gelingsicher  und  super
aromatisch. Also ran an den Ofen und probier es aus!
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Brombeer-Marmelade
Fruchtig. Intensiv. Süß. Brombeermarmelade ist nicht nur ein
herrlicher  Aufstrich,  sondern  auch  hervorragend  für  die
Zubereitung von Torten. Ich mache sie am liebsten mit 3:1
Gelierzucker, damit die Marmelade nicht zu süß wird und das
feine Aroma der Brombeeren besser zum Ausdruck kommt.

Knoblauch-Tomaten
Fruchtig. Würzig. Karamellisiert. Knoblauch-Tomaten sind das
perfekte  Tapas-Gericht  und  besonders  einfach  in  der
Zubereitung. Einleitung Ich bereite die Knoblauch-Tomaten am
liebsten in der Pfanne zu, da dies schneller geht und sie
besonders  schön  karamellisieren.  Wenn  du  größere  Menge
vorbereiten  magst  oder  parallel  sowie  etwas  im  Ofen
zubereitest, kannst du sie aber auch im Ofen garen. Dafür die
Tomaten einfach mit den anderen Zutaten (außer dem Essig) in
die Tapas-Schälchen geben und im Ofen bei 180 Grad circa 20-30
Minuten  backen.  Kurz  vor  dem  Herausnehmen,  mit  dem  Essig
ablöschen.

Frittierte Eier
Edel. Raffiniert. Besonders. Frittierte Eier sind ein ebenso
schwieriges  wie  glamouröses  Gericht.  Durch  den  frittierten
Panko-Mantel erhalten sie eine knusprige Hülle während das
Eigelb flüssig bleibt. Mit etwas Fingerspitzengefühl kreierst
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du so ein unvergessliches Geschmacksergebnis. So kannst du die
frittierten  Eier  aufgeschnitten  als  spannendes  Amuse-Gueule
servieren oder auch im Sinne einer modernen Fusion-Küche mit
Spinat als Vorspeise oder Hauptgang reichen. Deiner Fantasie
sind keine Grenzen gesetzt!

Vegetarisches Frühstück
Besonders  am  Wochenende  gibt  es  bei  uns  ein  ausgedehntes
Frühstück. Und dieses gestalten wir am liebsten vegetarisch.
Mit frischem Toastbrot und Marillenmarmelade, Panini-Brot und
Tomate-Mozzarella,  Basilikumaufstrich,  Beerenquark  mit
Schokostückchen  und  frischem  Orangensaft.  Das  klingt  nach
einem Frühstück nach deinem Geschmack? Dann lies weiter und
entdecke meine vegetarischen Frühstücksrezepte.
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