Gefiillte Eier

Cremig. Wurzig. Schick. Ob als edles Amuse-Gueule beim Empfang
oder Fingerfood beim Party-Buffet: Geflullte Eier sind immer
ein echter Hingucker. Das Geheimnis liegt in der perfekten
Verbindung aus aromatischer Creme und raffinierter Deko. Ich
verrate dir vier meiner Lieblingsvarianten — mit
Sardinencreme, Tomatencreme, Frischkasecreme und Paprikacreme.

Palatschinken mit Apfeln

Ob zum Dessert oder als sulBes Frihstuck: Wer kann bei
hauchdiinnen Pfannkuchen mit karamellisierten Apfeln schon nein
sagen? Die suBe Fullung mit Mandeln und Rosinen passt perfekt
zum leichten Teig. Eine Kombination, die nicht nur unglaublich
gut duftet, sondern auch so lecker schmeckt, dass man immer
weiter naschen mochte. Ich jedenfalls habe das Gericht wahrend
meiner Zeit in Osterreich kennen und so sehr lieben gelernt,
dass es bei uns auch heute noch regelmaBig auf den Tisch
kommt.

Buttermilch-Waffeln

Leicht salzig, auBen kross, innen fluffig. Buttermilch-Waffeln
sind Teil eines typisch amerikanischen Fruhstick und verdammt
lecker. Ob klassisch mit Speck und gebackener Tomate oder als
vegetarische Variante mit frischen Fruchten und Schlagsahne.
Nur eins sollte hier nicht fehlen: Ahornsirup! Und davon
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reichlich. Da die amerikanischen Waffeln deutlich knuspriger
als belgische Waffeln sind, konnen sie besonders viel davon
aufsaugen. Klingt koéstlich? Ist es auch!

Obazda

Cremig. Zwiebelig. Deftig. Obazda darf bei keiner bayrischen
Brotzeit fehlen. Der Brotaufstrich besteht aus Camembert,
Frischkase, Butter, Zwiebeln, Paprikapulver, gemahlenem
Kummel, Salz und Pfeffer und wird gerne mit Brezeln,
Laugenstangen oder Brot gereicht. Nach diesem Genuss braucht
man gefuhlt ein Nickerchen, aber der Geschmack war es allemal
wert.

Pikante Thunfischcreme

Ob zum Dippen oder aufs Brot. Diese Thunfischcreme ist die
richtige Wahl. Cremig, fruchtig und mit einer feinen Scharfe,
kitzelt sie deine Geschmacksknospen. Wir lieben sie vor allem
auf Kornerbrot, Dinkel-Toasties, Panini-Brot oder Toastbrot.
Du kannst sie aber auch prima mit Brot- oder Gemusesticks
servieren.
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Zwiebelkuchen

Herzhaft. Wurzig. Cremig. Zwiebelkuchen 1ist ein herzhafter
Kuchen aus Murbeteig, Zwiebeln sowie einer gestockten Masse
aus Schmand und Eiern. Die Quiche lasst sich hervorragend kalt
servieren und eignet sich damit sowohl fur Vorspeisen als auch
fur Buffets, Picknicks und Snack zwischendurch. Das Geheimnis
des perfekten Zwiebelkuchens: Durch das Blindbacken bleibt der
Mirbeteig besonders knusprig und weicht nicht durch.

Getrocknete Blaubeeren

Blaubeeren stecken voller Vitamin-E und Antioxidantien. Ich
verrate dir, wie du die gesunden Beeren im DOrrautomaten oder
Backofen trocknen und so auch aullerhalb der Blaubeer-Saison
geniellen kannst. So ernten wir die Beeren zwischen Juni und
September. Was wir nicht frisch verzehren, trocknen wir und
nutzen es dann zum Beispiel fur selbstgemachtes Musli.

Insalata Caprese

her Mozzarella, fruchtige Tomaten, hochwertiges Olivenol.
Insalata Caprese ist ein Klassiker der italienischen Kiiche.
Die Vorspeise besticht durch den Fokus auf hochwertige
Produkte. So ist der Salat ebenso einfach, wie aromatisch.
Biffel- bzw. Kuhmilch-Mozzarella treffen auf reife Tomaten,
kaltgepresstes Olivenol, Salz und Basilikum. Insalata Caprese
kann dabei fertig zubereitet oder fur die Zubereitung beil
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Tisch mit dem 01 in einer Flasche gereicht werden.

Baba Ghanoush

Baba Ghanoush ist ein orientalischer Auberginen-Aufstrich, der
mit Tahini wund Zitronensaft abgeschmeckt wird. Seinen
charakteristischen Geschmack erhalt der vor allem im nahen
Osten gereichte Dip durch die Rostaromen der gegrillten bzw.
gebackenen Aubergine. So wird diese starker Hitze ausgesetzt,
bis die Haut schwarz und das Fruchtfleisch so weich ist, dass
es einfach herausgekratzt werden kann. Gereicht wird Baba
Ghanoush meistens mit Brot und anderen Mezze wie Oliven, Brot
und gefullten Weinblattern.

Fluffiges Toastbrot

Extra weich, voll im Geschmack. Ob fluffig oder Kkross
getoastet: Frisches Toastbrot ist etwas ganz besonderes. Wir
backen es am liebsten selbst und geniellen es typisch
amerikanisch mit Marmelade und Erdnussbutter aber auch zu
Baked Beans oder als Grilled Cheese Sandwich. Deiner Fantasie
sind keine Grenzen gesetzt. Genielle jede Scheibe!
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Riesenbohnen in Tomatensauce

Ein Gericht, das ich sowohl in der Turkei als auch 1in
Griechenland besonders gerne bestellt habe, sind Riesenbohnen
in Tomatensauce. Seit ich gelernt habe, wie einfach diese
Kostlichkeit zuzubereiten ist, gibt es sie bei uns regelmaflig.
Lass auch du dich verzaubern von diesem klassischen Gericht
der Mittelmeerkiche. Ich verspreche dir, dein Gaumen wird
begeistert sein.

Kasebrotchen

Wer liebt sie nicht? Kasebrotchen sind einfach zu kostlich, um
wahr zu sein. Weil Kasebrotchen aus der Backerei mit oft zu
0lig und pappig schmecken, hab ich irgendwann beschlossen
meine eigenen zu backen: Luftig. Fluffig. Mit einer krossen
Kasekruste. Das Ergebnis? Beim gemeinsamen Fruhstuck, sind
diese Brotchen so begehrt, dass sie meist als erstes
vergriffen sind.
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