Pastasalat mit Spargel

Verleih deinem Pastasalat zusatzlichen Biss! Mit knackigem
grunen Spargel! Eine unschlagbare Kombination aus fruchtigen
und erdigen Aromen. Und: Der Salat 1lasst sich prima
vorbereiten. So kannst du ihn mit ins Buro, zum Picknick oder
zur nachsten Grillparty mit nehmen. Oder du machst du ihm zum
geheimen Liebling auf deinem Buffet.

Knusprige Spargelrollchen

Zarter Spargel. Frischer Schinken. Knusprige Panade. Wenn die
Spargel-Saison startet, gibt es bei wuns knusprige
Spargelrollchen. Fix gemacht, schmecken sie kostlich zu
Kartoffeln und Sauce Hollondaise oder aber einfach als
leckeres Fingerfood. Mein Tipp: Mit etwas Kase wird es extra
cremig.

Griechische Vorspeisen

Taramas, Tsatsiki, Saganaki, Dolmades, Kalamata-Oliven, Salat
und so vieles mehr. Griechische Vorspeisenteller sind oft
Uppig geflllt. Hier turmen sich kalte Vorspeisen aller Art,
eine verfuhrerischer als die andere. Ich verrate euch meine
griechischen Lieblingsrezepte, die ich auf meinen Reisen durch
das Land kennenlernen durfte.
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Spinat-Quiche mit Feta

Extra saftig. Extra kasig. Spinat mit Feta ist ein Klassiker
unter den unzahligen Quiche-Varianten. Weil ich die Fullung so
sehr liebe, backe ich diese Quiche-Sorte ausnahmsweise 1in
einer hohen Form statt in der klassischen flachen Tarteform.
Dir lauft schon das Wasser im Mund zusammen, wenn du an den
knusprigen Mirbeteigboden und den 1leicht geschmolzenen
Schafskase denkst? Du kannst die Prise Muskat schon formlich
riechen und kannst es nicht abwarten, in die cremige Fillung
einzutauchen? Dann ab an den Herd und los geht das Quiche
backen!

Gebratener gruner Spargel

Zitrone, ein wenig Knoblauch, viel mehr braucht es nicht. So
wird der Spargel auBen leicht knusprig und bleibt innen
herrlich weich und saftig. Das perfekte Gericht fur die ersten
warmen Tage des Jahres.

Barlauch-Risotto mit Kabeljau
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in Panko-Kruste

Cremiges Risotto, zarter Kabeljau, knusprige Panade. Dieses
Wenn im Fruhling der frische Barlauch sprieBt, wird dieses
Gericht zur Verlockung fur alle Gourmets. Denn es verzaubert
mit Aromen und Handwerk zugleich. Und eignet sich perfekt fur
ein edles Dinner. Das Ergebnis? GrolBe Augen und Genuss pur.

Konigspasteten mit Frikassee

Elegante Vorspeise, raffiniertes Fingerfood, schicke Beilage
zum Hauptgang. Blatterteig-Pasteten mit Huhnerfrikassee sind
ebenso klassisch wie zeitlos. Die Kombination aus knusprigem
Blatterteig, zartem Gemuse und cremiger Sauce verschmelzen zu
aromatischen Happchen und werden deine Gaste begeistern. Das
Beste: Du kannst die Konigspasteten mit Frikassee auch ganz
einfach in vegan zaubern.

Italienischer Spargelsalat

Knackiger Spargel, fruchtige Tomaten, weicher Mozzarella:
Italienischer Spargelsalat verzaubert dich mit einer Vielfalt
von Aromen. Besonders lecker, wird er, wenn du die
Cocktailtomaten dabei karamellisierst. Ich nehme den Salat
gerne als einfaches Meal Prep Gericht mit auf die Arbeit oder
zu Picknicks, er ist aber auf Grillpartys extrem beliebt.
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Roastheef

Zartrosa. Herrlich saftig. Mit feiner Kruste. Selbstgemachtes
Roastbeef ist einfach eine Kostlichkeit! Das Schonste: Das
Roastbeef bereitet sich quasi selbst zu. Alles, was du
brauchst, sind nur ein guter Roastbeef-Cut vom Metzger, Salz,
Pfeffer, sulBer Senf, ein Fleischthermometer und etwas Geduld.
Kurz einreiben, in den Ofen schieben und dann musst du nur
noch auf die richtige Kerntemperatur warten. Das Ergebnis? Ein
wahres Festschmaus!

Fischfrikadellen auf
Kartoffelsalat

Fischbuletten aus Lachsfilet und Raucherforelle auf cremigem
Kartoffelsalat ist so ein wahrer Gaumenschmaus. Das Geheimnis
fur den perfekten Geschmack: Eine Spur Fenchel!

Gurkensalat mit Creme fraiche

Ein simpler Gurkensalat mit einem cremigen Dressing ist doch
einfach was Feines. Im Handumdrehen gezaubert ist er der
perfekte Beilagensalat zu deftigen Gerichten. Bei mir kommt
dabei neben Creme fraiche bzw. Creme vega flir eine vegane
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Version noch Dill, Zitronensaft, Salz und Pfeffer and Dressing
mit ins Dressing. Und das war es dann auch schon. Gute Dinge
konnen halt auch ganz einfach sein.

Krabbencocktail

Elegant. Klassisch. Erfrischend. Ein edler Krabbencocktail mit
Marie-Rose-Sauce ist ein eleganter Start in den Abend. Die
frischen Krabben mit ihrem wunderbaren Biss und die cremige
Sauce mit ihren fruchtigen Aromen bilden eine perfekte
Symbiose. Ich verwende hier am liebsten Nordseekrabben. Du
kannst das Gericht aber auch mit groBeren Garnelen zubereiten.
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