Kartoffelquiche

Herzhaft. Wurzig. Aromatisch. Kartoffelquiche vereint
knusprigen Mirbeteig mit cremiger Fullung. Wir Llieben die
Quiche mit Gruyerekase, machen aber auch sehr gerne eine
vegetarische Tarteversion mit Emmentaler. Die Quiche 1lasst
sich dabei super vorbereiten und schmeckt am nachsten Tag
sogar noch intensiver.

Mejillones a la marinera

Meeresfrichte-Tapas sind ebenso traditionell wie beliebt.
Einer der Klassiker: Mejillones a 1la marinera. Die
Miesmuscheln in Tomatensauce werde dabei in der Schale
serviert. Wir reichen dazu gerne frisch gebackene Tapas-Brot.

Samosas

Dreieckig. Gefullt. Frittiert. Samosas sind indische
Teigtaschen, die in 0l ausgebacken werden. Besonders oft sind
sie dabei mit einer wlrzigen Mischung aus gestampften
Kartoffeln und Erbsen gefullt. Auch wir 1lieben diese
Zubereitung mit Ingwer, Knoblauch, Koriander, Garam Masala,
Fenchelsamen und Kreuzkimmel. Und wer auf die traditionelle
Zubereitung mit Ghee verzichtet und stattdessen vegane Butter
verwendet, kann die Samosas im Handumdrehen veganisieren.


https://einmalnachschlagbitte.com/2022/03/07/kartoffelquiche/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/02/25/mejillones-a-la-marinera/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/02/21/samosas/

Pasta alla puttanesca

Sardellen. Oliven. Kapern. Pasta alla puttanesca ist ein
Klassiker der siuditalienischen Kuiche und ebenso einfach wie
beliebt. So wird die Sauce gezaubert wahrend die Nudeln
kochen. Viel schneller geht es nicht. Daher soll auch der Name
der Gerichts herruhren, der impliziert, dass die Pasta in
Tomatensauce mit Sardellen von Prostituierten zwischen ihren
Freier-Besuchen zubereitet wurde. Und nach Leidenschaft
schmeckt das Gericht auf jeden Fall!

Kartoffelsalat mit
Kiirbiskernol

Samig. Aromatisch. Und ein bisschen grun. Einfach
osterreichischer Kartoffelsalat, wie ich ihn liebe. Wichtig
ist, dass die Kartoffeln noch heiR geschalt und direkt mit dem
Dressing vermengt werden. So saugen sie sich richtig schon
voll und strotzen nur so vor Geschmack. Und oben auf gehort
natudrlich ein ziunftiger Schuss Kurbiskernol aus der Steiermark
und eine Handvoll frisches Schnitzel. Dazu ein Wiener
Schnitzel oder eine Portion Backhendl und schon fuhl ich mich
in meine alte Heimat zurdckversetzt.


https://einmalnachschlagbitte.com/2022/02/19/pasta-alla-puttanesca/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/02/17/kartoffelsalat-mit-kuerbiskernoel/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/02/17/kartoffelsalat-mit-kuerbiskernoel/

Schupfnudeln

AuBBen knusprig, innen herrlich weich und perfekt um jede Menge
Sauce aufzusagen. Obwohl Schupfnudeln ein klassisches
deutsches Gericht sind, habe ich sie das erste Mal in
Osterreich probiert. Heute lieben wir sowohl die herzhafte als
auch die suBe Variante in Form von Mohnnudeln. Bei
Schupfnudeln ist quasi alles erlaubt. Also probiere dich aus!

Apfel-Sellerie-Salat

Knackig. Erfrischend. Fruchtig. Apfel-Sellerie-Salat ist der
perfekte Wintersalat. Denn genau dann hat Stangensellerie
Saison, sind die gelagerten Apfel noch herrlich knackig. Ich
gebe gern ein paar Mandeln fiur den Crunch hinein und
balanciere die leichte Scharfe der Zwiebeln mit etwas
Agavendicksaft aus. Da dieser Salat lange frisch bleibt, lasst
er sich dabei super vorbereiten.

Gyoza

Raffiniert. Traditionell. Aromatisch. Gyoza sind herzhaft
gefullte Teigtaschen, die sowohl gebraten als auch gedampft
werden. Die traditionelle japanische Vorspeise ist wird mit
Hackfleisch, Kohl wund Fruhlingszwiebel gefullt. Ihren
charakteristischen Geschmack erhalten die Teigtaschen jedoch
durch SesamOol. Das Beste: Sie lassen sich hervorragend auf
Vorrat produzieren und einfrieren


https://einmalnachschlagbitte.com/2022/02/07/schupfnudeln/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/02/02/apfel-sellerie-salat/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/02/01/gyoza/

WeilRe Bohnen mit Chorizo

Herzhaft. Wurzig. Aromatisch. WeiBe Riesenbohnen mit
gebratener Chorizo sind ein klassisches Tapas-Gericht. Das
Rezept uUberzeugt dabei vor allem durch den perfekten Kontrast
zwischen fruchtiger Tomatensauce und wilrziger Wurst. Als
Tapas-Gericht werden weille Bohnen mit Chorizo gerne zu Bier
und Wein gereicht. Du kannst sie aber auch in Form eines
grolBeren Tapas-Essens servieren.

Gefiillte Eier

Cremig. Wurzig. Schick. Ob als edles Amuse-Gueule beim Empfang
oder Fingerfood beim Party-Buffet: Gefullte 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.

Krautsalat mit Speck

Knackiger WeiBkohl mit kraftigem Kummel und rauchigem Speck.
Ein deftiger Krautsalat ist schon was Feines. Ob zur Brotzeit
oder als Beilagensalat zum Hauptgericht: dieser Salat ist ein
Statement. Wir machen daher immer direkt eine groBe Portion.


https://einmalnachschlagbitte.com/2022/01/22/weisse-bohnen-mit-chorizo/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/27/gefuellte-eier/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/25/krautsalat-mit-speck/

Blattsalat mit Honig-Senf-
Dressing

Klassisch. Wirzig. Und mit einer feinen SuBe. Auch ein kleiner
Beilagensalat kann aromatisch einiges bieten. Eine besonders
schone Kombination: Blattsalate wie Feldsalat und
Eichblattsalat mit wirzigen Extras wie Mangold und Rucola
mischen. Beim Honig-Senf-Dressing ist dann vor allem die
Qualitat des Senfs entscheidend. Wer es etwas milder und siuBer
mag, greift zu kornigem Senf. Wer eine leichte Scharfe mag,
wahlt Dijon-Senf.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/23/blattsalat-mit-honig-senf-dressing/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/23/blattsalat-mit-honig-senf-dressing/

