
Gebackene  Rote  Bete  mit
Schafskäse
Rote Bete, rote Zwiebeln, Feta. Zusammen verschmelzen die drei
Komponenten zu einem kulinarischen Gedicht. Ich serviere es am
liebsten als warmen Salat und bette das Gemüse auf Rucola. So
harmoniert die Süße der gebackenen roten Bete und Zwiebeln
optimal  mit  den  leichten  Bitteraromen.  Das  Ergebnis:  Eine
elegante  Vorspeise,  die  durchaus  auch  als  raffinierte
Hauptspeise  gereicht  werden  kann.

Kartoffelgratin
Knuspriger  Käse,  hauchdünne  Kartoffelscheiben,  cremige
Sahnesauce. Kartoffelgratin ist eine klassische französische
Beilage, die vor allem durch ihre Schlichtheit überzeugt. Mit
nur wenigen Zutaten entsteht so ein aromatischer Auflauf. Ob
rustikal in der Form serviert, oder zu eleganten Portionen
ausgestochen: Kartoffelgratin ist ein wahrer Hochgenuss.

Frittierte Frühlingsrollen
Außen kross, innen saftig. Knusprige Frühlingsrollen sind das
perfekte Fingerfood, unglaublich köstlich und einfach selbst
zu  machen.  Wir  servieren  sie  am  liebsten  als  vegane
Frühlingsrollen  gefüllt  mit  Pak  Choi,  Sommersprossen,
Bambussprossen,  Lauch,  Möhren  und  Frühlingszwiebeln  und
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reichen  dazu  Sweet  Chili  Sauce.  Ich  verrate  dir  mein
Lieblingsrezept,  wie  du  die  Frühlingsrollen  falten  bzw.
zusammenrollen  solltest,  und  bei  welcher  Temperatur  die
kleinen Teigtaschen am besten frittiert werden sollten.

Pasta mit Kräuterseitlingen
Würzige Kräuterseitlinge auf einem Bett aus cremiger Pasta.
Dieses authentisch italienische Gericht ist ebenso einfach wie
schnell zubereitet. Es eignet sich hervorragend als Vorspeise
und Hauptgang, verführt dich mit erdigen, vollmundigen Aromen
und lässt dich wie einen Gourmetkoch wirken. Also ran an die
Löffel!

Gebackener Spaghetti-Kürbis
Rustikal und doch edel. Gebackener Spaghetti-Kürbis ist ein
beliebtes Gericht der italienischen Küche. Seinen Namen hat
der Kürbis von seinem Fruchtfleisch, dessen langen Fasern an
Spaghetti erinnern. Wie traditionelle Pasta harmoniert auch
der  Kürbis  perfekt  mit  Knoblauch,  Kräutern,  Parmesan  und
Pinienkernen.  Probier  es  aus  und  lass  dich  vom  feinen
Geschmack  verführen.

https://einmalnachschlagbitte.com/2021/10/25/pasta-mit-kraeuterseitlingen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/10/13/gebackener-spaghetti-kuerbis/


Spaghetti-Kürbis  mit
Tomatensauce
Ein Kürbis, dessen Fruchtfleisch wie Spaghetti aussieht? Ja,
das  gibt  es.  Und  was  würde  dazu  besser  passen,  als
Tomatensauce?  Back‘  deinen  Spaghettikürbis  ganz  einfach  im
Ofen, kratz ihn aus, fülle und überback ihn. Klingt spannend
und köstlich? Na dann nichts wie los.

Paprika-Salat
Bunt, aromatisch und mit dem perfekten Biss. Dieser Paprika-
Salat  ist  besonders  knackig.  Umspielt  von  einer  leichten
Vinaigrette steht dabei das pure Paprika-Aroma im Vordergrund.
Ein Salat, der so viel mehr ist, als nur eine Beilage. Auf ihm
kannst du Fisch und Fleisch betten, du kannst du ihn zum
Picknick mitnehmen oder auf Buffet stellen. Paprika-Salat kann
einfach niemand widerstehen.

Tagliatelle
Selbstgemachte Pasta ist einfach etwas Feines. Besonders oft
machen wir zu Hause Tagliatelle. Diese Art von Nudeln sind
besonders  einfach  herzustellen.  Auch  ohne  Nudelmaschine
zauberst du so in nur wenigen Minuten herrlich frische Pasta.
Selbstgemachte  Tagliatelle  essen  wir  am  Liebsten  mit
selbstgemachtem Pesto oder selbstgemachter Tomatensauce.
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Einfacher Tomatensalat
Einfach  ein  schneller,  guter  Tomatensalat.  Ein  simples
Dressing, maximaler Geschmack. Denn leckeres Essen kann so
einfach sein. Etwas hochwertiges Olivenöl, ein bisschen rote
Zwiebel,  eine  Prise  Zucker,  Salz  und  Pfeffer,  das  war  es
schon. Wir essen diesen Tomatensalat gerne als Beilage zu
Teiggerichten wie Spanakopita und Börek, aber deiner Fantasie
sind keine Grenzen gesetzt.

Pasta al limone
Perfekt gekochte Pasta, würziger Parmesan und erfrischendes
Zitronenaroma.  Pasta  al  limone  ist  ein  italienisches
Nudelgericht,  bei  dem  aus  nur  ganz  wenigen  Zutaten  ein
wunderbares Gericht entsteht. Wir machen diese Art von Pasta
daher meist, wenn wir nicht viel Zeit haben und dennoch nicht
auf guten Geschmack verzichten wollen. Als Pasta nehmen wir
gerne  Bavette  oder  Linguine,  Spaghetti  und  andere  Sorten
eignen sich aber ebenso gut. Du kannst die Pasta al limone
dabei ebenso als Hauptgericht oder aber auch als Vorspeise
servieren.
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Melonen-Feta-Salat
chend.  Fruchtig.  Aromatisch.  Dieser  Melonen-Salat  verführt
dich  mit  einer  Kombination  aus  saftiger  Wassermelone  und
würzigem  Feta.  Zusammen  mit  etwas  Limettensaft,  Minze  und
Pinienkernen  entsteht  so  das  perfekte  Gerichte  für  die
Sommermonate. Wenn du also leicht verdauliche Gerichte für
heiße Tage suchst, ist Melonen-Feta-Salat die richtige Wahl.

Fasolakia
Einfach aber aromatisch. Fasolakia ist in griechischer Eintopf
aus grünen Bohnen und Kartoffeln in Tomatensauce, lässt sich
super vorbereiten, ist vegan und schmeckt sogar kalt. Damit
ist es für uns das perfekte Sommergericht für heißte Tage.
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