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

Griechische Vorspeisen
Taramas, Tsatsiki, Saganaki, Dolmades, Kalamata-Oliven, Salat
und  so  vieles  mehr.  Griechische  Vorspeisenteller  sind  oft
üppig gefüllt. Hier türmen sich kalte Vorspeisen aller Art,
eine verführerischer als die andere. Ich verrate euch meine
griechischen Lieblingsrezepte, die ich auf meinen Reisen durch
das Land kennenlernen durfte.

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

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

Königspasteten mit Frikassee
Elegante Vorspeise, raffiniertes Fingerfood, schicke Beilage
zum Hauptgang. Blätterteig-Pasteten mit Hühnerfrikassee sind
ebenso klassisch wie zeitlos. Die Kombination aus knusprigem
Blätterteig, zartem Gemüse und cremiger Sauce verschmelzen zu
aromatischen Häppchen und werden deine Gäste begeistern. Das
Beste: Du kannst die Königspasteten 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
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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.

Kartoffelquiche
Herzhaft.  Würzig.  Aromatisch.  Kartoffelquiche  vereint
knusprigen  Mürbeteig  mit  cremiger  Füllung.  Wir  lieben  die
Quiche  mit  Gruyerekäse,  machen  aber  auch  sehr  gerne  eine
vegetarische  Tarteversion  mit  Emmentaler.  Die  Quiche  lässt
sich dabei super vorbereiten und schmeckt am nächsten Tag
sogar noch intensiver.

Samosas
Dreieckig.  Gefüllt.  Frittiert.  Samosas  sind  indische
Teigtaschen, die in Öl ausgebacken werden. Besonders oft sind
sie  dabei  mit  einer  würzigen  Mischung  aus  gestampften
Kartoffeln  und  Erbsen  gefüllt.  Auch  wir  lieben  diese
Zubereitung mit Ingwer, Knoblauch, Koriander, Garam Masala,
Fenchelsamen und Kreuzkümmel. Und wer auf die traditionelle
Zubereitung mit Ghee verzichtet und stattdessen vegane Butter
verwendet, kann die Samosas im Handumdrehen veganisieren.
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Kartoffelsalat  mit
Kürbiskernöl
Sämig.  Aromatisch.  Und  ein  bisschen  grün.  Einfach
österreichischer Kartoffelsalat, wie ich ihn liebe. Wichtig
ist, dass die Kartoffeln noch heiß geschält und direkt mit dem
Dressing vermengt werden. So saugen sie sich richtig schön
voll und strotzen nur so vor Geschmack. Und oben auf gehört
natürlich ein zünftiger Schuss Kürbiskernöl aus der Steiermark
und  eine  Handvoll  frisches  Schnitzel.  Dazu  ein  Wiener
Schnitzel oder eine Portion Backhendl und schon fühl ich mich
in meine alte Heimat zurückversetzt.

Schupfnudeln
Außen 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
Österreich probiert. Heute lieben wir sowohl die herzhafte als
auch  die  süße  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 Äpfel noch herrlich knackig. Ich
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gebe  gern  ein  paar  Mandeln  für  den  Crunch  hinein  und
balanciere  die  leichte  Schärfe  der  Zwiebeln  mit  etwas
Agavendicksaft aus. Da dieser Salat lange frisch bleibt, lässt
er sich dabei super vorbereiten.

Gyoza
Raffiniert.  Traditionell.  Aromatisch.  Gyoza  sind  herzhaft
gefüllte Teigtaschen, die sowohl gebraten als auch gedämpft
werden. Die traditionelle japanische Vorspeise ist wird mit
Hackfleisch,  Kohl  und  Frühlingszwiebel  gefüllt.  Ihren
charakteristischen Geschmack erhalten die Teigtaschen jedoch
durch Sesamöl. Das Beste: Sie lassen sich hervorragend auf
Vorrat produzieren und einfrieren
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