
Arancini di riso
Aranci di riso sind kleine Gourmet-Bällchen! Ursprünglich aus
Sizilien  verwandeln  sie  eins  der  feinsten  Gerichte  der
italienischen Küche in ein edles Fingerfood. Denn Aranci di
riso  bestehen  aus  mit  Mozzarella  gefülltem  Risotto.  Einen
Hauch Orange, eine knusprige Kruste und schon entsteht ein
aromatisches Häppchen, das nicht nur als Snack am Strand,
sondern  auch  als  exquisites  Amouse-Guele  und  raffinierte
Vorspeise zu glänzen vermag.

Zucchini-Röllchen
cchini, fein gerollt als perfektes Appetithäppchen. Zucchini-
Röllchen eignet sich perfekt als Amuse-Gueule, Komponente in
Vorspeisen-Kompositionen aber auch Topping auf Risotto & Co.
So sind die kleinen Leckerbissen, nicht nur besonders schön
anzuschauen, sondern auch sehr aromatisch im Geschmack. Wir
lieben  sie  besonders  mit  einer  leichten  Knoblauchnote  und
reichen sie mit anderen Antipasti zu geröstetem Brot.

Zitronen-Risotto
Zitronig.  Sämig.  Verführerisch.  Zitronen-Risotto  ist  ebenso
edel wie schlicht. Wir schlemmen es genau so gern bei einem
schicken Dinner als auch gemütlich aus einer Schüssel auf der
Couch. Probiere es selbst und überrasche deine Gäste, deine
Geschmacksnerven und dich selbst.

https://einmalnachschlagbitte.com/2021/07/09/arancini-di-riso/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/07/07/zucchini-roellchen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/06/23/zitronen-risotto/


Panierter Spargel
Knusprig.  Kross.  Und  mit  intensivem  Spargel  Geschmack.
Panierter Spargel ist ein Highlight in der Spargel Saison, ist
ein erstklassiges Salattopping, kann aber klassisch mit Sauce
Hollondaise  gereicht  werden.  Wir  lieben  diese  Form  der
Spargelzubereitung  und  meistens  werden  die  ersten  Stangen
schon genascht, bevor sie auf dem Teller landen.

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

Spargel-Brot-Salat
Knackiger Spargel, knuspriges Panini-Brot, fruchtige Tomaten.
Spargel-Brot-Salat  ist  eine  Einladung  an  den  Sommer  und
herrlich erfrischend. Wir lieben diesen farbenfrohen Salat,
und servieren ihn in den warmen Monaten nicht nur gerne als

https://einmalnachschlagbitte.com/2021/06/15/panierter-spargel/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/06/03/riesenbohnen-in-tomatensauce/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/05/30/spargel-brot-salat/


Vorspeise, sondern auch als leichtes Hauptgericht.

Gekochter Spargel
Klassisch.  Elegant.  Luxuriös.  Im  Frühling  scheint  der
Deutschen liebstes Gericht Spargel. Doch wie kocht man weißen
und grünen Spargel richtig? Wie lange braucht er? Was verleiht
ihm seinen Feinen Geschmack? Ich verrate dir wie ich gekochten
Spargel zubereite und mit welchen Saucen du die zarten Stange
servieren kannst. Der größte Faktor ist und bleibt aber der
Spargel selbst. Achte hier auf lokale Bio-Qualität und kaufe
vom Händler deines Vertrauens.

Mexican Cole Slaw
Bunt. Knackig. Erfrischend. Mexikanischer Cole Slaw wird in
Mexiko oft als Streetfood gereicht. Aber ob zu Gegrilltem,
Pulled Pork, Burgern, Tacos oder einfach pur: Mexican Cole
Slaw  macht  immer  eine  gute  Figur.  Denn  hier  treffen
Zitrusaromen auf knackiges Gemüse und eine leichte Schärfe.
Ein  Geschmack,  so  intensiv  und  köstlich,  das  wir  den
Krautsalat am liebsten einfach als veganen Salat servieren.

https://einmalnachschlagbitte.com/2021/05/20/gekochter-spargel/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/05/12/mexican-cole-slaw/


Piroggen  mit  Kartoffel-
Füllung
Deftig und doch zart. Außen knusprig, innen cremig weich.
Piroggen mit Kartoffel-Füllung sind ein wahrer Genuss. In eine
authentisch  polnische  Pierogi-Füllung  gehören  dazu  aber
unbedingt  noch  körniger  Frischkäse  bzw.  Hüttenkäse  und
Zwiebeln. So liebte mein polnischer Freund sie als Kind und so
liebt er sie noch heute. Obwohl Pierogi mit Kartoffelfüllung
auch  einfach  gekocht  gegessen  werden  können,  empfehle  ich
unbedingt, sie anzubraten. Denn erst so entfalten sie ihren
vollen Geschmack.

Blattsalat  mit  fruchtigem
Dressing
Frisch. Knackig. Fruchtig. Blattsalat beweist das Gutes so
einfach  sein  kann.  Und  die  Kombinationsmöglichkeiten  sind
vielfältig. Rechne für einfach 75 Gramm Blattsalat pro Person
such dir ein Dressing aus und los geht’s. Wir lieben diesen
Vorspeisen- bzw. Beilagensalat vor allem als Kombination aus
Lollo  Rosso,  Lollo  Bianco  und  rotem  Eichblattsalat.  Beim
Dressing  setzen  wir  auf  ein  fruchtiges  Dressing  mit
Organgensaft  und  Ei.

https://einmalnachschlagbitte.com/2021/05/08/piroggen-mit-kartoffel-fuellung/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/05/08/piroggen-mit-kartoffel-fuellung/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/05/04/blattsalat-mit-fruchtigem-dressing/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/05/04/blattsalat-mit-fruchtigem-dressing/


Bärlauch-Risotto
Schlotziges Risotto mit feinem Bärlauch-Aroma; was gibt es
Feineres? Sobald bei uns die Bärlauch-Saison beginnt und wir
die ersten Blätter sammeln können, steht auch rasch wieder
Bärlauch-Risotto  auf  dem  Speiseplan.  Ob  elegante  Vorspeise
oder raffinierte Hauptspeise. Risotto mit Bärlauch wird deine
Geschmacksnerven verzücken.

Süßkartoffel-Pommes
Orange.  Süßlich.  Köstlich.  Süßkartoffel-Pommes  aus  dem
Backofen sind einfach was besonderes. Schnell gemacht, außen
knusprig  und  innen  weich,  sind  sie  herrliche  Beilage  zu
Burgern, Gegrilltem & Co. Wir servieren sie am liebsten mit
einer selbstgemachten Curry-Mayonnaise.

https://einmalnachschlagbitte.com/2021/05/02/baerlauch-risotto/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/04/24/suesskartoffel-pommes/

