
Bánh bao
Einmal probiert und du wirst sie immer wieder wollen! Bánh
Baos sind vietnamesische Hefeklöße, die mich Hackfleisch und
Gemüse gefüllt und über Wasserdampf gegart werden. Im Mund
fühlen  sie  sich  wie  kleine  Geschmacksexplosionen  an.  Wir
lassen das klassische hartgekochte Ei auf der Füllung gerne
weg und servieren sie stattdessen in einer komplett veganen
Version. Mit einem würzigem Dip dazu, hast du dann das Gefühl
inmitten der Garküchen von Hanoi zu speisen.

Grünkohlsalat
Winterlich. Frisch. Fruchtig. Grünkohlsalat versorgt dich auch
in den kalten Monaten mit wichtigen Vitaminen. Die Kombination
aus  saftigen  Blättern,  aromatischem  Ziegenkäse,  knackigen
Walnüssen  und  Orangen-Honig-Dressing  wird  deine
Geschmacksnerven  verzücken.  Probier  es  selbst  und  verwöhn
deinen Gaumen.

Karamellisierte
Röstkartoffeln
Röstkartoffeln sind meine vielleicht liebste Kartoffelbeilage.
Super einfach und einfach köstlich. Schonend gekocht, gepellt
und dann in Öl knusprig ausgebraten, erhalten sie ihren ganz
besonderen Geschmack. Wenn du magst, kannst du sie auch im
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Ofen backen, aber in der Pfanne geschwenkt, werden sie von
allen Seiten knusprig.

Gefüllte Weinblätter
Weicher  Reis  in  einem  Mantel  aus  saftigen  Weinblättern.
Gefüllte Weinblätter sind eine raffinierte Vorspeise, die sich
auch prima als Beilage zum Hauptgericht macht. Ein bisschen
Zitronenabrieb,  ein  bisschen  Minze.  Viel  mehr  braucht  es
nicht,  um  aus  den  liebevoll  eingewickelten  Paketen  kleine
Geschmacksbomben zu machen.

Mais-Bohnen-Salat
Ein Salat, der unkomplizierter nicht sein könnte. Mais-Bohnen-
Salat ist nicht nur schnell gemacht, sondern auch perfekt,
wenn du gerade keine frischen Zutaten da hast und dir trotzdem
einen kleinen Salat zaubern möchtest. Wir nehmen ihn gern mit
ins  Büro,  servieren  ihn  als  beliebte  Grillbeilage  oder
genießen ihn auf unseren Camping-Urlauben in der Wildnis.

Grünkohl-Pesto
Auch  im  Winter  frisches  Pesto  zaubern?  Grünkohl  macht  es
möglich. Zusammen mit Nüssen, Zitronensaft und Öl zauberst du
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so im Handumdrehen ein saisonales Pesto, das voller Vitamine
steckt. Das Ergebnis? Knallgrün, herrlich würzig und super
gesund. Dabei ist es so intensiv, dass es keinen Käse bzw.
Parmesan braucht. Es ist daher sogar vegan.

Zwiebeltarte
Knuspriger Mürbeteig, butterweiche Rotwein-Schalotten und ein
großzügiger Schuss dunkler Balsamico. Das ist das Geheimnis
meiner dunkel violett schimmernden Zwiebeltarte, die nicht nur
unheimlich köstlich, sondern sogar vegan ist. Am liebsten sie
als Vorspeise auf einem Salatbett, doch oftmals können wir
nicht widerstehen und machen gleich eine elegante Hauptspeise
draus.

Aloo Posto
Indien gilt als Paradies für Vegetarier. Ein erstklassiges
Beispiel: Aloo Posto – Kartoffeln in Mohnsauce. Hier baden die
Erdäpfel in einer selbstgemachten, veganen Paste, die nicht
nur  besonders  cremig,  sondern  auch  extra  aromatisch  ist.
Tatsächlich ist der Geschmack schwer zu beschreiben. Ein Grund
mehr, warum du dieses traditionelle Rezept der bengalischen
Küche einmal selbst ausprobieren solltest.
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Rheinischer Kartoffelsalat
Cremig.  Deftig.  Und  mit  ganz  viel  Mayonnaise.  Rheinischer
Kartoffelsalat  ist  gehaltvoll  aber  dafür  auch  besonders
lecker.  Perfekt  wird  er  vor  allem  dann,  wenn  man  die
Kartoffeln  noch  warm  schält  und  direkt  mit  dem  Dressing
vermengt.

Eiersalat
Eiersalat  ist  klassische  deutsche  Hausmannskost  und  findet
sich Jahrzehnten aus Party-Buffets. In Omas Salat kommt dabei
neben Eiern, Mayonnaise, saure Sahne, Essig, Salz, Pfeffer und
natürlich ein bisschen Schnittlauch. Und schon fühlst du dich
in deine Kindheit zurückversetzt.

Geröstetes Wurzelgemüse
Bunt. Knusprig. Voller Vitamine. Geröstetes Wurzelgemüse sind
wie kreative Pommes und besonders im Winter eine herrliche
Beilage. Der Mix aus Karotten, Petersilienwurzel, Pastinaken
und roter Beete kreiert einen frischen, erdigen Geschmack mit
dem perfekten Crunch.
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Kartoffel-Klöße
Weich.  Samtig.  Kugelrund.  Klöße  sind  Kartoffeln  in  ihrer
schönsten Form. Perfekt um die leckersten Saucen aufzusaugen,
zergehen sie förmlich auf der Zunge. Dabei wusste schon Oma,
das gute Kartoffelklöße nur fünf Zutaten brauchen.
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