
Zitronen-Kartoffeln
Spätestens  wenn  der  herrliche  Zitronenduft  aus  dem  Ofen
strömt,  kann  man  diesem  Gericht  nicht  mehr  widerstehen:
Zitronenkartoffeln! Manche etwas knusprig, manche cremig weich
– eine Kombination die besser nicht sein könnte.

Wirsing-Gemüse nach Omas Art
Wirsing-Gemüse nach Omas Art konnte ich schon als Kind nicht
widerstehen. Und auch Jahre später liebe es noch: Wirsing mit
Kartoffeln und Speck – ein heiß geliebter Klassiker meiner
Kindheit. Du suchst ein anderes Wirsing-Rezept? Dann probier‘
meinen Rahmwirsing.

Süßkartoffel-Kokos-Suppe
Cremige Süßkartoffelsuppe mit einem Hauch Kokos und knackigen
Zuckerschoten. Na, läuft dir bei dem Gedanken auch schon das
Wasser im Mund zusammen? Sollte es! Denn diese Komposition ist
ein wahrer Gaumenschmeichler. Ob an kalten Tagen oder als
exotisches Highlight an lauen Sommerabenden: Dieses Süppchen
schmeckt einfach immer!
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Kartoffel-Wedges
Die besten Kartoffelwedges sind außen schön knusprig, innen
herrlich fluffig. Wer braucht schon Pommes, wenn er diese
köstlichen  Kartoffelspalten  vernaschen  kann?  Ob  mit
Mayonnaise, feiner Guacamole oder einfach pur – diese Wedges
schmecken einfach immer.

Griechischer Kartoffelsalat
Ich  lieeeebe  Kartoffelsalat  –  besonders  die  leichte
griechische  Kartoffelsalat-Variante  mit  Zitronensaft,  bei
denen man auch mal ohne schlechte Gewissen die halbe Schüssel
alleine leer futtern kann. Richtig Klasse ist das Gericht,
weil man es super vorbereiten und mit zur Arbeit, Picknicken
oder auch zu Grillfeiern nehmen kann. Besonders der Kontrast
zwischen  den  lilaroten  Schalotten  und  den  gelblichen
Kartoffeln ist ein echter Hingucker! Also ab in die Küche mit
dir…

Rheinische Reibekuchen
Ein  Gefühl  von  zu  Hause!  Und  ein  Freund  des  Hüftgoldes.
Rheinische Reibekuchen sind ein traditionelles Gericht, das
vor allem im Winter und in Brauhäusern gereicht wird. Ob mit
Rübenkraut,  Apfelmus,  Schwarzbrot  oder  Räucherlachs:  Die
Kombinationsmöglichkeiten  für  Rievkoche  sind  vielfältig.
Wichtig ist nur eins: Sie müssen außen knusprig und innen
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herrlich weich sein.


