
Kürbislasagne
Fruchtig. Leicht Süß. Mit Suchtpotenzial. Kürbislasagne ist
mein absolutes Lieblingsrezept für Lasagne. Nicht nur wegen
der knusprigen Kürbiskerne, sondern vor allem der aromatischen
Füllung. Und tatsächlich musste ich kein anderes Rezept schon
vor Veröffentlichung herausgeben, wie dieses hier. Denn alle
meine Freunde, die es probierten und selbst jene, die nur im
Rahmen meines veganen Tasting-Menüs davon hörten, waren super
hartnäckig. Verständlich, denn dieses Rezept ist nicht nur
himmlisch lecker, sondern auch deine Eintrittskarte zur besten
veganen Lasagne aller Zeiten.

Tomaten-Tartelettes
Edel.  Aromatisch.  Fruchtig.  Tomaten-Tartelettes  sind  Mini-
Quiches und schmecken nach Sommer pur! Besonders mit frisch
geernteten  Cocktailtomaten,  kreierst  du  so  kleine
Geschmacksexplosionen.  Wir  lieben  die  kleinen  Tomaten-
Tartelettes  vor  allem  für  Picknicks,  Gartenpartys  und  zum
Brunch.

Knoblauch-Tomaten
Fruchtig. Würzig. Karamellisiert. Knoblauch-Tomaten sind das
perfekte  Tapas-Gericht  und  besonders  einfach  in  der
Zubereitung. Einleitung Ich bereite die Knoblauch-Tomaten am
liebsten in der Pfanne zu, da dies schneller geht und sie
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besonders  schön  karamellisieren.  Wenn  du  größere  Menge
vorbereiten  magst  oder  parallel  sowie  etwas  im  Ofen
zubereitest, kannst du sie aber auch im Ofen garen. Dafür die
Tomaten einfach mit den anderen Zutaten (außer dem Essig) in
die Tapas-Schälchen geben und im Ofen bei 180 Grad circa 20-30
Minuten  backen.  Kurz  vor  dem  Herausnehmen,  mit  dem  Essig
ablöschen.

Pide mit Hackfleisch & Feta
Knusprig.  Würzig.  Herzhaft.  Teigschiffchen  so  herrlich
duftend, das sie dich schon von weitem locken. Türkische Pide
sind die orientalische Version von Pizza. Heiß und dampfend
aus dem Ofen kommen, werden sie ebenso gerne als Streetfood
als  auch  als  türkische  Hausmannskost  daheim  gegessen.  Die
Varianten  für  die  Füllungen  sind  unzählig.  Meine
wahrscheinliche  liebste  allerdings  ist  Hackfleischsauce  und
Feta. Und die lässt sich ganz einfach auch in vegan zaubern.

Salsiccia mit Ofenkartoffeln
Geröstete  Kartoffeln,  fruchtige  Tomaten,  würzige  Salsiccia.
Italienische Rohwurst eignet sich perfekt für Schmorgerichte
im Ofen und harmoniert besonders gut mit erdigen Aromen. Wir
kombinieren Salsiccia daher gerne mit Kartoffeln und Rosmarin.
Das Ergebnis: Ein authentisch italienisches Gericht, das sich
fast von alleine kocht.
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Spaghetti-Kürbis  mit
Bolognese
sieht das Fruchtfleisch des Kürbisses nämlich nicht nur aus
wie Spaghetti, sondern schmeckt mindestens ebenso gut. So wird
das kreative Gericht nicht nur zu gesunden Nudel-Alternative,
sondern auch zur kulinarischen Entdeckungsreise. Da sich das
Gericht sehr einfach zubereiten lässt, ist es perfekt für
Kochen mit Kindern. Die Pasta wird hier niemandem fehlen,
versprochen!

Chicken Parmigiana
Aromatisch.  Einfach.  Schnell.  Chicken  Parmigiana  ist  ein
italo-amerikanisches  Familiengericht,  das  in  den  USA  wohl
jedes Kind kennt. Ein richtiges Soulfood-Rezept. Hier wird die
deftige  amerikanische  Küche  mit  italienischer  Finesse
verbunden.  Treffen  panierte  Hühnerschnitzel  auf  raffinierte
Sauce.  Klassischerweise  sorgen  hier  Sardellen  für  einen
besonders authentischen Geschmack. Wer diese nicht mag, kann
sie  aber  problemlos  weglassen.  So  ist  Chicken  Parmigiana
schließlich ein Gericht, dass zeigt, dass es sich manchmal
lohnt, den traditionellen Weg zu verlassen.
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Roastbeef
Zartrosa. Herrlich saftig. Mit feiner Kruste. Selbstgemachtes
Roastbeef ist einfach eine Köstlichkeit! Das Schönste: Das
Roastbeef  bereitet  sich  quasi  selbst  zu.  Alles,  was  du
brauchst, sind nur ein guter Roastbeef-Cut vom Metzger, Salz,
Pfeffer, süßer Senf, ein Fleischthermometer und etwas Geduld.
Kurz einreiben, in den Ofen schieben und dann musst du nur
noch auf die richtige Kerntemperatur warten. Das Ergebnis? Ein
wahres Festschmaus!

Folienkartoffel
Ob  in  der  heißen  Glut  oder  im  Backofen  gebacken:
Folienkartoffel  ist  eine  heiß  begehrte  Beilage.  Woran  das
liegt?  Vielleicht  daran,  dass  sie  sich  quasi  von  alleine
zubereitet. Und das Auspacken ist einfach immer spannend. Wir
servieren Folienkartoffeln gerne besonders gerne beim Grillen
und zu Salaten. Mein Tipp: Die Folienkartoffel vor dem Backen
dünn mit einem aromatisieren Öl einpinseln.

Kabeljau à la Bordelaise
Zarter  Fisch,  knusprige  Semmelbröselkruste.  Schon  als  Kind
liebte ich das Schlemmerfilet à la Bordelaise. Heute mache ich
es mir einfach selbst. Mit frischem Kabeljau, einfach im Ofen
gebacken. Mein Rezept-Tipp: Unbedingt angebratene Champignons
und etwas Knoblauchpulver in die Masse für die Kruste geben.
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Das verstärkt den Geschmack und macht dein selbstgemachtes
Schlemmerfilet einfach unwiderstehlich!

Veal Parmigiana
Knuspriges  Kalbschnitzel  mit  Parmesan-Panade,  aromatische
Tomatensauce  mit  Sardellen,  geschmolzener  Mozzarella.  Veal
Parmigiana ist ein klassisches italo-amerikanisches Gericht,
das  von  italienischen  Einwanderern  mitgebracht  wurde  und
inzwischen vor allem in New York nicht mehr wegzudenken ist.
Das besondere: Veal Parmigiana ist ein Gericht, dass sowohl
von Hausfrauen, als auch von exquisiten Restaurants zubereitet
wird.  Kein  Wunder,  denn  das  Rezept  vereint  das  beste  aus
beiden Welten.

Kartoffelauflauf  mit  Tomaten
und Schinken
Herrlich duftend, mit feiner Kruste und weichen Kartoffeln in
cremiger  Sauce.  Kartoffelauflauf  mit  Schinken,  Tomaten  und
Käse  gehört  zu  den  Lieblingsgerichten  meiner  Kindheit.  Am
liebsten möchte man ihn direkt aus der Ofenform löffeln. Mein
Rezept-Tipp: Die Kartoffeln in Milch vorkochen und dabei ein
Lorbeerblatt hinzufügen.
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