
Kartoffel-Brokkoli-Auflauf
Manchmal braucht es einfach einen simplen Auflauf, der nach zu
Hause  schmeckt.  Bei  uns  gibt  es  dann  Kartoffel-Brokkoli-
Auflauf.  Die  Kombination  aus  Kartoffelscheiben  in  cremiger
Sahnesauce,  leicht  angerösteter  Brokkoli  und  geschmolzener
Käse ist einfach Essen für die Seele. Wir machen daher oft
eine große Ofenform die für bis zu sechs Portionen reicht.

Kürbislasagne  mit  konfierten
Hokkaido-Perlen
Elegant. Verspielt. Aromatisch. Kürbislasagne ist Kürbis in
seiner schönsten Form. Perfekt kontrastiert durch herben, in
Kürbiskernöl  mariniertem  Radicchio-Salat,  butterweiche
Hokkaidoperlen, Creme fraiche und karamellisierte Kürbiskerne
entsteht so ein edles Gericht, das deine Gäste verzaubert. Und
in einem mehrgängigem Menü – wie zum Beispiel meinem veganem
Tasting-Menü – wird dieses Kürbisgang gewiss zum Star.

Kartoffelgratin
Knuspriger  Käse,  hauchdünne  Kartoffelscheiben,  cremige
Sahnesauce. Kartoffelgratin ist eine klassische französische
Beilage, die vor allem durch ihre Schlichtheit überzeugt. Mit
nur wenigen Zutaten entsteht so ein aromatischer Auflauf. Ob
rustikal in der Form serviert, oder zu eleganten Portionen
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ausgestochen: Kartoffelgratin ist ein wahrer Hochgenuss.

Hasselback Potatoes
Ofenkartoffeln  auf  schwedische  Art.  Die  Fächerkartoffeln
werden  eingeschnitten,  mit  Butter  beträufelt  und  im  Ofen
gebacken. Durch das Fett und die Hitze backen die einzelnen
Scheiben  knusprig  aus.  Die  Hasselback-Kartoffeln  schmecken
dadurch wie eine Mischung aus Röstkartoffeln und Chips.

Griechisches Pastitsio
Wärmend.  Aromatisch.  Würzig.  Wer  Nudelauflauf  mag,  wird
Pastitsio  lieben.  Der  griechische  Auflauf  zählt  zu  den
bekanntesten  griechischen  Gerichten,  wird  als  Hausmannskost
aber ebenso in zahlreichen Restaurants und Tavernen serviert.
Traditionell  aus  drei  Komponenten  zubereitet,  begeistert
Pastitsio mit einer verführerischen Mischung aus Makkaroni,
Tomatensauce und Béchamelsauce. Die wichtigste Zutat für ein
authentisches Rezept: Kefalotyri Käse. Das Ergebnis? Wahres
Soulfood.
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Gebackener Spaghetti-Kürbis
Rustikal und doch edel. Gebackener Spaghetti-Kürbis ist ein
beliebtes Gericht der italienischen Küche. Seinen Namen hat
der Kürbis von seinem Fruchtfleisch, dessen langen Fasern an
Spaghetti erinnern. Wie traditionelle Pasta harmoniert auch
der  Kürbis  perfekt  mit  Knoblauch,  Kräutern,  Parmesan  und
Pinienkernen.  Probier  es  aus  und  lass  dich  vom  feinen
Geschmack  verführen.

Pizzabrötchen „Hawai“
Knusprig. Würzig. Schnell gezaubert. Pizzabrötchen waren in
meiner Kindheit das Highlight auf jedem Kindergeburtstag. Auch
heute noch lieben wir den Partysnack, machen ihn gerne als
simples Abendessen für größeren Besuch oder auch nur für uns
selbst als perfektes Fast Food für den Filmabend. Das Beste:
Das  Topping  lässt  sich  prima  vorbereiten.  So  kann  es  im
Kühlschrank gut durchziehen und wenn der Hunger kommt, sind
die Pizzabrötchen in rund 20 Minuten fertig. Aber Vorsicht!
Nicht die Zunge verbrennen, weil du es nicht mehr abwarten
kannst hineinzubeißen.

Spaghetti-Kürbis  mit
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Tomatensauce
Ein Kürbis, dessen Fruchtfleisch wie Spaghetti aussieht? Ja,
das  gibt  es.  Und  was  würde  dazu  besser  passen,  als
Tomatensauce?  Back‘  deinen  Spaghettikürbis  ganz  einfach  im
Ofen, kratz ihn aus, fülle und überback ihn. Klingt spannend
und köstlich? Na dann nichts wie los.

Pide mit Hackfleisch
Pide ist ein herzhaftes türkisches Gebäck. Die Teigschiffchen
werden dabei mit den unterschiedlichsten Füllungen gereicht.
Eine der beliebtesten: Paprika-Hackfleisch-Sauce! Während die
fertigen  Pide  aussehen  wie  kleine  Kunstwerke,  ist  ihre
Herstellung extrem einfach. Mit ein bisschen Geduld und Liebe
kannst  du  so  wunderschönes  und  ebenso  köstliches  Gebäck
herstellen – ganz einfach auch vegan. Mein Tipp: Den Rand der
Pide unbedingt mit Schwarzkümmel bestreuen!

Gebackene  Süßkartoffel  mit
Brokkoli
Heiß dampfende Süßkartoffeln, cremige Sauce, fruchtige Tomaten
und knackiges Gemüse. Gefüllte Süßkartoffeln sind ein ebenso
buntes wie gesundes Gericht. Während sich die Süßkartoffeln
quasi von selber backen, kannst du so aromatische Toppings
zaubern.  Knallige  Farben,  ganz  viele  Vitamine:  hier  sind
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deiner Fantasie keine Grenzen gesetzt.

Börek mit Feta & Spinat
Frisch aus dem Ofen, herrlich duftend: Börek ist ein gefüllter
Yufkateig,  der  in  Form  von  kleinen  Röllchen  oder  großen
Schnecken serviert wird. Wir machen immer direkt eine große
Portion, denn dieser herzhafte Strudel ist ein Gericht, das
man unbedingt teilen möchte. Perfekt für deine nächste Party
oder zum nächsten Brunch.

Brathähnchen
Goldbraun.  Knusprige  Haut.  Saftiges  Fleisch.  Ein  gutes
Brathähnchen ist ein kulinarisches Meisterwerk. Und dabei gar
nicht  schwer  zuzubereiten.  Hochwertiges  Fleisch,  ein  paar
Gewürze  und  eine  aromatische  Füllung  sind  alles,  was  du
brauchst, um ein köstliches Brathuhn zuzubereiten. Und wer
darüber hinaus die optimale Bratzeit kennt, kann sichergehen,
ein  perfektes  Ergebnis  zu  erhalten.  Inwiefern  du  dein
Brathähnchen weiter verfeinerst, ist dir überlassen. Hier ist
schon mal mein Basis-Rezept für Brathähnchen aus dem Ofen.
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