Knoblauch-Tomaten

Fruchtig. Wurzig. 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
besonders schoén karamellisieren. Wenn du grolBere Menge
vorbereiten magst oder parallel sowie etwas im Ofen
zubereitest, kannst du sie aber auch im Ofen garen. Dafur die
Tomaten einfach mit den anderen Zutaten (auller dem Essig) in
die Tapas-Schalchen geben und im Ofen bei 180 Grad circa 20-30
Minuten backen. Kurz vor dem Herausnehmen, mit dem Essig
abloschen.

Pipirrana

Kunterbunt, erfrischend, aromatisch. Pipirrana ist ein Salat
aus dem Suden Spaniens, der aus Paprikaschoten, Tomaten,
Gurken und Zwiebeln besteht. Pipirrana-Salat ist dabei
besonders fein gewurfelt, der sich perfekt als Beilage oder
Tapas-Komponente eignet. Wichtig: Am besten schmeckt der Salat
frisch zubereitet. Da er nach einiger Zeit wassrig wird und
seinen Biss verliert, sollte er innerhalb eines Tages verzehrt
werden.


https://einmalnachschlagbitte.com/2023/07/02/knoblauch-tomaten/
https://einmalnachschlagbitte.com/2023/06/04/pipirrana/

Feldsalat mit gebratenen
Champignons

Erdige Aromen, feine Saure. Feldsalat mit gebratenen
Champignons ist ein idealer Vorspeisen- oder Beilagensalat.
Zucker und Balsamico sorgen fur eine besondere Aromatik. Und:
der Salat ist in nur fuinfzehn Minuten fertig. Bei uns steht er
bei Essen mit Familien oder Freunden daher regelmallig auf dem
Tisch.

Cremiges Kartoffelpiiree

Samtig. Weich. Und herrlich cremig. Ein gutes Kartoffelpuree
braucht nicht mehr als vier Zutaten und ein bisschen Liebe. 0b
zu Fischstabchen, Spinat oder Schlemmerfilet. Kartoffelpuree
ist ein wahres Kindheitsessen. Inzwischen haben wir uns aber
auch in die vegane Version verliebt, reichen diese gerne zu
veganen Wurstchen und Erbsen & Mohrchen. Und auch nach 30
Jahren macht mein Papa noch den gleichen Witz, wenn dieses
Essen auf den Tisch kommt: Wie heillt das Reh mit Vornamen?
Kartoppelpu!

Japanischer Auberginen-Salat

dann in einem Dashi-Dressing mit Mirin und Sake eingelegt. So
saugen sich die Auberginen schon voll und vereinen alle Aromen
zu einem vollmundigen Geschmack.


https://einmalnachschlagbitte.com/2023/04/30/feldsalat-mit-gebratenen-champignons/
https://einmalnachschlagbitte.com/2023/04/30/feldsalat-mit-gebratenen-champignons/
https://einmalnachschlagbitte.com/2023/03/19/cremiges-kartoffelpueree/
https://einmalnachschlagbitte.com/2023/01/29/japanischer-auberginen-salat/

Cremiger Spitzkohl mit Speck

Aromatischer Spitzkohl, cremige Sauce, Kknuspriger Speck.
Dieses Rezept beweist dir, wie man aus WeiBkohl im
Handumdrehen ein ebenso feines wie deftiges Gericht zaubern
kann. So erinnert es ebenso an Omas Hausmannskost als auch ein
feines franzosisches Rezept. Wir servieren es gern, wenn 1im
Winter schnell was auf den Tisch muss, reichen dazu meist
Kabeljau und Hasselback Potatoes.

Gedampfter Blumenkohl

Gedampfter Blumenkohl ist so viel aromatischer als gekochter
Blumenkohl. Durch die schonende Zubereitung behalt das Gemuse
nicht nur mehr von seinem Geschmack, sondern auch mehr
Vitamine. Besonders bei lila oder gelben Blumenkohl hilft ein
anschliefendes Eisbad dabei, die knallige Farbe zu behalten.

Rosenkohl mit Speck

Rosenkohl mit Speck in einer WeiBwein-Sahne-Sauce. Ein
Gericht, rustikal und edel zugleich. Friher servierte Oma es
als klassische Hausmannskost zu Schweinebraten und KloBen.
Heute lieben wir diese Version ebenso gerne wie moderne
Interpretationen. So servieren wir Rosenkohl mit Speck nicht


https://einmalnachschlagbitte.com/2023/01/01/cremiger-spitzkohl-mit-speck/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/12/04/gedaempfter-blumenkohl/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/11/20/rosenkohl-mit-speck/

mehr nur als Beilage, sondern kreieren zum Beispiel durch das
Hinzuflugen von selbstgemachten Schupfnudeln ein ganz
eigenstandiges Gericht. Fur welche Variante du dich auch
entscheidest: Lass es dir schmecken!

Pastasalat mit Spargel

Verleih deinem Pastasalat zusatzlichen Biss! Mit knackigem
grunen Spargel! Eine unschlagbare Kombination aus fruchtigen
und erdigen Aromen. Und: Der Salat 1lasst sich prima
vorbereiten. So kannst du ihn mit ins BUro, zum Picknick oder
zur nachsten Grillparty mit nehmen. 0Oder du machst du ihm zum
geheimen Liebling auf deinem Buffet.

Gedampfter Brokkoli

Tiefgrin. Frisch. Koéstlich. Gedampfter Brokkoli ist mit das
gesundeste, was es gibt. Und unglaublich lecker! Dadurch, dass
er gedampft und nicht gekocht ist, bleibt der Brokkoli
besonders aromatisch und vitaminreich. So eignet er sich auch
perfekt fur ein mehrtagiges Meal-Prep


https://einmalnachschlagbitte.com/2022/05/30/pastasalat-mit-spargel/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/05/24/gedaempfter-brokkoli/

Barlauch-Zupfbrot

t einem Happs vernascht! Ob Picknick, Grillen oder Essen mit
Freunden und Familien. Barlauch-Zupfbrot ist perfekt, um es
mit euren Liebsten zu teilen. So kann sich jeder ganz einfach
ein Stuck abzupfen. Die perfekte Kombination aus weichem
Hefeteig und feiner Knoblauchnote durch das Barlauch
begeistert dabei einfach alle. Ich mache Barlauch-Zupfbrot am
liebsten mit meinem selbstgemachten Barlauch-Pesto mit
Mandeln, du kannst aber auch Barlauch-Butter verwenden.

Gebratener gruner Spargel

Zitrone, ein wenig Knoblauch, viel mehr braucht es nicht. So
wird der Spargel auBen leicht knusprig und bleibt innen
herrlich weich und saftig. Das perfekte Gericht fur die ersten
warmen Tage des Jahres.


https://einmalnachschlagbitte.com/2022/05/04/baerlauch-zupfbrot/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/05/02/gebratener-gruener-spargel/

