
Gebackener Hokkaido-Kürbis
Klassisch. Einfach. Und doch genial. Gebackener Hokkaidokürbis
ist hierzulande vielleicht das beliebteste Kürbisgericht. Kein
Wunder, backt sich sich der Kürbis doch quasi wie von selbst.
Nicht mal schälen muss man ihn. An kalten Tagen ein würzig
duftendes Blech aus dem Ofen zu ziehen hat, da schon etwas
ganz besonderes. Wir servieren Hokkaido dabei am liebsten mit
einem Sour-Creme-Dip.

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
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
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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.

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.

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

Birnen-Kompott
Birnen, frisch vom Baum der Nachbarin. Das ist eine meiner
frühsten  Kindheitserinnerungen.  Am  Nachmittag  gab  es  diese
dann als Birnengemüse zum Sonntagsbraten. Eine leichte Süße,
eine feine Vanillenote. Das war für mich ein Gedicht. Auch
heute noch gibt es das Birnenkompott aus meiner Kindheit. Als
bei Beilage zu herzhaften Gerichten oder einfach als Dessert.

Pellkartoffeln
Pellkartoffeln  sind  das  vielleicht  einfachste  Rezept
überhaupt.  Und  trotzdem  ein  herrliches  Gericht.  Denn  sie
bilden  eine  Leinwand  für  weitere  Aromen.  So  glänzen  sie
bereits mit etwas Salz und Butter, schmecken hervorragend zu
Kräuterquark  und  vertragen  auch  kräftige  Partner  wie
Sahnehering.
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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.

Sellerieschnitzel
Knusprig,  herzhaft  und  fein  im  Geschmack.  Ich  liebe  das
intensive Aroma von Sellerie. Deswegen kommt die Knolle bei
uns relativ häufig auf den Tisch. Unsere vielleicht liebste
Variante: Sellerieschnitzel. Gehüllt in eine knusprige Panade
aus  Ei  und  Paniermehl  entfaltet  das  Gemüse  sein  ganzes
Potential. Noch ein wenig Remoulade dazu und mehr braucht es
nicht.
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Sellerieschnitzel | Foto: Linda Katharina Klein
Zutaten (5 Sellerieschnitzel): 1 kleine Knolle Sellerie (ca.
650 Gramm) | 1 Ei | 1 Esslöffel Mehl | 80 Gramm Paniermehl |
0,5 Teelöffel Salz | 80 Milliliter Olivenöl





Sellerieschnitzel | Foto: Linda Katharina Klein
Zubereitung (15 Minuten): 1. Holzige Enden der Sellerieknolle
ab-  und  den  Rest  in  circa  ein  Zentimeter  dicke  Scheiben
schneiden. 2. Schale entfernen. 3. Mehl mit Salz mischen. 4.
Selleriescheiben erst in Mehl, dann in verquirltem Ei und
anschießend in Paniermehl wenden. 5. Olivenöl in einer Pfanne
erhitzen und die Selleriescheiben von beiden Seiten goldbraun
anbraten.

Dazu  passt  hervorragend:  Remoulade!  Jetzt  noch  mehr
vegetarische Hauptgerichte und Rezepte mit Sellerie entdecken!

Nährwerte/Schnitzel: 261 Kalorien | 3,1 Gramm Fett | 14,8
Gramm Kohlenhydrate | 5,2 Gramm Eiweiß

Mac and cheese
Pasta  mit  cremigem  Käse,  der  Fäden  zieht.  Ein  knuspriges
Topping aus Ciabatta, Prosciutto und Kräutern. Kein Wunder,
das so viele Amerikaner süchtig nach Macaroni and cheese sind.
Den  dieses  Gericht  hat  Suchtpotential!  Nachdem  mir  mein
kanadischer Kollege Simon sein Rezept verraten hat, konnte ich
gar nicht mehr aufhören, Mac ’n‘ cheese immer und immer wieder
zu  kochen,  Zutaten  zu  verändern,  andere  Rezepte  zu
recherchieren  und  schließlich  meine  Lieblingsversion  zu
kreieren.  Das  Ergebnis:  Jetzt  gehören  auch  Zwiebeln,
Knoblauch, Prosciutto zum Rezept, ich koche die Nudeln direkt
in der Milch und setze auf eine Extraportion Kräuter.
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Rahmwirsing
Cremig und doch mit Biss: den perfekten Rahmwirsing wie von
Oma kannst du dir ganz einfach selber kochen. Ich liebe es,
wie der Wirsing bei diesem Rezept durch die Sahne eine ganz
milde Note bekommt. Etwas Butter, eine Prise Muskatnuss. Viel
mehr braucht es nicht. In diesem Gericht der Wirsing der Star.
Einfach  nachkochen  und  du  wirst  direkt  zurück  in  deine
Kindheit versetzt.
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