
Spaghetti mit Fleischbällchen
Ob  erstes  Date,  Familienessen  oder  entspanntes  Essen  mit
Freunden: Welches Gericht sagt mehr „Ich mag dich“ und als
Spaghetti mit Hackbällchen? Es vermittelt ein Gefühl von zu
Hause, Wärme und Zuneigung, gilt als klassisch italienische
Hausmannskost und wurde durch Susi & Strolch zu einem der
berühmtesten Disney-Momente. Ich verrate dir mein absolutes
Lieblingsrezept!  Mein  Geheimtipp:  Fleischbällchen  aus
Salsiccia, die in der Tomatensauce gar ziehen statt angebraten
zu werden.

Braciole Napoletane
Langsam geschmort und herrlich duftend. Braciole Napoletane
sind italienische Rinderrouladen in Tomatensauce. Durch eine
Füllung aus Parmesan, Rosinen werden die Rouladen besonders
aromatisch. Hol dir die neapolitanische Spezialität nach Hause
und verwöhn deinen Gaumen mit einem Gericht, dass dir das
Gefühl gibt mitten in Neapel von einer italienischen Nonna
bekocht zu werden. Und wenn du nicht genug davon bekommst,
kannst  du  dir  die  Braciole  Napoletane  direkt  auf  Vorrat
einkochen.

Pide mit Hackfleisch & Feta
Knusprig.  Würzig.  Herzhaft.  Teigschiffchen  so  herrlich
duftend, das sie dich schon von weitem locken. Türkische Pide
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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.

Tortellini alla panna
Handgemachte Tortellini mit Rindfleischfüllung. Cremige Sauce.
Knuspriger Pancetta. Tortellini alla panna sind ein klassisch
italienisches Gericht. Wer kann da schon widerstehen? Erwecke
deine  innere  Nonna  oder  deinen  inneren  Nonno  und  zaubere
deinen Liebsten ein authentisches Pastagericht, nachdem sie
sich die Finger lecken werden.

Gebratenes  Hühnerfilet  mit
Rosmarin
Außen knusprig, innen zartes Fleisch. Ich verrate dir mein
Rezept  für  saftig  gebratenes  Hühnerfilet  inkl.  idealer
Kerntemperatur. Du kannst dein Hühnerfilet aber natürlich auch
ohne  Fleischthermometer  zubereiten.  Mein  Tipp:  Frischen
Rosmarin  und  Knoblauch  mit  in  die  Pfanne  geben  und  das
Hähnchen  kurz  vor  dem  Servieren  mit  geschmolzener  Butter
übergießen. So wird dein Hühnerfilet besonders aromatisch!
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Rosenkohl mit Speck
Rosenkohl  mit  Speck  in  einer  Weißwein-Sahne-Sauce.  Ein
Gericht, rustikal und edel zugleich. Früher servierte Oma es
als  klassische  Hausmannskost  zu  Schweinebraten  und  Klößen.
Heute  lieben  wir  diese  Version  ebenso  gerne  wie  moderne
Interpretationen. So servieren wir Rosenkohl mit Speck nicht
mehr nur als Beilage, sondern kreieren zum Beispiel durch das
Hinzufügen  von  selbstgemachten  Schupfnudeln  ein  ganz
eigenständiges  Gericht.  Für  welche  Variante  du  dich  auch
entscheidest: Lass es dir schmecken!

Hühnerherz-Ragout  auf
Tagliatelle
Zarte Hühnerherzen, sämige Sauce, selbstgemachte Tagliatelle.
Ein Gericht, dass sowohl von Hausfrauen als auch gehobenen
Restaurant gereicht wird. Eins, das wir ebenso gerne auf der
Couch schlemmen, wie wir es zu feinen Dinner Abenden reichen.
Eins nachdem man sich die Finger ablecken möchte. Du hast ein
paar Stunden Zeit? Dann belohne dich selbst mit dieser feinen
Köstlichkeit.
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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.

Omas  Schmorgurken  mit
Kartoffeln
Gurken, würziges Hackfleisch, cremige Sauce: Schmorgurken sind
ein  klassisches  Hausmannskost-Rezept.  Warme  Gurken  klingen
seltsam? Überwinde deine Scheu und du entdeckst einst der
schönsten Traditionsgerichte. Essen für die Seele wie von Oma,
nachdem man die Teller abschmecken möchte. Und natürlich ist
auch hier ein bisschen Abwandlung immer erlaubt. So machen wir
das Gericht heutzutage gerne mit vegetarischem Hackfleisch.

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
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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.

Caesar  Pasta  Salat  mit
Hühnerbrust
Einmal  Caesar  Salad  mit  allen  Extras?  Dann  ist  diese
Salatvariante mit Pasta und gebratener Hühnerbrust genau das
richtige für dich. Dieses amerikanische Gericht ist ebenso
aromatisch, wie gehaltvoll. Hier wird sicher jeder satt! Damit
eignet sich der Salat perfekt als reichhaltiges Mittags- oder
Abendessen. Extra cremig, extra knusprig. Hier bleiben keine
Wünsche offen.

Knusprige Spargelröllchen
Zarter Spargel. Frischer Schinken. Knusprige Panade. Wenn die
Spargel-Saison  startet,  gibt  es  bei  uns  knusprige
Spargelröllchen.  Fix  gemacht,  schmecken  sie  köstlich  zu
Kartoffeln  und  Sauce  Hollondaise  oder  aber  einfach  als
leckeres Fingerfood. Mein Tipp: Mit etwas Käse wird es extra
cremig.
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