Hahnchen-Wraps mit Paprika
und Mais

Gericht. So ist nicht nur schnell zu gezaubert, sondern auch
perfekt, wenn man das Essen vorbereiten und nur noch warm
machen mochte. Wird die Sauce mit Starke angedickt, lassen
sich die Wraps zudem super einrollen. Fest zugebunden, lassen
sie sich so prima zur Arbeit mitnehmen.

Pho Bo

Reisnudelsuppe, die mit Rindfleisch und frischen Krautern
gereicht wird. Ich koche die Suppenbasis fur die
Rindfleischsuppe gern im Voraus und konserviere sie durch
Einkochen. So ist die sonst etwas aufwendige vietnamesische
Suppe in nur 15 Minuten fertig.

Putenroulade mit Barlauch-
Pesto

Wurziges Barlauchpesto, knuspriger Bacon, zartes Fleisch.
Welch schoneres Gericht, gibt es, um Barlauch in Szene zu
setzen? Besonders im Fruhling, wenn das Barlauch-Pesto frisch
gemacht wird, servieren wir gerne Putenroulade mit Barlauch-
FGllung. Es damit das perfekte Osteressen. Da das Barlauch-
Pesto sich aber prima einfrieren lasst, kommt das Rezept bei


https://einmalnachschlagbitte.com/2022/04/22/haehnchen-wraps-mit-paprika-und-mais/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/04/22/haehnchen-wraps-mit-paprika-und-mais/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/04/14/pho-bo/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/04/12/putenroulade-mit-baerlauch-pesto/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/04/12/putenroulade-mit-baerlauch-pesto/

uns das ganze Jahr uUber zum Einsatz.

Konigspasteten mit Frikassee

Elegante Vorspeise, raffiniertes Fingerfood, schicke Beilage
zum Hauptgang. Blatterteig-Pasteten mit Huhnerfrikassee sind
ebenso klassisch wie zeitlos. Die Kombination aus knusprigem
Blatterteig, zartem Gemuse und cremiger Sauce verschmelzen zu
aromatischen Happchen und werden deine Gaste begeistern. Das
Beste: Du kannst die Konigspasteten mit Frikassee auch ganz
einfach in vegan zaubern.

Roastheef

Zartrosa. Herrlich saftig. Mit feiner Kruste. Selbstgemachtes
Roastbeef ist einfach eine Kostlichkeit! Das Schonste: Das
Roastbeef bereitet sich quasi selbst zu. Alles, was du
brauchst, sind nur ein guter Roastbeef-Cut vom Metzger, Salz,
Pfeffer, sulBer 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!
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Korean BBQ

Feine Scharfe, leichte Saure, intensive Aromen. Koreanisches
BBQ ist ein Erlebnis fur sich! Wir lieben die Kombination aus
Bulgogi, Kimchi, Reis, 0i Muchim, gerosteten Chilis und
eingelegtem Rettich. Wag auch du dich an ein Grillerlebnis der
besonderen Art. Mein Tipp: Wenn du keinen typischen Grill mit
offenem Feuer zur Verfugung hast, kannst du das Fleisch auch
in der Pfanne oder auf einem kleinen Tischgrill zubereiten.

Hiihnerfilet mit Knusperwedges

rustikale amerikanische Gericht ist super einfach zu kochen
und kommt bei uns daher regelmafig auf den Tisch. So ist es
fur uns das perfekte Rezept fur ein entspanntes Essen mit
Freunden — vor allem, wenn gemeinsam Sport oder ein Film
geschaut wird. Unser Highlight: Selbstgemachte Dips wie
Guacamole, BBQ-Sauce oder Zitronen-Mayonnaise.

Saltimbocca alla romana

Zartes Kalbsfleisch, wurziger Schinken, aromatischer Salbei.
Saltimbocca ist ein traditionelles italienisches Gericht und
entspringt der romischen Kuche. Der Fokus 1liegt auf
hochwertigen Produkten und frischen Krautern, die dich im
Handumdrehen das perfekte Kalbschnitzel zaubern lassen. Lauft
dir schon das Wasser im Mund zusammen? Dann an die Pfannen,
fertig, los!
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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.

Hackbraten mit E1

Hackbraten mit Ei ist ein Klassiker der deutschen Kiche und
zahlt nur Hausmannkost. Oftmals wird der Hackbraten mit
gekochten Eiern gefullt serviert. Der Kern aus Eiern sorgt
nicht nur fur zusatzliche Textur und ein optisches Highlight
beim Anschneiden, sondern auch ein besonders feines Aroma.
Gericht wird der Hackbraten meist mit einer Starkebeilage wie
Rostkartoffeln, Kartoffel-KloBe oder Kartoffelstampf sowie
einer zusatzlichen Gemusebeilage wie Kohlrabi-Gemuse, Erbsen &
Mohrchen, Rahmwirsing oder Lauchgemuse nach Omas Art.
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WeilRe Bohnen mit Chorizo

Herzhaft. Wurzig. Aromatisch. WeiBe Riesenbohnen mit
gebratener Chorizo sind ein klassisches Tapas-Gericht. Das
Rezept Uberzeugt dabei vor allem durch den perfekten Kontrast
zwischen fruchtiger Tomatensauce und wilrziger Wurst. Als
Tapas-Gericht werden weille Bohnen mit Chorizo gerne zu Bier
und Wein gereicht. Du kannst sie aber auch in Form eines
grolleren Tapas-Essens servieren.

Caesar Salad mit Hithnerbrust

Cremig. Knackig. Lecker. Caesar Salad allein ist schon ein
grandioses Gericht. Uber die Jahre wurde der amerikanische
Klassiker aber immer oOfter mit gebratener Huhnerbrust
serviert. Eine Entscheidung, die gut zu verstehen ist,
harmonieren die Aromen doch perfekt. Besonders beliebt: Das
reichhaltige Gericht macht lange satt, hat aber wenige
Kohlehydrate. besonders bei einer Low Carb Ernahrung ist
Caesar Salad mit Huhnerbrust daher sehr beliebt. Wer
zusatzlich die Croltons weglasst, kann die Kohlehydrate sogar
fast auf Null reduzieren.
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