Banh bao

Einmal probiert und du wirst sie immer wieder wollen! Bdanh
Baos sind vietnamesische HefekloRBe, die mich Hackfleisch und
Gemiuse gefullt und Uber Wasserdampf gegart werden. Im Mund
fuhlen sie sich wie kleine Geschmacksexplosionen an. Wir
lassen das klassische hartgekochte Ei auf der Fillung gerne
weg und servieren sie stattdessen in einer komplett veganen
Version. Mit einem wirzigem Dip dazu, hast du dann das Gefuhl
inmitten der Garkluchen von Hanoi zu speisen.

Deftiger Grinkohl

Deftig. Wurzig. Wie von Oma. Grunkohl ist das perfekte
Wintergericht, denn es steckt voller Vitamine und warmt dich
von innen. Langsam in Fond geschmort und mit Senf, Zucker und
Pfeffer gewlrzt entfaltet der Kohl so sein volles Aroma. Statt
Pinkel, Kassler und Mettenden kannst du den Grunkohl dabei
auch ganz einfach mit veganen Bauern-Knackern zubereiten.

Barszcz mit Pilz-Pierogi

Sul. Sauerlich. Tiefrot. Barszcz czerwony ist polnische Rote-
Beete-Suppe, die traditionell mit selbstgemachten Pilzpiroggen
als Einlage serviert wird. Das klassisch polnische
Weihnachtswessen kommt bei uns immer am ersten Weihnachtstag
auf den Tisch und ist die fur mich beste Variante der 1in
Osteuropa beliebten Borschtsch. Wir servieren sie daher nicht
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nur zu Familienfeiern, sondern den gesamten Winter uber. Und
es ist tatsachlich viel einfacher als es klingt. Schwiegermama
darf es nicht wissen, aber laut meinem Freund, sind meine
Barszcz mit Pierogi die mit Abstand beste, die er je hatte.
Uberzeugt euch selbst.

Strammer Max

Klassisch. Deftig. Schnell. Strammer Max ist das perfekte
Gericht, wenn du nicht viel Zeit zum Kochen aber Appetit auf
eine warme Mahlzeit hast. Ob zum Fruhstick, als Snack oder zum
Abendessen. Eine warme Brotzeit in Form von Strammem Max geht
eigentlich immer. Und wahrscheinlich hast du sogar alles dafur
im Haus.

Reisfleisch

Wahrend Wiener Reisfleisch auf ungarischen Einflussen beruht
und traditionell mit Schweinefleisch gemacht wird, habe ich in
meiner Zeit in Osterreich vor allem die Rezept-Variante mit
Lamm lieben gelernt. Denn obwohl immer noch Hausmannskost,
hebt dies das Reisfleisch noch einmal auf ein ganz anderes
Level. Also wenn du an einem kuhlen Wochenende einmal ein paar
Stunden Zeit hast: Lass dich von diesem Rezept verzaubern.
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Schinkenrollchen

Herzhaft. Einfach. Schnell. Als ich klein war gab es zu
besonderen Anlassen daheim fast immer Schinkenréllchen. O0b
Geburtstagsbuffet, Weihnachten oder Silvester: Diese mit
Spargel und Eiersalat gefiullten Schinkenrdllchen durften
einfach nie fehlen.

Schweinefilet

Saftiges Schweinefilet, innen 1leicht rosa aullen schon
knusprig. Ein wahres Sonntagsessen, das zu besonderen Anlassen
serviert. Wir reichen es gerne mit KartoffelkloBen, Bratensolie
und Birnenkompott. Der Star aber bleibt das zarte
Schweinefilet. Und dabei ist es ganz leicht zuzubereiten.

Pekingsuppe

Scharf. Aromatisch. Reichhaltig. Chinesische Pekingsuppe
entfuhrt dich in ferndstliche Geschmackswelten. Klassischer
Weise besteht die traditionelle Speise dabei aus einer
kraftigen mit Essig gewurzten Bruhe, einer Fleisch- sowie
Gemuseeinlage und Eierstich. Besonders authentisch schmeckt
fur mich eine selbst angesetzte Huhnerbruhe mit Chinakohl,
Sojasprossen, Bambussprossen und Hahnchenfleisch. Klingt
verlockend? Dann wag dich an die vielleicht leckerste
chinesische Suppe UuUberhaupt.
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Konigsberger Klopse

Zarte Fleischklopse, cremige Sauce. Bereits der Duft der
Konigsberger Klopse erinnert an Omas Hausmannskost. Das
Traditionsgericht mit Kapern, Sardellen und Béchamelsauce
zergeht einem formlich auf der Zunge. Das Raffinierte: Die
FleischklolBe werden in einer leicht sauren Gewlrzbrihe gegart,
was sie besonders zart und geschmackvoll macht.

Brathahnchen

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

Finnische Hackballchen

Hackballchen mit Pfefferrahmsauce in groflen Schalen auf dem
Tisch drapiert. Die finnische GroRfamilie um den Tisch


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/10/18/koenigsberger-klopse/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/10/02/brathaehnchen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/09/20/finnische-hackbaellchen/

versammelt. Das ist die wohl schonste Erinnerung an den Besuch
bei meiner Freundin Tiina in Lohja.

Korean Fried Chicken

Extra knusprige Haut, ultra saftiges Hahnchen und siBR-saure
Sauce. Korean Fried Chicken (auch Yangnyeom oder Dakgangjeoung
genannt) 1ist dafur bekannt, leicht klebrig und extrem
aromatisch zu sein. In der Hulle aus Maisstarke bleibt das
frittierte Huhnchen super zart und durch Ingwerpulver,
Reissirup und Sesam bekommt das Gericht eine feine exotische
Note. Tauch ein in die intensiven Geschmackswelten von
Vietnam. Einmal probiert wirst du dein frittiertes Huhnchen
nie wieder anders essen wollen.
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