Samosas

Dreieckig. Gefullt. Frittiert. Samosas sind indische
Teigtaschen, die in Ol ausgebacken werden. Besonders oft sind
sie dabei mit einer wlrzigen Mischung aus gestampften
Kartoffeln und Erbsen gefullt. Auch wir 1lieben diese
Zubereitung mit Ingwer, Knoblauch, Koriander, Garam Masala,
Fenchelsamen und Kreuzkimmel. Und wer auf die traditionelle
Zubereitung mit Ghee verzichtet und stattdessen vegane Butter
verwendet, kann die Samosas im Handumdrehen veganisieren.

Kartoffelsalat mit
Kiirbiskernol

Samig. Aromatisch. Und ein bisschen grun. Einfach
osterreichischer Kartoffelsalat, wie ich ihn liebe. Wichtig
ist, dass die Kartoffeln noch heiR geschalt und direkt mit dem
Dressing vermengt werden. So saugen sie sich richtig schon
voll und strotzen nur so vor Geschmack. Und oben auf gehdrt
natdrlich ein zinftiger Schuss Kirbiskerndl aus der Steiermark
und eine Handvoll frisches Schnitzel. Dazu ein Wiener
Schnitzel oder eine Portion Backhendl und schon fihl ich mich
in meine alte Heimat zuruckversetzt.


https://einmalnachschlagbitte.com/2022/02/21/samosas/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/02/17/kartoffelsalat-mit-kuerbiskernoel/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/02/17/kartoffelsalat-mit-kuerbiskernoel/

Apfel-Sellerie-Salat

Knackig. Erfrischend. Fruchtig. Apfel-Sellerie-Salat ist der
perfekte Wintersalat. Denn genau dann hat Stangensellerie
Saison, sind die gelagerten Apfel noch herrlich knackig. Ich
gebe gern ein paar Mandeln fur den Crunch hinein und
balanciere die leichte Scharfe der Zwiebeln mit etwas
Agavendicksaft aus. Da dieser Salat lange frisch bleibt, lasst
er sich dabei super vorbereiten.

Gyoza

Raffiniert. Traditionell. Aromatisch. Gyoza sind herzhaft
gefullte Teigtaschen, die sowohl gebraten als auch gedampft
werden. Die traditionelle japanische Vorspeise ist wird mit
Hackfleisch, Kohl wund Fruhlingszwiebel gefullt. TIhren
charakteristischen Geschmack erhalten die Teigtaschen jedoch
durch SesamOol. Das Beste: Sie lassen sich hervorragend auf
Vorrat produzieren und einfrieren

Kartoffel-Brokkoli-Auflauf

Manchmal braucht es einfach einen simplen Auflauf, der nach zu
Hause schmeckt. Bei uns gibt es dann Kartoffel-Brokkoli-
Auflauf. Die Kombination aus Kartoffelscheiben in cremiger
Sahnesauce, leicht angerdsteter Brokkoli und geschmolzener
Kase ist einfach Essen fur die Seele. Wir machen daher oft
eine grolle Ofenform die fur bis zu sechs Portionen reicht.


https://einmalnachschlagbitte.com/2022/02/02/apfel-sellerie-salat/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/02/01/gyoza/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/01/14/kartoffel-brokkoli-auflauf/

Blattsalat mit Honig-Senf-
Dressing

Klassisch. Wirzig. Und mit einer feinen SuBe. Auch ein kleiner
Beilagensalat kann aromatisch einiges bieten. Eine besonders
schone Kombination: Blattsalate wie Feldsalat und
Eichblattsalat mit wirzigen Extras wie Mangold und Rucola
mischen. Beim Honig-Senf-Dressing ist dann vor allem die
Qualitat des Senfs entscheidend. Wer es etwas milder und siuBer
mag, greift zu kornigem Senf. Wer eine leichte Scharfe mag,
wahlt Dijon-Senf.

Kirbislasagne mit konfierten
Hokkaido-Perlen

Elegant. Verspielt. Aromatisch. Kurbislasagne ist Kiurbis in
seiner schonsten Form. Perfekt kontrastiert durch herben, in
Kirbiskernol mariniertem Radicchio-Salat, butterweiche
Hokkaidoperlen, Creme fraiche und karamellisierte Kirbiskerne
entsteht so ein edles Gericht, das deine Gaste verzaubert. Und
in einem mehrgangigem Menu — wie zum Beispiel meinem veganem
Tasting-Menu — wird dieses Kiurbisgang gewiss zum Star.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/23/blattsalat-mit-honig-senf-dressing/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/23/blattsalat-mit-honig-senf-dressing/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/12/kuerbislasagne-mit-konfierten-hokkaido-perlen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/12/kuerbislasagne-mit-konfierten-hokkaido-perlen/

Gebackene Rote Bete mit
Schafskase

Rote Bete, rote Zwiebeln, Feta. Zusammen verschmelzen die drei
Komponenten zu einem kulinarischen Gedicht. Ich serviere es am
liebsten als warmen Salat und bette das Gemiuse auf Rucola. So
harmoniert die SuBe der gebackenen roten Bete und Zwiebeln
optimal mit den leichten Bitteraromen. Das Ergebnis: Eine
elegante Vorspeise, die durchaus auch als raffinierte
Hauptspeise gereicht werden kann.

Kartoffelgratin

Knuspriger Kase, hauchdunne Kartoffelscheiben, cremige
Sahnesauce. Kartoffelgratin ist eine klassische franzosische
Beilage, die vor allem durch ihre Schlichtheit Uberzeugt. Mit
nur wenigen Zutaten entsteht so ein aromatischer Auflauf. Ob
rustikal in der Form serviert, oder zu eleganten Portionen
ausgestochen: Kartoffelgratin ist ein wahrer Hochgenuss.

Frittierte Fruhlingsrollen

Aullen kross, innen saftig. Knusprige Fruhlingsrollen sind das
perfekte Fingerfood, unglaublich kostlich und einfach selbst
zu machen. Wir servieren sie am liebsten als vegane
Friahlingsrollen gefullt mit Pak Choi, Sommersprossen,
Bambussprossen, Lauch, Mohren und Fruhlingszwiebeln und


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/04/gebackene-rote-bete-mit-schafskaese/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/04/gebackene-rote-bete-mit-schafskaese/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/30/kartoffelgratin/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/10/29/frittierte-fruehlingsrollen/

reichen dazu Sweet Chili Sauce. Ich verrate dir mein
Lieblingsrezept, wie du die Frihlingsrollen falten bzw.
zusammenrollen solltest, und bei welcher Temperatur die
kleinen Teigtaschen am besten frittiert werden sollten.

Pasta mit Krauterseitlingen

Wiurzige Krauterseitlinge auf einem Bett aus cremiger Pasta.
Dieses authentisch italienische Gericht ist ebenso einfach wie
schnell zubereitet. Es eignet sich hervorragend als Vorspeise
und Hauptgang, verfuhrt dich mit erdigen, vollmundigen Aromen
und lasst dich wie einen Gourmetkoch wirken. Also ran an die
Loffel!

Gebackener Spaghetti-Kiirbis

Rustikal und doch edel. Gebackener Spaghetti-Kirbis ist ein
beliebtes Gericht der italienischen Kiche. Seinen Namen hat
der Kurbis von seinem Fruchtfleisch, dessen langen Fasern an
Spaghetti erinnern. Wie traditionelle Pasta harmoniert auch
der Kirbis perfekt mit Knoblauch, Krautern, Parmesan und
Pinienkernen. Probier es aus und lass dich vom feinen
Geschmack verfuhren.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/10/25/pasta-mit-kraeuterseitlingen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/10/13/gebackener-spaghetti-kuerbis/

