Cremiges Kohlrabi-Gemiise

Klassisch. Mild. Cremig. Kohlrabigemuse ist ein Gericht der
deutschen Kiche und zahlt zur Hausmannskost. Meist wird es in
einer samigen, weiBen Sauce auf Béchamel-Basis gereicht. Auch
ich mache Kohlrabi-Gemuse nach Omas Art mit einer
Mehlschwitze, die mit dem Gemiusesud aromatisiert wird.
Traditionell zu Schweinefilet, Frikadellen und Rinderrouladen
mit dunkler Sauce gereicht, essen wir das Gericht besonders
gerne als vegetarische bzw. vegane Version mit Salzkartoffeln
oder KloBen.

Pommes Frites

AuBen kross, innen weich. Pommes Frites verfuhren bereits mit
ihrem Duft, doch ihr Geschmack ist einfach unbeschreiblich. Ob
als Pommes Schranke mit Mayonnaise und Ketchup, als Fish &
Chips oder als Beilage: Es gibt wohl keine beliebtere
Zubereitungsart von Kartoffeln. Und du kannst sie ganz einfach
selber zaubern.

Riesenbohnen in Tomatensauce

Ein Gericht, das ich sowohl in der Turkei als auch 1in
Griechenland besonders gerne bestellt habe, sind Riesenbohnen
in Tomatensauce. Seit ich gelernt habe, wie einfach diese
Kostlichkeit zuzubereiten ist, gibt es sie bei uns regelmaflig.
Lass auch du dich verzaubern von diesem klassischen Gericht
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der Mittelmeerkuche. Ich verspreche dir, dein Gaumen wird
begeistert sein.

Spargel-Brot-Salat

Knackiger Spargel, knuspriges Panini-Brot, fruchtige Tomaten.
Spargel-Brot-Salat ist eine Einladung an den Sommer und
herrlich erfrischend. Wir lieben diesen farbenfrohen Salat,
und servieren ihn in den warmen Monaten nicht nur gerne als
Vorspeise, sondern auch als leichtes Hauptgericht.

Gekochter Spargel

Klassisch. Elegant. Luxuridés. Im Frdhling scheint der
Deutschen liebstes Gericht Spargel. Doch wie kocht man weiflen
und grunen Spargel richtig? Wie lange braucht er? Was verleiht
ihm seinen Feinen Geschmack? Ich verrate dir wie ich gekochten
Spargel zubereite und mit welchen Saucen du die zarten Stange
servieren kannst. Der groBte Faktor ist und bleibt aber der
Spargel selbst. Achte hier auf lokale Bio-Qualitat und kaufe
vom Handler deines Vertrauens.
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Mexican Cole Slaw

Bunt. Knackig. Erfrischend. Mexikanischer Cole Slaw wird in
Mexiko oft als Streetfood gereicht. Aber ob zu Gegrilltem,
Pulled Pork, Burgern, Tacos oder einfach pur: Mexican Cole
Slaw macht immer eine gute Figur. Denn hier treffen
Zitrusaromen auf knackiges Gemlise und eine leichte Scharfe.
Ein Geschmack, so intensiv und kostlich, das wir den
Krautsalat am liebsten einfach als veganen Salat servieren.

SuRkartoffel -Pommes

Orange. SuBlich. Kostlich. SuBkartoffel-Pommes aus dem
Backofen sind einfach was besonderes. Schnell gemacht, aulien
knusprig und innen weich, sind sie herrliche Beilage zu
Burgern, Gegrilltem & Co. Wir servieren sie am liebsten mit
einer selbstgemachten Curry-Mayonnaise.

Nudelsalat mit Paprika

Paprika. Gewlrzgurken. Fleischwurst. Mehr brauchte Mamas
Nudelsalat nicht. Perfekt fiur Grillpartys, zum Picknick und
firs Buffet. So ein klassischer Nudelsalat kommt einfach immer
gut an. Extra cremig, extra viel, extra gut furs Huftgold.
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Feine Erbsensuppe

Frisch. Knallgrun. Cremig. Erbsensuppe ist erfrischend und
warmend zugleich, begeistert mit feinen Aromen und ihrer
spektakularen Farbe. Ein Hauch von Minze verleiht der sonst
oft deftigen Suppe eine leichte Note. Das Beste aber ist die
kurze Zubereitungszeit: denn diese Erbsensuppe steht in nur 15
Minuten fertig auf dem Tisch.

Koreanischer Gurkensalat

0i Muchim 1ist ein koreanischer Gurkensalat, aus Gurken,
koreanischen Chiliflocken und gerdstetem Sesam. Der leicht
scharfe Salat ist beliebte koreanische Beilage, die besonders
oft zu Reisgerichten und Bulgogi gereicht wird. Entscheidend
ist die Verwendung der richtigen Chiliflocken. So ist
Gochugaru besonders farbintensiv und aromatisch.

Gruner Bohnensalat

Grin. Einfach. Saftig. Zu Hausmannskost kamen bei uns fruher
oft Beilagensalate auf den Tisch. Ganz oft dabei: Gruner
Bohnensalat. Dieser passte super zu Frikadellen, Kotelett &
Co. Heute servieren wir ihn auch gerne zu vegetarischen
Gerichten oder in einer komplett veganen Version. So oder so
ist dieser einfache Bohnensalat super mit anderen Komponenten
zu kombinieren. Und ganz unkompliziert nebenher zuzubereiten.
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Schnelles Wokgemuse

Schnell. Knackig. Aromatisch. Mit Wokgemuse zauberst du in
wenigen Minuten ein gesundes Gericht auf den Tisch. Was in die
Pfanne kommt, entscheidest du selbst. So kannst du aus
zahlreichen Gemisesorten wahlen. Meine Lieblingskombination:
Rosenkohl, Stangenbohnen, Pak Choi und Paprika.
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