
Sommerrollen
Vietnamesische  Sommerrollen  sind  kleine  Glückspäckchen,  die
ihr  nach  Lust  und  Laune  befüllen  könnt.  Meine
Lieblingsvariante ist vegan und besonders authentisch: Saftige
Mango und Gurke, knackige Sojasprossen und Karotten getoppt
mit Erdnüssen und Sojasprossen für den richtigen Crunch und
frischem Koriander und vietnamesischer Minze für den extra
Frischekick. Jetzt braucht ihr nur noch einen aromatischen Dip
wie  Mango-Salsa.  Mein  absoluter  Favorit  ist  hier  aber
selbstgemachte  Erdnuss-Sauce.

Mangosalat
Vietnamesischer  Mangosalat  ist  eine  Fernreise  für  deine
Geschmacksnerven. Hier badet saftige Mango in einem Meer aus
Sojasprossen  und  Karotten,  kitzeln  Koriander  und
vietnamesische Minze deinen Gaumen, sorgt ein Duo aus roten
Zwiebeln und Röstzwiebeln für den richtigen Crunch. Das Beste:
Ein  erfrischendes  Dressing  im  Pho-Stil.  Klingt  verlockend?
Dann probier es aus!

Djuvecreis
Sämiger Reis, fruchtige Paprika, knackige Erbsen. Djuvecreis
ist  eine  Ode  an  den  Sommer,  Kindheitserinnerung  und
Seelennahrung! Hiervon kann man einfach nie genug bekommen,
oder? Und er ist nicht nur eine perfekte Beilage für dein
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kroatisches Essen, sondern meiner Meinung nach auch das mit
Abstand beste Mitbringsel für jede Grillparty. Der Grund? Es
ist vegan, glutenfrei, schnell zubereitet und trotzdem etwas
ganz besonders.

Gazpacho
Du suchst nach einer leichten Suppe? Dann entscheide dich für
Gazpacho! Erfrischend, samtig und fruchtig, kühlt die kalte
Tomatensuppe nicht nur deinen Gaumen, sondern verwöhnt dich
auch mit intensiven Aromen. Während die Gazpacho in ihrem
Heimatland als wahrer Klassiker gilt, sieht man die spanische
Tomatensuppe hierzulande noch verhältnismäßig selten. Sei Teil
unserer  kleinen  Suppen-Revolution  und  tisch  deinen  Gästen
diese Köstlichkeit auf.

Rustikales Chili
Ein  ehrliches  Chili  braucht  kein  Chichi.  Nur  hochwertige
Produkte und eine Nase für die richtigen Gewürze – das war es.
Hier  treffen  samtige  Schwarze  Bohnen  auf  knackige  grüne
Chilies. Hier tanzt die Zimtstange mit dem Kreuzkümmel. Das
Ergebnis: ein kleines Feuerwerk.
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Gegrillte Maiskolben
Kitzel  das  beste  Aroma  aus  deinen  Maiskolben!  Denn  in
Zuckerwasser  gekocht  und  mit  Knoblauch-  und  Chilipulver
einmassiert werden Sie zur perfekten Beilage für deinen Grill-
oder Taco-Abend.

Gebackene Champignons
Du liebst Pilze? Dann musst du gebackene Champignons kosten.
Saftig und trotzdem mit einer würzigen Kruste sind sie die
perfekte Beilage für Grillfeste, grandiose Salat-Topping und
machen auch neben Kartoffelpüree eine elegante Figur.

Italienischer Pastasalat
Der Klassiker bei jedem Picknick oder Grillfest ist wohl der
Nudelsalat. Das dieser auch etwas ganz besonderes sein kann,
möchte ich euch mit dieser Variante zeigen. Hier werden die
Penne von getrockneten Tomaten, Mozzarella, Cocktailtomaten,
Kapern und Sugo umschmeichelt. Ein Hauch Basilikum setzt dem
ganzen schließlich die Krone auf.

https://einmalnachschlagbitte.com/2020/05/21/gegrillte-maiskolben/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/05/04/gebackene-champignons/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/04/26/pastasalat/


Sauerkraut
Sauerkraut ist die vielleicht deutscheste Beilage überhaupt.
Deftig und trotzdem fein im Geschmack, passt es perfekt zu
Kartoffelgerichten wie Klößen, Semmelknödeln, Kartoffelstampf,
Salzkartoffeln und Kartoffelpüree. Seinen delikaten Geschmack
erhält  eingelegtes  Weinsauerkraut  dabei  durch  Gewürze  wie
Piment, Wacholderbeeren und Lorbeeren. Für die fruchtige Note
hingegen sorgen Äpfel.

Knusprige Auberginen-Sticks
Heiß, knusprig frisch und unvorstellbar aromatisch: Frittierte
Auberginen-Sticks  sind  meine  absolute  Lieblingsbeilage  zu
Grillgerichten und harmonieren perfekt mit Tsatsiki, Gemüse
und geröstetem Brot. In nur wenigen Sekunden habt ihr sie
innen herrlich saftig und außen schön kross.

Kimchi
Scharf und sauer. Explodiert dein Mund gerade? Ja, aber wegen
dem  ungewöhnlichen  Geschmackserlebnis!  Wer  authentische
koreanische Küche zu Hause genießen möchte, fängt am besten
mit Kimchi an. Denn das macht sich fast ganz von allein.
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Zitronen-Kartoffeln
Spätestens  wenn  der  herrliche  Zitronenduft  aus  dem  Ofen
strömt,  kann  man  diesem  Gericht  nicht  mehr  widerstehen:
Zitronenkartoffeln! Manche etwas knusprig, manche cremig weich
– eine Kombination die besser nicht sein könnte.
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