
Kartoffelgratin
Knuspriger  Käse,  hauchdünne  Kartoffelscheiben,  cremige
Sahnesauce. Kartoffelgratin ist eine klassische französische
Beilage, die vor allem durch ihre Schlichtheit überzeugt. 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.

Steinpilz-Risotto
Schlotzig. Sämig. Aromatisch. Risotto ist so viel mehr als
cremiger  Reis.  Es  ist  Essen  für  die  Seele,  schmeckt  nach
Zuhause und gibt dir das Gefühl, in eine warme Decke gehüllt
zu werden. Wir genießen es am liebsten mit Steinpilzen. Denn
zusammen ergeben die beiden das perfekte Wohlfühl-Gericht.

Frittatensuppe
Schlicht und dennoch feierlich. Einfach und trotzdem köstlich.
Frittaten-Suppe  ist  ein  klassisches  Gericht  der
österreichischen  Suppe  und  besteht  aus  einer  feinen
Rinderbrühe mit einer Einlage aus in Streifen geschnittenen
Pfannkuchen. Durch die Verwendung von Gemüsebrühe kannst du
allerdings ganz einfach eine vegetarische Variante zaubern.
Die beliebte Vorspeise lässt sich dabei optimal vorbereiten
und super in ein mehrgängiges Menü integrieren.
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Semmelknödel
Semmelknödel sind ein Stück Kultur. Ich habe sie in meiner
Zeit in Österreich kennen und lieben gelernt, aber auch aus
der  bayrischen  bzw.  süddeutschen  Küche  sind  die  kleinen
Bällchen nicht wegzudenken. Wir servieren sie am liebsten mit
einer hausgemachten Pilzrahmsauce. Das Beste: Falls ein paar
Semmelknödel übrig bleiben, kannst du diese am nächsten Tag
halbieren und in Butter knusprig braten.

Herzogin-Kartoffeln
Elegant. Weich. Und doch knusprig. Herzogin-Kartoffeln sind
eine  klassische  französische  Beilage  aus  gebackenem
Kartoffelpüree. Die gekochten Kartoffeln, werden mit Butter,
Eigelb und Gewürzen vermengt und in der gewünschten Form auf
ein Backblech gespritzt, um sie im Ofen knusprig zu backen.

Steinpilz-Tortellini  mit
Nussbutter-Schaum
Edel-  Elegant.  Intensiv.  Steinpilz-Tortellini  mit
Nussbutterschaum,  Croûtons  und  gerösteten  Haselnüssen  sind
einer meiner liebsten Vorspeisen und wohl das Gericht, das
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meine Küche am besten repräsentiert. Ich serviere sie gerne
als Teil eines mehrgängigen Tasting-Menüs (wie zum Beispiel in
meinem Herbstmenü), denn dieses Rezept verspricht ein ganz
besonderes Aroma-Erlebnis. Der Grund: Der Umami-Geschmack der
Steinpilze wird durch die braune Butter nochmals verstärkt.
Ein Teller, den man abschlecken möchte.

Frittierte Frühlingsrollen
Außen kross, innen saftig. Knusprige Frühlingsrollen sind das
perfekte Fingerfood, unglaublich köstlich und einfach selbst
zu  machen.  Wir  servieren  sie  am  liebsten  als  vegane
Frühlingsrollen  gefüllt  mit  Pak  Choi,  Sommersprossen,
Bambussprossen,  Lauch,  Möhren  und  Frühlingszwiebeln  und
reichen  dazu  Sweet  Chili  Sauce.  Ich  verrate  dir  mein
Lieblingsrezept,  wie  du  die  Frühlingsrollen  falten  bzw.
zusammenrollen  solltest,  und  bei  welcher  Temperatur  die
kleinen Teigtaschen am besten frittiert werden sollten.

Pasta mit Kräuterseitlingen
Würzige Kräuterseitlinge auf einem Bett aus cremiger Pasta.
Dieses authentisch italienische Gericht ist ebenso einfach wie
schnell zubereitet. Es eignet sich hervorragend als Vorspeise
und Hauptgang, verführt dich mit erdigen, vollmundigen Aromen
und lässt dich wie einen Gourmetkoch wirken. Also ran an die
Löffel!
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Gebackener Spaghetti-Kürbis
Rustikal und doch edel. Gebackener Spaghetti-Kürbis ist ein
beliebtes Gericht der italienischen Küche. Seinen Namen hat
der Kürbis von seinem Fruchtfleisch, dessen langen Fasern an
Spaghetti erinnern. Wie traditionelle Pasta harmoniert auch
der  Kürbis  perfekt  mit  Knoblauch,  Kräutern,  Parmesan  und
Pinienkernen.  Probier  es  aus  und  lass  dich  vom  feinen
Geschmack  verführen.

Gefüllter Gorgonzola-Kürbis
Wohltuende  Wärme,  saftiges  Kürbisfleisch,  feine  Aromen.
Gebackener  Kürbis  ist  ein  typisches  Wohlfühl-Gericht.
Besonders einfach zuzubereiten ist der Gorgonzola-Kürbis. Denn
dieser ist durch seine gelb-grünen Muster nicht nur besonders
hübsch anzusehen, sondern auch einer der kleinsten essbaren
Kürbisse. Im Aroma ähnelt der Gorgonzola-Kürbis dem Spaghetti-
Kürbis. Wir füllen ihn am liebsten mit Hackfleisch. So lässt
sich das Gericht auch ganz einfach in vegan zubereiten.

Pizzabrötchen „Hawai“
Knusprig. Würzig. Schnell gezaubert. Pizzabrötchen waren in
meiner Kindheit das Highlight auf jedem Kindergeburtstag. Auch
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heute noch lieben wir den Partysnack, machen ihn gerne als
simples Abendessen für größeren Besuch oder auch nur für uns
selbst als perfektes Fast Food für den Filmabend. Das Beste:
Das  Topping  lässt  sich  prima  vorbereiten.  So  kann  es  im
Kühlschrank gut durchziehen und wenn der Hunger kommt, sind
die Pizzabrötchen in rund 20 Minuten fertig. Aber Vorsicht!
Nicht die Zunge verbrennen, weil du es nicht mehr abwarten
kannst hineinzubeißen.

Kürbis-Gnocchi
Klein.  Knall  orange.  Elegant.  Kürbis-Gnocchi  verbinden  die
spannende Konsistenz von traditionellen Gnocchi mit fruchtigem
herbstlichem  Kürbisaroma.  Gekocht  und  dann  in  Salbeibutter
geschwenkt,  entwickeln  sie  sich  zu  einem  schicken
Herbstgericht. Die Kürbis-Gnocchi kannst du pur genießen oder
als Salat Topping verwenden. Wir genießen sie am liebsten mit
Romanasalat und Pancetta oder Räuchertofu.

https://einmalnachschlagbitte.com/2021/09/19/kuerbis-gnocchi/

