
Heiße Kirschen
Dunkelrot, heiß dampfend, herrlich fruchtig. Heiße Kirschen
sind einfach ein Klassiker! Wir reichen die süße Sauce am
liebsten  zu  Waffeln  und  Milchreis.  Aber  auch  zu  Vanille-
Panacotta und Pfannkuchen machen die heißen Kirsche eine super
Figur.  Für  mich  brauchen  die  Sauerkirschen  dabei  keine
zusätzliche  Süße,  wer  mag  kann  aber  noch  etwas  Zucker
dazugeben.

Pflaumensauce
Farbintensiv. Samtig. Aromatisch. Pflaumensauce ist herrlich
intensiv im Geschmack und passt hervorragend zu Mehlspeisen
wie  Pflaumenknödeln  aber  auch  herzhaften  Speisen  wie
knuspriger Ente oder Roastbeef. Ich bereite sie am liebsten
aus Zwergpflaumen aus eigenem Anbau zu. So friere ich die
geernteten  Pflaumen  jeden  Herbst  gewaschen,  halbiert  und
entkernt  ein  ,  um  sie  bei  Bedarf  weiterzuverarbeiten  zu
können.  Du  kannst  die  Pflaumensauce  aber  auch  auf  Vorrat
produzieren und einkochen.

Vegane Vanillesauce
Eine  feine  Vanillesauce  verleiht  zahlreichen  Desserts  die
perfekte cremige Note. Und am besten schmeckt sie natürlich
selbst gemacht. Für eine vegane Vanillesauce braucht es dabei
nur fünf Zutaten und fünf Minuten. Probier es aus!

https://einmalnachschlagbitte.com/2022/11/13/heisse-kirschen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/10/16/pflaumensauce/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/01/20/vegane-vanillesauce/


Cranberry-Sauce
Knallrot.  Fruchtig.  Zuckersüß.  Cranberry-Sauce  ist  eine
hervorragende  Alternative  zu  Preiselbeeren  und  harmoniert
exzellent mit dunklem Fleisch wie Rind oder Ente. Aber auch
für  Desserts  und  zum  Backen  ist  Cranberry-Sauce  bestens
geeignet.  Das  Beste:  Die  Moosbeere  steckt  voller
Antioxidantien. Trotzdem reicht pro Portion ein Löffel der
Portion, da der Geschmack sehr intensiv ist.

Orangengelee
Orangengelee ist ein süßes Gelee, dass Desserts aber auch
herzhafte Gerichte hervorragend akzentuiert. So harmoniert es
perfekt  mit  dunklem  Geflügelfleisch  aber  auch  Wild,  kann
darüber hinaus in Perlen-Form auch auch Nachtisch verfeinern
oder fruchtige Zwischenschichten oder Toppings für Desserts im
Glas darstellen. bei Süßspeisen harmoniert es dabei optimal
mit dunkler Schokolade und Vanille-Noten, wie sie sich zum
Beispiel in Panacotta und Mousse au chocolate finden.

Apfelsauce
Samtig. Fruchtig. Duftend. Eine gute Apfelsauce glänzt durch
die perfekte Balance von Säure und Süße, braucht nur ganz

https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/10/cranberry-sauce/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/02/12/orangengelee/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/12/03/apfelsauce/


wenig Zutaten und lockt dich mit ihrem verführerischem Duft.
Das beste an diesem Rezept? Es passt sowohl hervorragend zu
Süßspeisen wie Pfannkuchen als auch herzhaften Gerichten wie
Wurzelgemüse aus dem Ofen.

Salzkaramell
Ein verführerischer Tanz von Zucker und Salz, süß und würzig.
Salzkaramell  kitzelt  deine  Geschmacksnerven  und  ist  die
perfekte Sauce, um deinem Dessert einen aufregenden Touch zu
verleihen.  Ob  zu  Popcorn,  Kuchen,  Eis  oder  Creme:  dieses
Salzkaramell könnte dein Dessert auf ein ganz neues Level
heben.

Vanillesauce
Echte  Vanille.  Seidige  Textur.  Vollmundiger  Geschmack.
Vanillesauce  ist  an  Cremigkeit  und  Aromatik  kaum  zu
überbieten. Mit ihrer feinen Aromatik verfeinert sie Kuchen,
Pfannkuchen sowie Desserts und umschmeichelt sogar Blaubeer-
Pierogi.  Das  Geheimnis  für  die  perfekte  Vanillesauce:  Sie
frisch selbst zuzubereiten. Und das ist kinderleicht.

https://einmalnachschlagbitte.com/2020/10/20/salzkaramell/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/03/17/vanillesauce/


Schoko-Beeren-Sauce
Ob  auf  Pancakes,  Schokoladenkuchen  oder  Eis  –  diese
Dessertsauce setzt fast jedem Dessert die Krone auf. Denn
durch die Schokolade hat sie einen zarten Schmelz und durch
die Beeren eine erfrischende Säure. So schmeckt zu Hause.

Zwetschken-Röster
Süß. Fruchtig. Typisch Österreich. Zwetschkenröster ist eine
süße,  dickflüssige  Pflaumensoße,  die  klassischerweise  zu
Desserts  wie  Kaiserschmarrn  serviert  wird.  Aber  auch  zu
Milchreis,  Pfannkuchen  und  Panacotta  macht  Zwetschkenröster
eine gute Figur.

Schoko-Cappuccino-Pulver
– ganz nach deinem Geschmack! Ein bisschen mehr Kakao oder
eine extra Prise Kaffee? Mit Zimt, Nelken oder Lebkuchengewürz
kannst  deinem  Cappuccino  sogar  eine  ganz  persönliche  Note
verleihen.  Jetzt  ausprobieren,  Rezept  nachmachen  und  deine
Lieblingsmischung kreieren. Das Pulver eignet sich übrigens
auch super als selbstgemachtes Weihnachtsgeschenk!

https://einmalnachschlagbitte.com/2020/01/31/schoko-beeren-sauce/
https://einmalnachschlagbitte.com/2019/10/02/zwetschkenroester/
https://einmalnachschlagbitte.com/2019/03/16/schoko-cappuccino-pulver/

