Hiihnerfilet mit Knusperwedges

rustikale amerikanische Gericht ist super einfach zu kochen
und kommt bei uns daher regelmafig auf den Tisch. So ist es
fur uns das perfekte Rezept flur ein entspanntes Essen mit
Freunden — vor allem, wenn gemeinsam Sport oder ein Film
geschaut wird. Unser Highlight: Selbstgemachte Dips wie
Guacamole, BBQ-Sauce oder Zitronen-Mayonnaise.

Folienkartoffel

Ob in der heiBBen Glut oder im Backofen gebacken:
Folienkartoffel ist eine heil begehrte Beilage. Woran das
liegt? Vielleicht daran, dass sie sich quasi von alleine
zubereitet. Und das Auspacken ist einfach immer spannend. Wir
servieren Folienkartoffeln gerne besonders gerne beim Grillen
und zu Salaten. Mein Tipp: Die Folienkartoffel vor dem Backen
diinn mit einem aromatisieren Ol einpinseln.

Barlauch-Salz

Du magst aromatisierte Salze? Dann wirst du Barlauch-Salz
lieben! Zart-grune Farbe, feines Knoblauch-Aroma, Barlauch-
Salz ist optimal um deine Gerichte zu verfeinern, eignet sich
hervorragend zum Marinieren und fur raffinierte Akzente. Wir
fullen jedes Frihjahr unseren Vorrat auf und machen meist
sogar ein paar Glaser zum Verschenken fertig.
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Gurkensalat mit Creme fraiche

Ein simpler Gurkensalat mit einem cremigen Dressing ist doch
einfach was Feines. Im Handumdrehen gezaubert ist er der
perfekte Beilagensalat zu deftigen Gerichten. Bei mir kommt
dabei neben Creme fraiche bzw. Creme vega flir eine vegane
Version noch Dill, Zitronensaft, Salz und Pfeffer and Dressing
mit ins Dressing. Und das war es dann auch schon. Gute Dinge
konnen halt auch ganz einfach sein.

Herzhafter French Toast mit
Kase

Knuspriger Toast, geschmolzener Kase, der bei jedem Bissen
Faden zieht. French Toast ist ein deftiges Friuhstucksgericht.
Die meisten kennen dabei, die suBe Variante des Gerichts,
welche in Deutschland bereits seit dem 14. Jahrhundert als
Arme Ritter bekannt ist. Die herzhafte Variante mit Kase
solltest du dir aber auf keinen Fall entgehen lassen. Am
besten schmeckt French Toast naturlich mit selbstgebackenem
Toastbrot.
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Krabbencocktail

Elegant. Klassisch. Erfrischend. Ein edler Krabbencocktail mit
Marie-Rose-Sauce ist ein eleganter Start in den Abend. Die
frischen Krabben mit ihrem wunderbaren Biss und die cremige
Sauce mit ihren fruchtigen Aromen bilden eine perfekte
Symbiose. Ich verwende hier am liebsten Nordseekrabben. Du
kannst das Gericht aber auch mit groBeren Garnelen zubereiten.

Kartoffelquiche

Herzhaft. Wurzig. Aromatisch. Kartoffelquiche vereint
knusprigen Mirbeteig mit cremiger Fullung. Wir lieben die
Quiche mit Gruyerekase, machen aber auch sehr gerne eine
vegetarische Tarteversion mit Emmentaler. Die Quiche 1lasst
sich dabei super vorbereiten und schmeckt am nachsten Tag
sogar noch intensiver.

Kabeljau a la Bordelaise

Zarter Fisch, knusprige Semmelbroselkruste. Schon als Kind
liebte ich das Schlemmerfilet a la Bordelaise. Heute mache ich
es mir einfach selbst. Mit frischem Kabeljau, einfach im Ofen
gebacken. Mein Rezept-Tipp: Unbedingt angebratene Champignons
und etwas Knoblauchpulver in die Masse fur die Kruste geben.
Das verstarkt den Geschmack und macht dein selbstgemachtes
Schlemmerfilet einfach unwiderstehlich!
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Vegane Miso-Mayonnaise

Du suchst eine vegane Mayonnaise mit dem gewissen Kick? Dann
ist vegane Mayonnaise das richtige fiur dich! Rauchertofu und
Miso-Paste verleihen deiner Mayo feine Aromen, Kartoffeln
machen sie extra cremig. Ob zu gerostetem Gemuse, Frittiertem
oder Sushi. Diese Miso-Mayo passt einfach immer.

Leberwurststulle ,Berliner
Art“

Feine Leberwurst, fruchtige Apfel, karamellisierte Zwiebeln.
Meine Leberwurststulle ,Berliner Art“ zelebriert das deutsche
Traditionsgericht als Friuhstucks- und Brunch-Kreation und
zeigt das auch ein Schnittchen so viel mehr sein kann.

Walhusscreme

Nussig. Cremig. Minimal sul8. Walnusscreme ist perfekt, um
deine Gerichte zu akzentuieren. Ich kombiniere sie gerne mit
Gebackene Champignons und fruchtigen Noten. So ist sie auch
Teil meines Amuse-Gueules in meinem veganen Menu.
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Mejillones a la marinera

Meeresfrichte-Tapas sind ebenso traditionell wie beliebt.
Einer der Klassiker: Mejillones a la marinera. Die
Miesmuscheln in Tomatensauce werde dabei in der Schale
serviert. Wir reichen dazu gerne frisch gebackene Tapas-Brot.
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