Barlauch-Creme

Wirzig. Aromatisch. Intensiv. Barlauch ist einfach zu lecker,
um es nur in Form von Pesto und Butter zu geniellen. Wir machen
im Frdhling daher immer unsere eigene Barlauch-Creme.
Besonders auf frisch gebackenem Brot ist der Barlauch-
Aufstrich dann ein absolutes Highlight am Morgen. Klingt
spannend? Dann probiere es aus und lade deine Liebsten zu
einem ganz besonderem Fruhstluck inklusive Brotaufstrich mit
Barlauch ein.

Pho Bo Bruhe

Gericht erst seine Seele. So kochelt diese oft stundenlang vor
sich hin, erfullt den ganzen Raum mit einem betdrendem Duft
und lasst dir das Wasser im Mund zusammenlaufen. Und ja, wer
eine authentische Pho Bo Suppe zaubern mochte, kommt nicht
darum herum, die Bruhe selbst zu kochen. Wir machen sie daher
auch gerne auf Vorrat und kochen sie ein.

WeilRe Bohnencreme

Einfach. Pur. Samtig. Weille Bohnencreme ist perfekt fur
Pintxos im Rahmen eines Tapas-Dinners. Hochwertiges Olivenol,
frischer Thymian kreieren ein ebenso intensives wie samtiges
Aroma.


https://einmalnachschlagbitte.com/2023/03/12/baerlauch-creme/
https://einmalnachschlagbitte.com/2023/02/12/pho-bo-bruehe/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/12/11/weisse-bohnencreme/

Massaman Currypaste

Tiefrot. Intensiv. Feurig. Massaman Currypaste ist alles
andere als zurlckhaltend. Hier treffen gerostete Gewlrze wie
Koriandersamen, Kreuzkimmel und Kardamom auf frische Zutaten
wie Galgant und Zitronengras. Feuer und Druck entlocken ihnen
einzigartige Aromen. Zu einer Paste gemahlen entsteht so eine
einzigartige Komposition mit komplexem Geschmack. Im Gegensatz
zu indischen Currypasten ist Massaman Currypaste so deutlich
starker, wirkt weniger wie ein feines Arrangement und mehr wie
eine ausdrucksstarke Emotion. Das Ergebnis: Ein authentischer
Einblick in die Aromen der sudthailandischen Kiiche.

Marie-Rose-Sauce

Ob zu Meeresfruchten, Fisch oder als feines Salatdressing:
Marie-Rose-Sauce ist eine klassisch englische Sauce und gilt
als die wohl traditionellste Version der Cocktailsauce.
Besonders bekannt ist sie dabei als Komponente 1in
Krabbencocktails.

Schnittlauch-Bliiten-Butter

Schnittlauchblidtenbutter ist ein wahrer Hingucker! So
verleihen die lilafarbenen Bluten deiner Krauterbutter nicht


https://einmalnachschlagbitte.com/2022/10/30/massaman-currypaste/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/09/25/marie-rose-sauce/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/05/28/schnittlauch-blueten-butter/

nur einen tollen Farbtupfer, sondern auch einen ganz leicht
suBlichen Geschmack. Zusammen mit ein paar Schnittlauchhalmen
fur die Scharfe und etwas Zitronenabrieb fur eine
kontrastierende Saure entsteht so ein kostlicher Aufstrich.
Wichtig: Die Halme, die Bluten tragen, sind genieBbar aber oft
nicht mehr so lecker. Hier am besten einmal probieren und
sonst Halme ohne Bluten wahlen.

Salsa brava

Salsa brava ist die klassische Sauce fur Patatas bravas.
Fruchtig, leicht scharf und mit einer feinen Knoblauchnote ist
sie eine extrem aromatische dickfllussige Tomatensauce. So
bildet sie den perfekten Kontrast zu knusprig ausgebackenen
Kartoffeln, schmeckt aber auch als Dip zu Brot.

Datteldip

Fruchtig. Cremig. Exotisch. Beim orientalischen
Fruhstucksbrunch kennen und lieben gelernt, servieren wir
unseren herzhaften Datteldip inzwischen auch gerne auf Buffets
und Grillparties. Die leichte suBe und die aromatischen
Datteln begeistern hier einfach jeden. Mein Tipp: Bereite den
Dip schon am Vorabend zu. Dann wird er nicht nur besonders
aromatisch, sondern auch die Farbe wird zu einem strahlenden
Gelb.


https://einmalnachschlagbitte.com/2022/05/26/salsa-brava/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/05/18/datteldip/

Amerikanische Cocktailsauce

Cocktailsauce ist eine wirzig, pikante Sauce mit sullen und
sauren Noten, die traditionell zu Meeresfruchten, Fisch und
Fleisch gereicht wird. Varianten mit Mayonnaise wie die
klassisch englische Marie-Rose-Sauce werden dabei auch als
Salatdressing verwendet. Fir meine amerikanische Variante
verwende ich dabei etwas Meerrettich statt Mayonnaise.

Rote Bohnencreme

Ob als rustikaler Brotaufstrich oder zum Dippen: Rote
Bohnencreme harmoniert perfekt mit Brot, Kartoffeln und
Gemuse. So nutze ich sie gerne fur Pintxos bzw. als Tapas-
Gericht.

Barlauch-01

Gold schimmernd und mit feiner Knoblauch-Note: Barlauch-0l ist
die perfekte Zutat fiur raffinierte Salatdressing und
kulinarische Akzente. Ich setze jeden Fruhling eine neue
Flasche an, sodass ich das ganze Jahr uber einen Vorrat habe.
Du kannst das Barlauch-01 zum Marinieren benutzen oder aber
auch Mozzarella, Schafskase oder Oliven darin einlegen. Wir
lieben das Barlauch-01 gerne auch als edle Verfeinerung von


https://einmalnachschlagbitte.com/2022/05/06/amerikanische-cocktailsauce/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/04/28/rote-bohnencreme/
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Suppen, Risottos und Salate oder rosten unser Brot darin an.

Knoblauchbutter

Zartschmelzend. Wurzig. Intensiv. Ob als Aufstrich,
Herstellung von Knoblauch-Baguette oder als Topping
Gegrilltes. Was gibt es fur einen besseren Geschmack
selbstgemachte Knoblauchbutter? Wir lieben sie besonders
frischem Brot oder gegrilltem Gemuse.
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https://einmalnachschlagbitte.com/2022/03/21/knoblauchbutter/

