
Taramas
Pink. Cremig. Mit dem Geschmack des Meeres. Taramosalata bzw.
Tarama  ist  eine  griechische  bzw.  türkische  Vorspeise  aus
Fischrogencreme. Mit Pita oder geröstetem Brot gereicht ist
sie der perfekte Einstieg in ein mediterranes Menü oder als
Snack zwischendurch.

Tomatensauce mit Sardellen
Tomatig.  Würzig.  Intensiv.  Wir  lieben  diese  schnelle
Tomatensauce. Dafür sind einfach immer alle Zutaten im Haus.
Und  durch  die  eingelegten  Sardellen  wird  die  Tomatensoße
besonders  aromatisch.  Das  Ergebnis:  Die  perfekte  Soße  für
Pasta, Gnocchi & Co. Knallrot und verdammt lecker!

Grill-Saucen
Ob mild, intensiv oder feurig. Ob zum Dippen, marinieren oder
verfeinern. Ich verrate dir meine liebsten Grillsaucen-Rezepte
von Hot Sauce über BBQ-Sauce und South Carolina Mustard Sauce
bis hin zu sämiger Biersauce. Denn: Selbstgemachte Grillsaucen
schmecken einfach gleich doppelt so gut! Finde deinen Liebling
und begeistere deine Gäste! Denn wir alle wissen doch: das
beste beim Grillen sind das Baguette und die Soßen.

https://einmalnachschlagbitte.com/2021/06/25/taramas/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/06/21/tomatensauce-mit-sardellen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/06/11/grill-saucen/


Basilikum-Pesto
Du suchst eine vegane, gesündere Alternative zu Pesto alla
Genovese? Dann kannst du dein Basilikumpesto auch ganz einfach
ohne Parmesan und mit weniger Olivenöl machen. Darüber hinaus
kannst du auch mit den Kräutern spielen. Wenn ich das Pesto
als Salat-Dressing verwende, tausche ich zum Beispiel gerne
die  Hälfte  des  Basilikums  gegen  Petersilie.  Und  für  eine
günstigere Version kannst du die Pinienkerne durch gehackte
Mandeln ersetzen.

Bärlauch-Mayonnaise
Pepp deine Mayonnaise auf! Mit frischem Bärlauch, erhält deine
Mayo nicht nur eine feine Knoblauchnote, sondern auch eine
gewisse Tiefe. So hast du im Handumdrehen einen kreativen Dip
gezaubert, der deinem Essen den besonderen Kick gibt. Ob zu
selbstgemachten  Fischstäbchen,  Pommes  oder  als  Topping  für
Schnittchen:  mit  dieser  Bärlauch-Mayonnaise  wirst  du  deine
Gäste begeistern.

Schnelle Hollondaise
Du hast Lust auf Hollondaise aber traust dir die klassische
Zubereitung über dem Wasserbad nicht zu? Dann habe ich geling

https://einmalnachschlagbitte.com/2021/06/07/basilikum-pesto/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/05/24/baerlauch-mayonnaise/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/05/18/schnelle-hollondaise/


sicheres Rezept für dich, das im Geschmack sehr ähnlich aber
deutlich einfacher ist. So können auch absolute Kochanfänger
eine  schnelle  Hollondaise  mit  feinen  Butteraromen  zaubern.
Klingt praktisch? Na, dann ab an den Herd uns ausprobieren.

Tikka Masala Currypaste
Frisch  geröstete  Gewürze,  Koriander,  Ingwer,  Knoblauch  und
Chillis. Vielmehr braucht es nicht für eine hausgemachte Tikka
Masala Currypaste. Jetzt steht dem weltbesten Chicken Tikka
Masala nichts mehr im Wert. Also an die Mörser, fertig, los.

Koriander-Minz-Chutney
Erfrischend. Würzig. Leicht scharf. Koriander-Minz-Chutney ist
ein  klassisch  indischer  Dip.  Oft  wird  er  zum  Beispiel  zu
Samosas gereicht. Wer es etwas cremig mag, kann (veganen)
Joghurt zum Chutney geben und so eine besonders sämige Sauce
zaubern. Beide Varianten schmecken köstlich.

Senfsauce
Cremig. Sämig. Gelb. Senfsauce ist perfekt, um Gerichte zu
verfeinern. Ob zu Hamburger Pannfisch oder als Basis für Eier
in Senfsauce – diese Köstlichkeit schmeichelt deinem Gaumen.

https://einmalnachschlagbitte.com/2021/05/10/tikka-masala-currypaste/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/04/26/koriander-minz-chutney/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/04/20/senfsauce/


Ich mache sie auf Basis einer Mehlschwitze und verfeinere sie
mit Dill. Du kannst hier aber auch andere Kräuter verwenden
und die Soße nach deinem Geschmack abwandeln.

Curry-Mayonnaise
Gelb. Würzig. Cremig. Curry-Mayonnaise ist der perfekte Dip
für  Pommes  und  Süßkartoffelpommes.  Denn  manchmal  muss  es
einfach was anderes als Ketchup oder normale Mayo sein. Mit
Curry-Mayonnaise verleihst du deinen Fritten das nächste Mal
einen exotischen Touch. Und: der Dip macht sich übrigens auch
klasse auf Burgern!

Mushy Peas
Grün. Frisch. Minzig. Mushy Peas ist ein typisch britischer
Dip aus Erbsenbrei, der vor allem zu Fish & Chips gereicht
wird. Die Mushy Peas sind hierbei keineswegs Nebendarsteller,
sondern verleihen dem Nationalgericht erst seine Tiefe. Ganz
klassisch, kommt nichts außer Salz und Pfeffer an die Erbsen.
Heutzutage  hingegen  werden  die  Erbsen  in  vielen  Teilen
Englands  mit  Minzsauce  gereicht  oder  direkt  mit  Minze
abgeschmeckt.  Oft  kommt  auch  noch  Zucker  und  etwas
Zitronensaft oder Essig hinzu. Ich finde letztere Version am
besten, verwandelt sie einen simplen Erbsenbei doch in ein
feines Spiel aus Süße und Säure.

https://einmalnachschlagbitte.com/2021/03/17/curry-mayonnaise/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/03/15/mushy-peas/


Joghurt-Sauce mit Minze
Cremig.  Kühl.  Erfrischend.  Joghurt-Sauce  ist  der  perfekte
Kontrast zu scharfen oder deftigen Gerichten. Damit passt sie
perfekt  zu  Falafel,  Bifteki,  Kebab  und  Köfte.  In  wenigen
Sekunden  zusammengemischt,  kannst  du  so  deine  Gerichte
verfeinern oder sie als Dip nutzen. Frische Minze schmeckt
besonders erfrischend, aber falls du keine zur Hand hast,
kannst du problemlos auch getrocknete verwenden.

https://einmalnachschlagbitte.com/2021/03/11/joghurt-sauce-mit-minze/

