
Kräuterbutter
Cremig. Luftig. Mit fünf Kräutern. Kräuterbutter geht einfach
immer. Ob mit Brot vor dem ersten Gang, zum Picknick, beim
Grillfest oder am Partybuffet: Kräuterbutter darf auf keinen
Fall  fehlen.  Ich  mache  sie  am  liebsten  mit  Petersilie,
Schnittlauch,  Dill,  Basilikum  und  Kresse.  Je  nach  Saison
kommen auch schon mal andere Kräuter hinzu. Gut zu wissen:
Wenn du die Butter aufschlägst, bis sie weiß wird, wird sie
besonders cremig und streichzart.

Pilzrahmsauce
Pilzrahmsauce  ist  die  perfekte  Begleitung  zu  deftigen
Gerichten wie Semmelknödeln und Co. Der Grund: Ihr cremige
Konsistenz und milden Aromen bilden den perfekten Kontrast.
Welche Pilze rein kommen, ist dabei dir überlassen. Neben
Pfifferlingen und Champignons eigenen sich zum Beispiel auch
Kräutersaiblinge oder Steinpilze. Und wenn du keine frischen
Pilze zur Hand hast, lassen sich auch getrocknete Pilze vom
letzten Waldspaziergang verwenden.

Japanische Mayonnaise
Perfekt  für  Onigiri,  Sushi  und  japanische  Pfannkuchen.
Japanische Mayonnaise ist besonders mild und weniger fettig.
Dafür enthält sie mehr Eigelb und wird mit Reisessig gewürzt.
Außerdem  finden  sich  in  japanischer  Mayonnaise
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Geschmacksverstärker. Für selbstgemachte Mayonnaise kannst du
den  Umami-Geschmack  ganz  einfach  mit  Katsuobushi  oder
Shiitake-Dashi  erzeugen.

Schnelle Aioli
Küssen solltest du nach dem Genuss dieser Aioli, vielleicht
erst mal niemanden. Aber das ist es sowas von wert! Denn diese
schnelle Aioli ist einfach der perfekte Knoblauch-Dip.

Oliven-Tapenade aus Kalamata-
Oliven
Eine exzellente Oliventapenade braucht eigentlich nicht viel
mehr  als  hochwertige  Oliven,  einen  Schuss  Olivenöl,  etwas
frischen Knoblauch und eine Prise Salz. Wenn ihr mich fragt,
geht  hier  nichts  über  die  saftigen  Kalamata-Oliven  aus
Griechenland. Aber probiert selbst.

Tomaten-Feta-Aufstrich
Mehr Tomatengeschmack geht nicht! Dieser Aufstrich holt dir
den Sommer auf die Zunge – und zwar zu jeder Jahreszeit. Am
besten genießt du ihn auf frisch geröstetem Brot mit einem
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Schuss  Olivenöl.  Aber  auch  auf  Sandwiches  schmeckt  diese
Tomaten-Feta-Creme fantastisch.

Mango-Salsa
Baaaamm! Diese Mango-Salsa entführt dich in exotische Welten.
Fruchtig, intensiv, überraschend. Verleih‘ deinem Essen dieses
eine kleine Detail, das den Unterschied zwischen einem guten
und einem fantastischen Gericht macht.

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.

Chili-Knoblauch-Dip
Süß. Scharf. Sauer. Ein guter Chili-Knoblauch-Dip bringt Feuer
ins  Essen  und  hat  gleichzeitig  die  perfekte  Balance.  Die
Kombination  aus  frischem  Limettensaft,  Sojasauce  und
Fischsauce macht die Sauce besonders aromatisch. Wir genießen
den Dip am liebsten zu asiatischen Teigtaschen wie Bánh bao
(vietnamesischen Hefeklößchen) und Nudelgerichten.
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Basilikum-Frischkäse-
Aufstrich
So  himmlisch  leicht,  als  ob  du  von  Wolken  kostest.  Diese
cremige  Komposition  hat  Suchtcharakter  und  ist  dabei
unglaublich vielseitig: Ob aufs Panini für die Arbeit, das
Sonntagsbrötchen  oder  einfach  pur  vom  Finger  naschen:  Das
Zusammenspiel von Basilikum und Frischkäse wird dich nicht
mehr loslassen. Ein Aufstrich zum Verlieben.

Feurige BBQ-Sauce
Ob  als  feurige  Marinade  oder  scharfer  Dip:  Barbecue-Sauce
verleiht  Gerichten  den  richtigen  Kick.  Selbstgemachte  ist
diese umso fruchtiger und enthält statt Unmengen Zucker nur
ein wenig Honig. Der Geschmack? Teuflisch gut! Die Farbe?
Sensationell! Meine Empfehlung: Koreanische Chiliflocken.

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
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eine gute Figur.


