Zwiebelkuchen

Herzhaft. Wurzig. Cremig. Zwiebelkuchen 1ist ein herzhafter
Kuchen aus Murbeteig, Zwiebeln sowie einer gestockten Masse
aus Schmand und Eiern. Die Quiche lasst sich hervorragend kalt
servieren und eignet sich damit sowohl fur Vorspeisen als auch
fur Buffets, Picknicks und Snack zwischendurch. Das Geheimnis
des perfekten Zwiebelkuchens: Durch das Blindbacken bleibt der
Mirbeteig besonders knusprig und weicht nicht durch.

Currywurst

Eine knackige Rostbratwurst, eine fruchtige Currysauce und
schon ist die Welt wieder in Ordnung. Als Kind gab es fur mich
und meinen Bruder bei jedem Besuch im Einkaufszentrum eine
Currywurst. Heute gibt es bei uns zu Hause hin und wieder auch
mal eine — dann naturlich mit selbstgemachter Currysauce und
immer O0fter auch komplett vegan.

Erbsen & Mohrchen

Erbsen & Mohrchen nach Omas Art ist Hausmannskost und fur
viele ein echtes Kindheitsessen. Wer hat als Kind nicht schon
die sulBen Mohrchen genascht, wahrend das Gemuse abtropfte? Ich
serviere das Gericht noch heute, wie ich es von meiner Mama
gelernt habe: in einer cremigen Béchamelsauce.
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Karamellisierte Apfel mit
Rosinen

perfekte Topping fur Eis, Pfannkuchen und Palatschinken. Denn
sie verleihen deinem Dessert einen fruchtigen Kick und mehr
Tiefe! Mein Geheimtipp: Ein Schuss Rum oder aber ein paar
Tropfen Rumaroma! So rundest du das Gericht perfekt ab. Und
deine Gaste werden sich zugeln mussen, nicht den Teller
abzuschlecken.

Getrocknete Blaubeeren

Blaubeeren stecken voller Vitamin-E und Antioxidantien. Ich
verrate dir, wie du die gesunden Beeren im DOrrautomaten oder
Backofen trocknen und so auch aullerhalb der Blaubeer-Saison
geniefen kannst. So ernten wir die Beeren zwischen Juni und
September. Was wir nicht frisch verzehren, trocknen wir und
nutzen es dann zum Beispiel fur selbstgemachtes Musli.

Bunter Salat mit Oliven

servieren dann gerne Blattsalat mit Paprika, Gurke, Mais und
Frihlingszwiebeln. Getoppt wird der Sommersalat dann mit
hartgekochten Eiern und gewurfeltem Emmentaler. So wird der
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Salat nicht nur besonders aromatisch, sondern auch gut
sattigend. Das besondere Highlight: Grune Oliven mit Mandeln
gefullt.

Eisbergsalat mit cremigem
Dressing

Manchmal soll ein Beilagensalat einfach nur schlicht und
erfrischend sein. Dann machen wir gerne Eisbergsalat mit einem
Dressing aus saurer Sahne und Joghurt. So ist der Salat
knackig und cremig zugleich und bildet einen milden Gegenpol
zu den intensiven Aromen des Hauptgangs.

Cremiges Kohlrabi-Gemiise

Klassisch. Mild. Cremig. Kohlrabigemise ist ein Gericht der
deutschen Kuche und zahlt zur Hausmannskost. Meist wird es 1in
einer samigen, weiBen Sauce auf Béchamel-Basis gereicht. Auch
ich mache Kohlrabi-Gemise nach Omas Art mit einer
Mehlschwitze, die mit dem Gemusesud aromatisiert wird.
Traditionell zu Schweinefilet, Frikadellen und Rinderrouladen
mit dunkler Sauce gereicht, essen wir das Gericht besonders
gerne als vegetarische bzw. vegane Version mit Salzkartoffeln
oder KloBen.
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Panierter Spargel

Knusprig. Kross. Und mit intensivem Spargel Geschmack.
Panierter Spargel ist ein Highlight in der Spargel Saison, ist
ein erstklassiges Salattopping, kann aber klassisch mit Sauce
Hollondaise gereicht werden. Wir 1lieben diese Form der
Spargelzubereitung und meistens werden die ersten Stangen
schon genascht, bevor sie auf dem Teller landen.

Barlauch-Mayonnaise

Pepp deine Mayonnaise auf! Mit frischem Barlauch, erhalt 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. 0Ob zu
selbstgemachten Fischstabchen, Pommes oder als Topping fur
Schnittchen: mit dieser Barlauch-Mayonnaise wirst du deine
Gaste begeistern.

Saftige Frikadellen nach Omas
Art

Saftige Frikadellen, wie von Oma. Mit einer schonen Kruste,
perfekt gebraten. Perfekt furs Partybuffet oder Picknick. Wer
mochte da nicht direkt zugreifen? Wir essen die kleinen
Hackballchen gerne zu Salzkartoffeln mit Lauchgemise, Kohlrabi
oder Bohnensalat, zu Kartoffelsalat und Nudelsalat oder mit
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BBQ-Sauce als Frikadellenbrotchen. Und wusstest du schon, dass
du Frikadellen auch ganz einfach einkochen kannst?

Gekochter Spargel

Klassisch. Elegant. Luxuridés. Im Frdhling scheint der
Deutschen liebstes Gericht Spargel. Doch wie kocht man weifllen
und grunen Spargel richtig? Wie lange braucht er? Was verleiht
ihm seinen Feinen Geschmack? Ich verrate dir wie ich gekochten
Spargel zubereite und mit welchen Saucen du die zarten Stange
servieren kannst. Der groBte Faktor ist und bleibt aber der
Spargel selbst. Achte hier auf lokale Bio-Qualitat und kaufe
vom Handler deines Vertrauens.
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