Apfelsauce

Samtig. Fruchtig. Duftend. Eine gute Apfelsauce glanzt durch
die perfekte Balance von Saure und SiuBe, braucht nur ganz
wenig Zutaten und lockt dich mit ihrem verfuhrerischem Duft.
Das beste an diesem Rezept? Es passt sowohl hervorragend zu
SuBspeisen wie Pfannkuchen als auch herzhaften Gerichten wie
Wurzelgemuse aus dem Ofen.

Gerostetes Wurzelgemuse

Bunt. Knusprig. Voller Vitamine. Gerostetes Wurzelgemiuse sind
wie kreative Pommes und besonders im Winter eine herrliche
Beilage. Der Mix aus Karotten, Petersilienwurzel, Pastinaken
und roter Beete kreiert einen frischen, erdigen Geschmack mit
dem perfekten Crunch.

Saftiger Marmorkuchen

Saftig. Samtig. Schokoladig. Das Muster meiner Marmorkuchen
ist zugegebener Mallen noch ausbaufahig, aber der Geschmack ist
einfach grandios. Nicht trocken, nicht krimelig, sondern
herrlich weich und super intensiv im Geschmack. Viel
Schokolade und ein guter Schuss Baileys verleiht dem Kuchen
seine besondere Note. Und seit Kurzem habe ich auch eine tolle
vegane Variante meines Marmorkuchens ausgetiftelt.


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/12/03/apfelsauce/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/12/01/geroestetes-wurzelgemuese/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/11/29/saftiger-marmorkuchen/

Kartoffel-KloRe

Weich. Samtig. Kugelrund. KloBe sind Kartoffeln in ihrer
schonsten Form. Perfekt um die leckersten Saucen aufzusaugen,
zergehen sie foérmlich auf der Zunge. Dabei wusste schon Oma,
das gute Kartoffelklofe nur funf Zutaten brauchen.

Rinderfond

Ein kraftiger Rinderfond ist die perfekte Basis flur kostliche
Rinderbrihe, aromatische Suppen oder aber auch Saucen wie
Rinder-Jus. Das Beste: Ihr musst das Gemuse nicht mal schalen
und habt die den Fond so in unter funf Minuten angesetzt. Dann
heiBt es nur noch kocheln lassen. Denn der Rest erledigt sich
guasi wie von selbst.

Nougatbrezel

Blatterteig kusst Nougatteig: In Koln gehoren Nougatbrezel zu
einem winterlichen Stadtspaziergang einfach dazu. Doch auch
wenn die Kombination aus Mandelblattchen, Zitronenguss und
weichem Nougat unheimlich kostlich ist, schaffe ich einen
ganzen Brezel nur mit Mdhe. Bei uns kommt das Geback daher vor
allem in der Mini-Version auf den Tisch.
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Currysauce

Fruchtig. Tomatig. Scharf. Hausgemachte Currysauce ist leicht
gemacht. Damit sind deiner Kreativitat keine Grenzen gesetzt.
Im Ruhrgebiet wirst du auf hunderte verschiedener Saucen
stoBen, und jeder hat naturlich die einzig wahre. Ich hab
gleich zwei Lieblingssaucen: die meiner liebten Currywurst-
Bude und meine eigene besonders fruchtige.

Gebackene Quitten

Bratapfel ist dir zu machtig? Dann probier mal gebackene
Quitten. Weniger suff und trotzdem super fruchtig. Mit den
richtigen Gewlrzen kitzelst du den perfekten Geschmack aus den
Friuchten und Uberraschst deine Gaste mit einem ungewdhnlichen
und dennoch seltsam vertrautem Dessert. Einmal probiert,
werden sie die Quitten auf jeden Fall nachkochen wollen.

Kéonigsberger Klopse

Zarte Fleischklopse, cremige Sauce. Bereits der Duft der
Konigsberger Klopse erinnert an Omas Hausmannskost. Das
Traditionsgericht mit Kapern, Sardellen und Béchamelsauce
zergeht einem formlich auf der Zunge. Das Raffinierte: Die
FleischklofBe werden in einer leicht sauren Gewlrzbruhe gegart,
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was sie besonders zart und geschmackvoll macht.

Quitten-Triffel

Schokoladig und saftig. Im Herbst stellen wir zahlreiche
Gelees aus frisch geernteten Frichten her und nutzen das ubrig
gebliebene Fruchtfleisch, um uns fur unsere Arbeit zu
belohnen. Wie? Indem wir das Fruchtmus in kleine Schokoladen-
Truffel verwandeln. Eine unserer Lieblingsvarianten sind
Quitten-Truffel mit gemahlenen Mandeln. Denn obwohl diese
vegan sind, kommen sie Schokoladentriffeln vom Geschmack her
sehr nah.

Sellerieschnitzel

Knusprig, herzhaft und fein im Geschmack. Ich liebe das
intensive Aroma von Sellerie. Deswegen kommt die Knolle bei
uns relativ haufig auf den Tisch. Unsere vielleicht liebste
Variante: Sellerieschnitzel. Gehullt in eine knusprige Panade
aus Ei und Paniermehl entfaltet das Gemise sein ganzes
Potential. Noch ein wenig Remoulade dazu und mehr braucht es
nicht.
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Sellerieschnitzel | Foto: Linda Katharina Klein

Zutaten (5 Sellerieschnitzel): 1 kleine Knolle Sellerie (ca.
650 Gramm) | 1 Ei | 1 Essloffel Mehl | 80 Gramm Paniermehl |
0,5 Teeloffel Salz | 80 Milliliter Olivenol






Sellerieschnitzel | Foto: Linda Katharina Klein

Zubereitung (15 Minuten): 1. Holzige Enden der Sellerieknolle
ab- und den Rest in circa ein Zentimeter dicke Scheiben
schneiden. 2. Schale entfernen. 3. Mehl mit Salz mischen. 4.
Selleriescheiben erst in Mehl, dann in verquirltem Ei und
anschieBend in Paniermehl wenden. 5. Olivenol in einer Pfanne
erhitzen und die Selleriescheiben von beiden Seiten goldbraun
anbraten.

Dazu passt hervorragend: Remoulade! Jetzt noch mehr
vegetarische Hauptgerichte und Rezepte mit Sellerie entdecken!

Nahrwerte/Schnitzel: 261 Kalorien | 3,1 Gramm Fett | 14,8
Gramm Kohlenhydrate | 5,2 Gramm Eiweil

Brathahnchen

Goldbraun. Knusprige Haut. Saftiges Fleisch. Ein gutes
Brathahnchen ist ein kulinarisches Meisterwerk. Und dabei gar
nicht schwer zuzubereiten. Hochwertiges Fleisch, ein paar
Gewlrze und eine aromatische Fullung sind alles, was du
brauchst, um ein koéstliches Brathuhn zuzubereiten. Und wer
daruber hinaus die optimale Bratzeit kennt, kann sichergehen,
ein perfektes Ergebnis zu erhalten. Inwiefern du dein
Brathahnchen weiter verfeinerst, ist dir uberlassen. Hier ist
schon mal mein Basis-Rezept fur Brathahnchen aus dem Ofen.
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