Mushy Peas

Grun. 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 auller Salz und Pfeffer an die Erbsen.
Heutzutage hingegen werden die Erbsen in vielen Teilen
Englands mit Minzsauce gereicht oder direkt mit Minze
abgeschmeckt. O0ft 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 Sule und Saure.

Milchreis

Cremig. Schlotzig. Samtig weich. Milchreis ist die vielleicht
schonste Kindheitserinnerung. Einen Loffel voll direkt aus dem
Topf zu naschen, war einfach das GroBte. Ob mit Zimt und
Zucker, Zwetschgenroster oder Apfelkompott — noch heute ist
Milchreis einer meiner Lieblingsnachtische.

Blatterteig-Pasteten

Edel. Knusprig. Elegant. Blatterteig-Pasteten (Vol-au-vent)
erinnern an die klassische franzdsische Hochklche. Oftmals mit
Ragout fin oder Huhnerfrikasse gefullt, gelten die
Konigspasteten als traditionelle Vorspeise. Mit wenigen
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Handgriffen kannst du diese selbst zaubern und sogar ganz
einfach eine vegane Variante backen.

Karamellisierte
Rostkartoffeln

Rostkartoffeln sind meine vielleicht liebste Kartoffelbeilage.
Super einfach und einfach kdstlich. Schonend gekocht, gepellt
und dann in Ol knusprig ausgebraten, erhalten sie ihren ganz
besonderen Geschmack. Wenn du magst, kannst du sie auch im
Ofen backen, aber in der Pfanne geschwenkt, werden sie von
allen Seiten knusprig.

Carrot Cake

Saftiger Kuchen, knackige Niusse, erfrischendes Frosting.
Carrot Cake ist ein tradtitoneller britischer Kuchen und ein
wahrer Glucklichmacher. Durch die in dein Teig eingearbeiteten
geraspelten Karotten wird er extra saftig. Walnlsse sorgen fir
den richtigen Crunch und das Topping aus Frischkase,
Puderzucker und Zitrone verleiht dem Carrot Cake eine
unvergleichliche Cremigkeit.
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Dinkel-Toasties

Frisch gebacken, kross getoastet. Toasties sind flache
Brotchen, die sich perfekt im Toaster aufbacken lassen.
Perfekt, um sie auf Vorrat einzufrieren oder auf der Arbeit
aufzubacken. Durch die Verwendung von Dinkelmehl, sind diese
besonders reichhaltig und sattigend. FUr einen gesunden Start
in den Tag.

Schweinefilet

Saftiges Schweinefilet, innen 1leicht rosa auBen schodn
knusprig. Ein wahres Sonntagsessen, das zu besonderen Anlassen
serviert. Wir reichen es gerne mit KartoffelkloBen, Bratensolie
und Birnenkompott. Der Star aber bleibt das zarte
Schweinefilet. Und dabei ist es ganz leicht zuzubereiten.

Bratensauce

Kraftig. Samig. Aromatisch. Eine gute Bratensauce braucht
nicht viel mehr als einen guten Fond. Und doch macht das
Ergebnis oft den Unterschied zwischen einem guten und einem
exzellenten Sonntagsbraten. Probiere es aus und lass dich von
den Aromen zuruck in deine Kindheit und an Omas Kichentisch
versetzen.
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Gerostetes Wurzelgemiise

Bunt. Knusprig. Voller Vitamine. GeroOstetes 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.

Rinderfond

Ein kraftiger Rinderfond ist die perfekte Basis fur 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
quasi wie von selbst.
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