
Königspasteten mit Frikassee
Elegante Vorspeise, raffiniertes Fingerfood, schicke Beilage
zum Hauptgang. Blätterteig-Pasteten mit Hühnerfrikassee sind
ebenso klassisch wie zeitlos. Die Kombination aus knusprigem
Blätterteig, zartem Gemüse und cremiger Sauce verschmelzen zu
aromatischen Häppchen und werden deine Gäste begeistern. Das
Beste: Du kannst die Königspasteten mit Frikassee auch ganz
einfach in vegan zaubern.

Bärlauch-Baguette
Was  gibt  es  besseres  als  Knoblauch-  oder  Kräuterbaguette?
Richtig, Bärlauchbaguette! Denn es verbindet das beste aus
beiden Welten, hat eine würzige Knoblauch- aber auch eine
feine Kräuternote. Ob beim Grillen oder beim Picknick: Zur
Bärlauchsaison ist dieses knusprige Baguette immer dabei.

Fischfrikadellen  auf
Kartoffelsalat
Fischbuletten aus Lachsfilet und Räucherforelle auf cremigem
Kartoffelsalat ist so ein wahrer Gaumenschmaus. Das Geheimnis
für den perfekten Geschmack: Eine Spur Fenchel!

https://einmalnachschlagbitte.com/2022/04/10/koenigspasteten-mit-frikassee/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/03/29/baerlauch-baguette/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/03/25/fischfrikadellen-auf-kartoffelsalat/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/03/25/fischfrikadellen-auf-kartoffelsalat/


Herzhafter  French  Toast  mit
Käse
Knuspriger Toast, geschmolzener Käse, der bei jedem Bissen
Fäden zieht. French Toast ist ein deftiges Frühstücksgericht.
Die meisten kennen dabei, die süße Variante des Gerichts,
welche in Deutschland bereits seit dem 14. Jahrhundert als
Arme  Ritter  bekannt  ist.  Die  herzhafte  Variante  mit  Käse
solltest  du  dir  aber  auf  keinen  Fall  entgehen  lassen.  Am
besten schmeckt French Toast natürlich mit selbstgebackenem
Toastbrot.

Kartoffelquiche
Herzhaft.  Würzig.  Aromatisch.  Kartoffelquiche  vereint
knusprigen  Mürbeteig  mit  cremiger  Füllung.  Wir  lieben  die
Quiche  mit  Gruyerekäse,  machen  aber  auch  sehr  gerne  eine
vegetarische  Tarteversion  mit  Emmentaler.  Die  Quiche  lässt
sich dabei super vorbereiten und schmeckt am nächsten Tag
sogar noch intensiver.

https://einmalnachschlagbitte.com/2022/03/11/herzhafter-french-toast-mit-kaese/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/03/11/herzhafter-french-toast-mit-kaese/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/03/07/kartoffelquiche/


Kabeljau à la Bordelaise
Zarter  Fisch,  knusprige  Semmelbröselkruste.  Schon  als  Kind
liebte ich das Schlemmerfilet à la Bordelaise. Heute mache ich
es mir einfach selbst. Mit frischem Kabeljau, einfach im Ofen
gebacken. Mein Rezept-Tipp: Unbedingt angebratene Champignons
und etwas Knoblauchpulver in die Masse für die Kruste geben.
Das verstärkt den Geschmack und macht dein selbstgemachtes
Schlemmerfilet einfach unwiderstehlich!

Walnusscreme
Nussig.  Cremig.  Minimal  süß.  Walnusscreme  ist  perfekt,  um
deine Gerichte zu akzentuieren. Ich kombiniere sie gerne mit
Gebackene Champignons und fruchtigen Noten. So ist sie auch
Teil meines Amuse-Gueules in meinem veganen Menu.

Kabeljau auf Spitzkohl
Edel  und  einfach  zugleich.  Zarter  Kabeljau  auf  cremigem
Spitzkohl  ist  ein  Gericht  in  perfekter  Balance  zwischen
Hausmannskost und Gourmetküche. Wir lieben das Fischgericht
mit Hasselback Potatoes, es kann auch ohne Beilage oder mit
Bratkartoffeln,  Kartoffelgratin  oder  Röstkartoffeln  oder
Rosmarin-Kartoffeln gereicht werden.

https://einmalnachschlagbitte.com/2022/03/05/kabeljau-a-la-bordelaise/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/02/27/walnusscreme/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/02/05/kabeljau-auf-spitzkohl/


Apfel-Sellerie-Salat
Knackig. Erfrischend. Fruchtig. Apfel-Sellerie-Salat ist der
perfekte  Wintersalat.  Denn  genau  dann  hat  Stangensellerie
Saison, sind die gelagerten Äpfel noch herrlich knackig. Ich
gebe  gern  ein  paar  Mandeln  für  den  Crunch  hinein  und
balanciere  die  leichte  Schärfe  der  Zwiebeln  mit  etwas
Agavendicksaft aus. Da dieser Salat lange frisch bleibt, lässt
er sich dabei super vorbereiten.

Blattsalat  mit  Honig-Senf-
Dressing
Klassisch. Würzig. Und mit einer feinen Süße. Auch ein kleiner
Beilagensalat kann aromatisch einiges bieten. Eine besonders
schöne  Kombination:  Blattsalate  wie  Feldsalat  und
Eichblattsalat  mit  würzigen  Extras  wie  Mangold  und  Rucola
mischen.  Beim  Honig-Senf-Dressing  ist  dann  vor  allem  die
Qualität des Senfs entscheidend. Wer es etwas milder und süßer
mag, greift zu körnigem Senf. Wer eine leichte Schärfe mag,
wählt Dijon-Senf.

https://einmalnachschlagbitte.com/2022/02/02/apfel-sellerie-salat/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/23/blattsalat-mit-honig-senf-dressing/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/23/blattsalat-mit-honig-senf-dressing/


Schweinefilet mit Pilzfüllung
Gefülltes Schweinefilet ist einfach was Feines! Besonders mit
einer  herzhaften  Pilzfüllung  kombiniert,  erhält  das  zarte
Fleisch einen ganz besonderen Geschmack. Einmal gefüllt wird
das Schweinefilet eingerollt, scharf angebraten und dann im
Ofen gegart bis das Fleisch eine Kerntemperatur von 60 Grad
erreicht hat. Das Ergebnis? Herrlich saftiges Schweinefilet!

Feldsalat  mit  Ziegenkäse-
Bacon-Talern
Aromatischer  Ziegenkäse,  knuspriger  Bacon.  Diese
verführerische  Kombination  begeistert  bei  jedem  Dinner  und
eignet sich perfekt für edlere Anlässe. Wir kombinieren den
Ziegenkäse im Speckmantel dabei am liebsten mit einem einem
Feldsalat und gebratenen Champignons.

https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/16/schweinefilet-mit-pilzfuellung/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/14/feldsalat-mit-ziegenkaese-bacon-taler/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/14/feldsalat-mit-ziegenkaese-bacon-taler/

