
Karamellisierte Möhrchen
Zarte  Möhrchen,  leicht  karamellisiert  und  himmlisch  weich.
Diese Karotten sind die vielleicht beste Beilage aller Zeiten.
Wenn du sie im Ganzen garst, wirken sie unglaublich edel. Und
ein wenig Puderzucker sorgt für feinen Glanz. Wir servieren
sie  gerne  zu  besonderen  Festmahlen,  aber  so  schnell  und
einfach, wie sie gemacht sind, sollten wir sie wahrscheinlich
öfter genießen.

Dunkle Sauce mit Rotwein
Tiefdunkle Farbe, vollmundiger Geschmack und feine Rotwein-
Aromen. Von dieser dunklen Soße will man einfach immer mehr.
Und mit diesem Rezept geht das auch ganz einfach. Denn im
Gegensatz  zu  meiner  klassischen  Bratensauce  ohne  Alkohol,
lassen sich von dieser Sauce relativ schnell große Mengen
gewinnen. So diese Soße wird nur leicht einreduziert und dann
mit Speisestärke angedickt. Saucen zu binden war noch nie so
leicht. Das Beste: Bei der Verwendung von Speisestärke kannst
du die Sauce sogar einkochen und so direkt große Mengen auf
Vorrat produzieren.

Milchreis
Cremig. Schlotzig. Samtig weich. Milchreis ist die vielleicht
schönste Kindheitserinnerung. Einen Löffel voll direkt aus dem
Topf zu naschen, war einfach das Größte. Ob mit Zimt und
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Zucker, Zwetschgenröster oder Apfelkompott – noch heute ist
Milchreis einer meiner Lieblingsnachtische.

Blätterteig-Pasteten
Edel.  Knusprig.  Elegant.  Blätterteig-Pasteten  (Vol-au-vent)
erinnern an die klassische französische Hochküche. Oftmals mit
Ragout  fin  oder  Hühnerfrikasse  gefüllt,  gelten  die
Königspasteten  als  traditionelle  Vorspeise.  Mit  wenigen
Handgriffen kannst du diese selbst zaubern und sogar ganz
einfach eine vegane Variante backen.

Birne Helene
Schokoladig.  Fruchtig.  Schick.  Birne  Helene  ist  ein
klassisches französisches Dessert aus pochierten Birnen mit
Schokoladensauce. Ich serviere es am liebsten als Dessert im
Glas,  kalt  statt  warm  und  auf  einem  Bett  aus
Schokoladenpudding.  Mit  feinen  Gewürzen  aromatisiert,
harmonieren  die  pochierten  Birnen  perfekt  mit  der  dunklen
Schokolade. Ein hinreißender Abschluss einen köstlichen Menüs.
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Zwiebeltarte
Knuspriger Mürbeteig, butterweiche Rotwein-Schalotten und ein
großzügiger Schuss dunkler Balsamico. Das ist das Geheimnis
meiner dunkel violett schimmernden Zwiebeltarte, die nicht nur
unheimlich köstlich, sondern sogar vegan ist. Am liebsten sie
als Vorspeise auf einem Salatbett, doch oftmals können wir
nicht widerstehen und machen gleich eine elegante Hauptspeise
draus.

Schweinefilet
Saftiges  Schweinefilet,  innen  leicht  rosa  außen  schön
knusprig. Ein wahres Sonntagsessen, das zu besonderen Anlässen
serviert. Wir reichen es gerne mit Kartoffelklößen, Bratensoße
und  Birnenkompott.  Der  Star  aber  bleibt  das  zarte
Schweinefilet. Und dabei ist es ganz leicht zuzubereiten.

Birnen-Kompott
Birnen, frisch vom Baum der Nachbarin. Das ist eine meiner
frühsten  Kindheitserinnerungen.  Am  Nachmittag  gab  es  diese
dann als Birnengemüse zum Sonntagsbraten. Eine leichte Süße,
eine feine Vanillenote. Das war für mich ein Gedicht. Auch
heute noch gibt es das Birnenkompott aus meiner Kindheit. Als
bei Beilage zu herzhaften Gerichten oder einfach als Dessert.
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Bratensauce
Kräftig.  Sämig.  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 zurück in deine Kindheit und an Omas Küchentisch
versetzen.

Geröstetes Wurzelgemüse
Bunt. Knusprig. Voller Vitamine. Geröstetes Wurzelgemüse 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 kräftiger Rinderfond ist die perfekte Basis für köstliche
Rinderbrühe,  aromatische  Suppen  oder  aber  auch  Saucen  wie
Rinder-Jus. Das Beste: Ihr müsst das Gemüse nicht mal schälen
und habt die den Fond so in unter fünf Minuten angesetzt. Dann
heißt es nur noch köcheln lassen. Denn der Rest erledigt sich
quasi wie von selbst.
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Mousse au chocolate
Klassisch. Intensiv. Schokoladig. Mousse au chocolate ist eine
Ode  an  die  Schokolade  und  eins  der  beliebtesten  Desserts
überhaupt. Klingt verlockend? Mit nur vier Zutaten kannst du
dein  eigenes  Mousse  zaubern  und  deine  Gäste  mit  einem
elegantem  Nachtisch  überraschen.  

https://einmalnachschlagbitte.com/2020/11/05/mousse-au-chocolate/

