Steinpilz-Tortellini mit
Nussbutter-Schaum

Edel- Elegant. Intensiv. Steinpilz-Tortellini mit
Nussbutterschaum, Croltons und gerosteten Haselnissen sind
einer meiner liebsten Vorspeisen und wohl das Gericht, das
meine Kuiche am besten reprasentiert. Ich serviere sie gerne
als Teil eines mehrgangigen Tasting-Menus (wie zum Beispiel in
meinem Herbstmeni), denn dieses Rezept verspricht ein ganz
besonderes Aroma-Erlebnis. Der Grund: Der Umami-Geschmack der
Steinpilze wird durch die braune Butter nochmals verstarkt.
Ein Teller, den man abschlecken mochte.

Kiirbis-Gnocchi mit Pancetta
und Parmesan

Frische Kirbis-Gnocchi, knuspriger Pancetta, frisch gehobelter
Parmesan. Diese Kombination bietet einfach alles. Wenn es also
nicht schnell gehen muss und ich meine vorproduzierten Kirbis-
Gnocchi einfach mit etwas Salbei in die Pfanne werfe, brate
ich sie im Fett von Pancetta aus. So bekommen sie einen
vollmundigen Geschmack und werden besonders wirzig. Auf Salat
gebettet, entsteht so eine schicke Vorspeise oder ein edler
Hauptgang. So oder so kann hier niemand widerstehen.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/12/steinpilz-tortellini-mit-nussbutter-schaum/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/12/steinpilz-tortellini-mit-nussbutter-schaum/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/10/27/kuerbis-gnocchi-mit-pancetta-und-parmesan/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/10/27/kuerbis-gnocchi-mit-pancetta-und-parmesan/

Pasta mit Krauterseitlingen

Wirzige Krauterseitlinge auf einem Bett aus cremiger Pasta.
Dieses authentisch italienische Gericht ist ebenso einfach wie
schnell zubereitet. Es eignet sich hervorragend als Vorspeise
und Hauptgang, verfuhrt dich mit erdigen, vollmundigen Aromen
und lasst dich wie einen Gourmetkoch wirken. Also ran an die
Loffel!

Gebackener Spaghetti-Kiirbis

Rustikal und doch edel. Gebackener Spaghetti-Kirbis ist ein
beliebtes Gericht der italienischen Kiche. Seinen Namen hat
der Kurbis von seinem Fruchtfleisch, dessen langen Fasern an
Spaghetti erinnern. Wie traditionelle Pasta harmoniert auch
der Kirbis perfekt mit Knoblauch, Krautern, Parmesan und
Pinienkernen. Probier es aus und lass dich vom feinen
Geschmack verfuhren.

Gefullter Gorgonzola-Kiirbis

Wohltuende Warme, saftiges Kurbisfleisch, feine Aromen.
Gebackener Kiurbis ist ein typisches Wohlfuhl-Gericht.
Besonders einfach zuzubereiten ist der Gorgonzola-Kurbis. Denn
dieser ist durch seine gelb-grinen Muster nicht nur besonders
hibsch anzusehen, sondern auch einer der kleinsten essbaren
Kirbisse. Im Aroma ahnelt der Gorgonzola-Kirbis dem Spaghetti-
Kirbis. Wir fdllen ihn am liebsten mit Hackfleisch. So lasst


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/10/25/pasta-mit-kraeuterseitlingen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/10/13/gebackener-spaghetti-kuerbis/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/10/03/gefuellter-gorgonzola-kuerbis/

sich das Gericht auch ganz einfach in vegan zubereiten.

Kilirbis-Gnocchi

Klein. Knall orange. Elegant. Kurbis-Gnocchi verbinden die
spannende Konsistenz von traditionellen Gnocchi mit fruchtigem
herbstlichem Kirbisaroma. Gekocht und dann in Salbeibutter
geschwenkt, entwickeln sie sich zu einem schicken
Herbstgericht. Die Kirbis-Gnocchi kannst du pur genieRen oder
als Salat Topping verwenden. Wir genieflen sie am liebsten mit
Romanasalat und Pancetta oder Rauchertofu.

Pizza burrata e salame

Hauchdinn. Knusprig. Aromatisch. Wir lieben es Pizza zu Hause
zu machen. Auch ohne Pizzastein und Pizzaofen kannst du hier
fantastische Ergebnisse erzielen. Ich verrate dir unseren
Lieblingstrick flr extra knusprige selbstgebackene Pizza. Beim
Belag gibt es fur uns dann nur eine Wahl: Burrata und Salami.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/09/19/kuerbis-gnocchi/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/09/15/pizza-burrata-e-salame/




Pizza burrata e salame | Foto: Linda Katharina Klein

Zutaten (8 kleine oder 4 groBe Pizzen): 620 Gramm Mehl | 350
Milliliter Wasser | 2 TeelOoffel Salz | 2 Teeloffel Trockenhefe
| 2 Essloffel Olivenol | 400 Gramm Salami (z. B. Salame
Bengalino) | 400 Gramm Burrata | 250 Milliliter passierte
Tomaten | 1 Teeloffel Salz | 2 Handvoll Basilikum (ca. 30
Gramm)






Pizza burrata e salame | Foto: Linda Katharina Klein
Zubereitung (1 Tag): 1. 600 Gramm Mehl mit 350 Milliliter
Wasser, zwel Teeloffeln Salz, zwei Teeloffeln Trockenhefe und
einem Essloffel Olivenol mischen und zu einem samtigen Tag
verkneten. 2. Teig abdecken und Uber Nacht gehen lassen. 3.
Ofen so heils wie moglich vorheizen (250 Grad Oberhitze). 4.
Passierte Tomaten salzen. 6. Salami in Scheiben schneiden,
Burrata in kleine Stlcke zupfen. 7. Teig durchkneten und in 8
oder 4 Portionen teilen. 8. Pizzen ausrollen und nach einander
in einer sehr heiBe Pfanne geben, bis der Boden knusprig ist.
9. Tomatensauce auf den Pizzen verteilen und mit Burrata und
Salami belegen. 10. Pizzen in den Ofen geben, bis der Rand
knusprig und der Burrata leicht geschmolzen ist. 11. Noch heil
servieren.

Jetzt noch mehr Rezepte fur Pizzas, Quiches & Co. entdecken!

Nahrwerte/Portion: 363 Kalorien | 19,9 Gramm Fett | 31,4 Gramm
Kohlenhydrate | 12,8 Gramm Eiweifl

Rosmarin-Kartoffeln

u suchst nach einer einfachen aber aromatischen Beilage, die
sich fast von allein kocht? Dann durftest du
Rosmarinkartoffeln lieben. Denn die Zubereitung der kleinen
Knollen benotigt weniger als funf Minuten Arbeitszeit. So
kommen die Kartoffeln einfach ungeschalt und mit Ol betraufelt
in den Ofen.


https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-gang/hauptgang/pizza-quiches-co/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/09/13/rosmarin-kartoffeln/

Spaghetti-Kiirbis mit
Tomatensauce

Ein Kurbis, dessen Fruchtfleisch wie Spaghetti aussieht? Ja,
das gibt es. Und was wiurde dazu besser passen, als
Tomatensauce? Back’ deinen Spaghettikirbis ganz einfach im
Ofen, kratz ihn aus, fulle und uberback ihn. Klingt spannend
und kostlich? Na dann nichts wie los.

Paprika-Salat

Bunt, aromatisch und mit dem perfekten Biss. Dieser Paprika-
Salat ist besonders knackig. Umspielt von einer leichten
Vinaigrette steht dabei das pure Paprika-Aroma im Vordergrund.
Ein Salat, der so viel mehr ist, als nur eine Beilage. Auf ihm
kannst du Fisch und Fleisch betten, du kannst du ihn zum
Picknick mitnehmen oder auf Buffet stellen. Paprika-Salat kann
einfach niemand widerstehen.

Tagliatelle

Selbstgemachte Pasta ist einfach etwas Feines. Besonders oft
machen wir zu Hause Tagliatelle. Diese Art von Nudeln sind
besonders einfach herzustellen. Auch ohne Nudelmaschine
zauberst du so in nur wenigen Minuten herrlich frische Pasta.
Selbstgemachte Tagliatelle essen wir am Liebsten mit
selbstgemachtem Pesto oder selbstgemachter Tomatensauce.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/09/05/spaghetti-kuerbis-mit-tomatensauce/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/09/05/spaghetti-kuerbis-mit-tomatensauce/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/09/01/paprika-salat/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/08/26/tagliatelle/

Kalte Gurkensuppe

Erfrischend. Cremig. Aromatisch. Kalte Gurkensuppe 1ist
elegant, schnell gezaubert und die perfekte Abkuhlung an
heiBen Tagen. Wir servieren sie besonders gerne als Vorspeise
im Glas. Mit ein paar Croutons, Gurkenwlurfel und Petersilie
dekoriert macht die einfache Suppe so ganz schon was her.
Klingt nach einem Gericht, das du probieren solltest? Dann
los!


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/08/22/kalte-gurkensuppe/

