Gebackene Rote Bete mit
Schafskase

Rote Bete, rote Zwiebeln, Feta. Zusammen verschmelzen die drei
Komponenten zu einem kulinarischen Gedicht. Ich serviere es am
liebsten als warmen Salat und bette das Gemiuse auf Rucola. So
harmoniert die SuBe der gebackenen roten Bete und Zwiebeln
optimal mit den leichten Bitteraromen. Das Ergebnis: Eine
elegante Vorspeise, die durchaus auch als raffinierte
Hauptspeise gereicht werden kann.

Birnen, Bohnen & Speck

Ehrlich, bodenstandig und einfach kostlich. Birnen, Bohnen &
Speck ist ein klassisches Gericht der Norddeutschen Kuiche und
sehr einfach zuzubereiten. Denn hier wird sich auf das
Wesentliche konzentriert. Etwas SulBes, etwas Salziges und ein
wenig Saure, mehr braucht es nicht. So steht in 30 Minuten ein
Gericht auf dem Tisch, das mit ein wenig Fingerspitzengefihl
aussieht, aus kame es aus dem feinstem Restaurant der Stadt.

Kartoffelgratin

Knuspriger Kase, hauchdunne Kartoffelscheiben, <cremige
Sahnesauce. Kartoffelgratin ist eine klassische franzdsische
Beilage, die vor allem durch ihre Schlichtheit Uberzeugt. Mit
nur wenigen Zutaten entsteht so ein aromatischer Auflauf. Ob
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rustikal in der Form serviert, oder zu eleganten Portionen
ausgestochen: Kartoffelgratin ist ein wahrer Hochgenuss.

Rosa gebratene Entenbrust

Knusprige Haut. Zartes Fleisch. Intensives Aroma. Gebratenes
Entenbrustfilet ist ein klassisches, besonders edles Gericht,
das vor allem im Herbst und Winter serviert wird. Wichtig ist
es, die Haut einzuritzen, damit das Fett besser austreten und
die Haut so besonders kross werden kann. Flr den richtigen
Garpunkt und perfekt rosa gebratene Ente, sollte ein
Fleischthermometer verwendet werden.

Steinpilz-Risotto

Schlotzig. Samig. Aromatisch. Risotto ist so viel mehr als
cremiger Reis. Es ist Essen fur die Seele, schmeckt nach
Zuhause und gibt dir das Gefuhl, in eine warme Decke gehullt
zu werden. Wir geniellen es am liebsten mit Steinpilzen. Denn
zusammen ergeben die beiden das perfekte Wohlfuhl-Gericht.

Chimichurri

Chimichurri ist eine argentinische Sauce aus Petersilie,
Thymian, Oregano, Lorbeer und Knoblauch. Durch das


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/28/rosa-gebratene-entenbrust/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/26/steinpilz-risotto/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/24/chimichurri/

Untermischen von Olivenol wird sie Sauce nicht nur besonders
samig, sondern auch haltbar. So entfaltet sie ihr typisch
intensives Aroma vor allem uUber die Zeit. Ich empfehle daher
die Sauce eine Woche im Voraus herzustellen.

Frittatensuppe

Schlicht und dennoch feierlich. Einfach und trotzdem koéstlich.
Frittaten-Suppe 1ist ein klassisches Gericht der
osterreichischen Suppe und besteht aus einer feinen
Rinderbruhe mit einer Einlage aus in Streifen geschnittenen
Pfannkuchen. Durch die Verwendung von Gemusebruhe kannst du
allerdings ganz einfach eine vegetarische Variante zaubern.
Die beliebte Vorspeise lasst sich dabei optimal vorbereiten
und super in ein mehrgangiges Menl integrieren.

Semmelknodel

Semmelknddel sind ein Stick Kultur. Ich habe sie in meiner
Zeit in Osterreich kennen und lieben gelernt, aber auch aus
der bayrischen bzw. suddeutschen Kuche sind die kleinen
Ballchen nicht wegzudenken. Wir servieren sie am liebsten mit
einer hausgemachten Pilzrahmsauce. Das Beste: Falls ein paar
Semmelknodel Ubrig bleiben, kannst du diese am nachsten Tag
halbieren und in Butter knusprig braten.
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Rindercarpaccio

Edel. Minimalistisch. Intensiv. Rindercarpaccio 1ist eine
klassische italienische Vorspeise und besteht aus hauchdinn
aufgeschnittenem rohem Rindfleisch. Fur einen besonders feinen
Geschmack eignet sich ein Stluck Fleisch aus der Lende.
Urspriunglich wurde Carpaccio mit einer Mayonnaise-Sauce
serviert. Heute hingegen wird es meist mit Olivenol, Rucola
und Parmesan serviert.

Herzogin-Kartoffeln

Elegant. Weich. Und doch knusprig. Herzogin-Kartoffeln sind
eine Kklassische franzdosische Beilage aus gebackenem
Kartoffelpluree. Die gekochten Kartoffeln, werden mit Butter,
Eigelb und Gewlrzen vermengt und in der gewunschten Form auf
ein Backblech gespritzt, um sie im Ofen knusprig zu backen.

Geflugelsalat mit
Mandarinchen

Gefliigelsalat mit Sellerie, Apfeln und Mandarinen. Dieser
Retro-Salat der 60er-Jahre hat schon auf dem Partybuffet
meiner Oma begeistert. Extra cremig und fruchtig frisch war
der Geflugelsalat immer heiBR begehrt. Und wenn er zum
Mittagessen gereicht wurde, gab es dazu immer frisch
gerostetes Toastbrot.
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Steinpilz-Tortellini mit
Nussbhutter-Schaum

Edel- Elegant. Intensiv. Steinpilz-Tortellini mit
Nussbutterschaum, Croltons und gerdosteten Haselnissen sind
einer meiner liebsten Vorspeisen und wohl das Gericht, das
meine Kiche am besten reprasentiert. Ich serviere sie gerne
als Teil eines mehrgangigen Tasting-Menus (wie zum Beispiel in
meinem Herbstmenu), 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 mdchte.
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