Tomatensauce mit Sardellen

Tomatig. Wurzig. Intensiv. Wir 1lieben diese schnelle
Tomatensauce. Dafur sind einfach immer alle Zutaten im Haus.
Und durch die eingelegten Sardellen wird die Tomatensofe
besonders aromatisch. Das Ergebnis: Die perfekte SoBe fur
Pasta, Gnocchi & Co. Knallrot und verdammt Llecker!

Boquerones fritos

Frittierte Sardellen, ein Spritzer Zitrone und schon hast du
Spanien auf der Zunge. Boquerones fritos sind eins der
bekanntesten Tapas-Gerichte. Rustikal. Knusprig. Frisch. Hier
werden die kleinen Fische im Ganzen frittiert. Das Ergebnis:
Mediterranes Fingerfood, das begeistert.

Rucolasalat mit Hahnchenbrust

Knackig. Leicht. Erfrischend. Rucolasalat mit Hahnchenbrust
ist einer meiner Lieblingssalate. Der 1leicht bittere
Rucolasalat harmoniert perfekt mit den sulen Cocktailtomaten
und dem saftigen Hahnchen. Als Dressing muss da naturlich
Pesto her. Ich nehme am liebsten Basilikumpesto mit etwas
Petersilie. Dann ist dein Salat schon auch fertig. Und der
eignet sich Ubrigens auch super fur Picknicks und Grillpartys.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/06/21/tomatensauce-mit-sardellen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/06/19/boquerones-fritos/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/06/17/rucolasalat-mit-haehnchenbrust/

Panierter Spargel

Knusprig. Kross. Und mit intensivem Spargel Geschmack.
Panierter Spargel ist ein Highlight in der Spargel Saison, ist
ein erstklassiges Salattopping, kann aber klassisch mit Sauce
Hollondaise gereicht werden. Wir 1lieben diese Form der
Spargelzubereitung und meistens werden die ersten Stangen
schon genascht, bevor sie auf dem Teller landen.

Fluffiges Toastbrot

Extra weich, voll im Geschmack. Ob fluffig oder kross
getoastet: Frisches Toastbrot ist etwas ganz besonderes. Wir
backen es am liebsten selbst und geniellen es typisch
amerikanisch mit Marmelade und Erdnussbutter aber auch zu
Baked Beans oder als Grilled Cheese Sandwich. Deiner Fantasie
sind keine Grenzen gesetzt. GenieRe jede Scheibe!

Grill-Saucen

Ob mild, intensiv oder feurig. Ob zum Dippen, marinieren oder
verfeinern. Ich verrate dir meine liebsten Grillsaucen-Rezepte
von Hot Sauce Uber BBQ-Sauce und South Carolina Mustard Sauce
bis hin zu samiger Biersauce. Denn: Selbstgemachte Grillsaucen
schmecken einfach gleich doppelt so gut! Finde deinen Liebling


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/06/15/panierter-spargel/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/06/13/fluffiges-toastbrot/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/06/11/grill-saucen/

und begeistere deine Gaste! Denn wir alle wissen doch: das
beste beim Grillen sind das Baguette und die SoRen.

Pommes Frites

AuBen kross, innen weich. Pommes Frites verfuhren bereits mit
ihrem Duft, doch ihr Geschmack ist einfach unbeschreiblich. Ob
als Pommes Schranke mit Mayonnaise und Ketchup, als Fish &
Chips oder als Beilage: Es gibt wohl keine beliebtere
Zubereitungsart von Kartoffeln. Und du kannst sie ganz einfach
selber zaubern.

Basilikum-Pesto

Du suchst eine vegane, gesundere Alternative zu Pesto alla
Genovese? Dann kannst du dein Basilikumpesto auch ganz einfach
ohne Parmesan und mit weniger Olivend6l machen. Daruber hinaus
kannst du auch mit den Krautern spielen. Wenn ich das Pesto
als Salat-Dressing verwende, tausche ich zum Beispiel gerne
die Halfte des Basilikums gegen Petersilie. Und fur eine
gunstigere Version kannst du die Pinienkerne durch gehackte
Mandeln ersetzen.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/06/09/pommes-frites/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/06/07/basilikum-pesto/

Erdbeer-Tiramisu

Cremig. Fruchtig. Kostlich. Erdbeeren und Tiramisu gehoren
einfach zusammen. Gemeinsam mit Pistazienkernen, Cantuccini
und Amaretto entsteht so eine moderne, frische Tiramisu-
Interpretation, in die du dich bereits beim ersten Bissen
verliebst. Eine Liebeserklarung in Nachtisch-Form. Perfekt fir
ein Dessert im Glas!

Riesenbohnen in Tomatensauce

Ein Gericht, das ich sowohl in der Turkei als auch 1in
Griechenland besonders gerne bestellt habe, sind Riesenbohnen
in Tomatensauce. Seit ich gelernt habe, wie einfach diese
Kostlichkeit zuzubereiten ist, gibt es sie bei uns regelmaRig.
Lass auch du dich verzaubern von diesem klassischen Gericht
der Mittelmeerklche. Ich verspreche dir, dein Gaumen wird
begeistert sein.

Rosa gebratenes Lachsfilet

Krosse Haut und glanzendes Filet. Gebratener Lachs ist eine
wahre Koéstlichkeit. Und dabei ebenso delikat wie schick. Damit
der Lachs innen zart rosa bleibt, kommt es auf die richtige
Garzeit an. Mein Tipp: Brate den Lachs vier Minuten bei hoher
Hitze auf der Haut und lasse die andere Seite bei kleiner
Hitze nur noch kurz Farbe nehmen. Das Ergebnis: Perfekt rosa
gebratenes Lachsfilet.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/06/05/erdbeer-tiramisu/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/06/03/riesenbohnen-in-tomatensauce/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/06/01/rosa-gebratenes-lachsfilet/

Spargel-Brot-Salat

Knackiger Spargel, knuspriges Panini-Brot, fruchtige Tomaten.
Spargel-Brot-Salat ist eine Einladung an den Sommer und
herrlich erfrischend. Wir lieben diesen farbenfrohen Salat,
und servieren ihn in den warmen Monaten nicht nur gerne als
Vorspeise, sondern auch als leichtes Hauptgericht.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/05/30/spargel-brot-salat/

