Massaman Beef Curry

Zartes Fleisch. Weiche SuBkartoffeln. Samige Sauce. Massaman
Curry verfuhrt dich mit einem anziehenden Duft und intensiven
Aromen. Da das Gericht aus dem Suden Thailands stark durch die
malaysische und indische Kiuche gepragt wurde, kommt hier das
beste der drei Lander zusammen. Orientalische Gewilrze wie
Kardamom, typische thailandische Aromen von Tamarinde und
Kokosmilch sowie Malaysias Liebe fur Rindfleisch. Alles
zusammen verschmilzt zum Curry aller Currys: Massaman Beef
Curry. Ein cremiger Traum, bei dem man am liebsten sofort mit
dem Loffel aus dem Topf essen mag.

Huhnerherz-Ragout

Edel. Samtig. Glanzend. Einst ein Essen fur die Armen, haben
Hihnerherzen langst ihren Weg in die Gourmet-Kiuchen dieser
Welt gefunden. Das 1liegt nicht nur an der besonderen
Konsistenz der Innereien, sondern auch an der Tatsache, dass
sie sich hervorragend zu feine-aromatischen Ragouts
verarbeiten lassen. In Italien habe ich mich besonders in
dieser Version mit einer Portwein-Sauce verliebt.

Semmelknodel

Semmelkndédel 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
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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.

Ungarisches Gulasch

Zartes Fleisch, samige Sauce, satte Farben. Ein original
ungarisches Gulasch, braucht nicht viele Zutaten, sondern nur
Zeit und Liebe. Wichtig: Die Qualitat vom Fleisch muss
stimmen, die beste Wahl ist hier Rindfleisch aus der
Unterschale. Ebenso entscheidend: die richtige Menge an
Zwiebeln. Hier ist das optimale Verhaltnis eins zu eins. Wir
bereiten gerne eine grolle Menge zu und verkdstigen gleich eine
ganze Bande oder kochen das Gulasch auf Vorrat ein. Serviert
wird es dann mit Salzkartoffeln, Nudeln oder Graubrot.

Sweet-Chili-Sauce

Ein Aromenspiel aus SuBe, Saure und Scharfe. Thai Sweet-Chili-
Sauce verfuhrt mit ihrer geschmeidigen Konsistenz, der
knallroten Farben und dem intensiven Geschmack. Ob zu
Friahlingsrollen, Mozzarella-Sticks, Gebratenem und Gegrilltem:
Selbstgemachte Sweet-Chili-Sauce ist der perfekte Dip, um
deine Geschmacksnerven zu kitzeln.
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Ungarische Gulaschsuppe

Samig. Warmend. Aromatisch. Ungarische Gulaschsuppe ist ein
traditionelles Gericht der ungarischen Kiche. Traditionell von
Hirten Uber dem offenem Feuer zubereitet, ist die Suppe fur
ihren kraftigen Geschmack mit Raucharomen bekannt. Wer das
Gulasch nicht in einem Kessel uber Feuer kocht, kann
stattdessen gerauchertes Paprikapulver verwenden. In beiden
Fallen wird Rindfleisch scharf angebraten und anschlieBend
langsam geschmort.

Currywurst

Eine knackige Rostbratwurst, eine fruchtige Currysauce und
schon ist die Welt wieder in Ordnung. Als Kind gab es fir mich
und meinen Bruder bei jedem Besuch im Einkaufszentrum eine
Currywurst. Heute gibt es bei uns zu Hause hin und wieder auch
mal eine — dann naturlich mit selbstgemachter Currysauce und
immer o0fter auch komplett vegan.

Schnelle Tomatensauce

atensauce aus ganzen Tomaten haben, mache ich daher eine aus
passierten Tomaten. Etwas Salz, Zucker, Knoblauch sowie
frisches Basilikum und schon hast du eine SoBe gezaubert, die
schmeckt als ware sie von italienischen Omis in der Toskana
gekocht worden.
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Fasolakia

Einfach aber aromatisch. Fasolakia ist in griechischer Eintopf
aus grunen Bohnen und Kartoffeln in Tomatensauce, lasst sich
super vorbereiten, ist vegan und schmeckt sogar kalt. Damit
ist es fur uns das perfekte Sommergericht flur heiBte Tage.

Fleischballchen in
Tomatensauce

Tomatig. Weich. Aromatisch. Fleischballchen in Tomatensauce
sind ebenso simple wie raffiniert. Spatestens seit Susi &
Strolch ist das italienisches Gericht weltberudhmt. Ich verrate
dir, wie du original italienische Fleischballchen zauberst,
die nicht nur jede italienische Nonna stolz machen, sondern
auch deine Gaste verzaubern: Mein Geheimtipp: Salsiccia statt
Hackfleisch verwenden. Die meist mit Fenchelsamen
aromatisierte Rohwurst verleiht deinen Hackballchen dieses
ganz besondere Aroma, das dir das Gefuhl gibt, am Mittagstisch
einer italienischen GrolRfamilie zu sitzen.
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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 regelmaflig.
Lass auch du dich verzaubern von diesem klassischen Gericht
der Mittelmeerkiche. Ich verspreche dir, dein Gaumen wird
begeistert sein.

Saftige Frikadellen nach Omas
Art

Saftige Frikadellen, wie von Oma. Mit einer schonen Kruste,
perfekt gebraten. Perfekt furs Partybuffet oder Picknick. Wer
mochte da nicht direkt zugreifen? Wir essen die kleinen
Hackballchen gerne zu Salzkartoffeln mit Lauchgemise, Kohlrabi
oder Bohnensalat, zu Kartoffelsalat und Nudelsalat oder mit
BBQ-Sauce als Frikadellenbrotchen. Und wusstest du schon, dass
du Frikadellen auch ganz einfach einkochen kannst?
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