Cevapcici

So klein und doch so voller Geschmack! Cevapcici sind
gegrillte Hackfleischrollchen, die mit feinen Ro6staromen und
intensiven Gewurzen zu begeistern wissen. Du moOochtest nicht
auf deinen nachsten Besuch beim Jugoslawen warten? Dann mach
deine Cevapcici einfach selbst und genielle’ sie frisch vom
Grill. Aber denk dran: Fur das richtige Kroatien-Feeling
solltest du deine Cevapcici unbedingt mit Djuvecreis und Ajvar
servieren.

Mole-Hahnchen

Hahnchen in Schokoladen-Chili Sauce ist ein mexikanischer
Klassiker! Und ja, es schmeckt so aufregend wie es klingt, hat
eine feine samtige Textur und eine leichte Scharfe. Du
mochtest Mole-Hahnchen ausprobieren? Dann serviere es einfach
zu Reis oder als Taco-Topping. Deine Gaste werden begeistert
sein! Besonders, wenn du die Mole Sauce selber machst.

Djuvecreis

Samiger Reis, fruchtige Paprika, knackige Erbsen. Djuvecreis
ist eine 0de an den Sommer, Kindheitserinnerung und
Seelennahrung! Hiervon kann man einfach nie genug bekommen,
oder? Und er ist nicht nur eine perfekte Beilage fir dein
kroatisches Essen, sondern meiner Meinung nach auch das mit
Abstand beste Mitbringsel fur jede Grillparty. Der Grund? Es
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ist vegan, glutenfrei, schnell zubereitet und trotzdem etwas
ganz besonders.

Rustikales Chili

Ein ehrliches Chili braucht kein Chichi. Nur hochwertige
Produkte und eine Nase flur die richtigen Gewurze — das war es.
Hier treffen samtige Schwarze Bohnen auf knackige grine
Chilies. Hier tanzt die Zimtstange mit dem Kreuzkummel. Das
Ergebnis: ein kleines Feuerwerk.

Selbstgemachtes Ajvar

Gerostete Paprika trifft auf milde Aubergine. Ajvar fangt den
Geschmack des Sommers ein und kitzelt deine Geschmacksnerven.
Ob als Brotaufstrich oder fruchtiger Dip: Diese Paprika-
Auberginen-Paste hat Suchtpotenzial. Wir essen sie gerne zu
gegrilltem oder machen Djuvecreis daraus.

Shiitake Dashi

Ob fur Miso-Suppe oder Ramen: Dashi verleiht der japanischen
Kiche seine Tiefe. Der Grund: Umami. Der funften Geschmack
neben sull, sauer, salzig, bitter ist eine Art naturlicher
Geschmacksverstarker. Was viele nicht wissen: Dashi kann nicht
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nur aus Bonitoflocken, sondern zum Beispiel auch aus Shiitake-
Pilzen hergestellt werden. So entsteht aus nur zwei Zutaten
ein veganes Dashi, der die perfekte Basis fur zahlreiche
japanische Rezepte ist.

Mole Poblano

Chili kusst Schokolade! Diese Sauce hat sowohl Scharfe als
auch Tiefe. Kein Wunder, dass die Mole Poblano als
Nationalgericht Mexiko gilt, der mexikanische Starkoch Enrique
Olvera seine Mole sogar pur serviert. Traditionell vor allem
zu Hahnchenfleisch gereicht, 1ist mexikanische Mole so
intensiv, dass sie fur sich alleine steht. Auch ich genielBe
sie am liebsten einfach mit ein bisschen Limettensaft und
Koriander auf einer frischen Tortilla.

Khoresh Aloo Esfenaj

Persische Kuche offenbart dir ganz neue Aromen! Und hat das
wohl beste Schmorgericht der Welt hervorgebracht: Khoresh Aloo
Esfenaj. Die Kombination aus suBen Pflaumen, samtigem Spinat
und saftigem Hahnchen ist Balsam flur die Seele. Hier fuhlt
sich jeder Bissen wie ,nach Hause kommen“ an.
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Gefiillte Mini-Bifteki

Bifteki sind die griechische Variante der deutschen
Frikadellen — oftmals jedoch mit Minze und Oregano verfeinert,
manchmal mit Feta oder Tomaten gefullt. Fur mich ist es jedoch
ein himmelweiter Unterschied. Denn die Gewlrze verleihen den
kleinen Fleischballchen eine mediterrane Leichtigkeit und
sorgen fur noch mehr Geschmack.

Apfelmus

Gutes kann so einfach sein! Das beweist Apfelmus. Fruchtig und
leicht ist es die perfekte Begleitung zu Pfannkuchen,
Reibekuchen, Kaiserschmarrn & Co. In nur zwanzig Minuten
kannst du es ganz einfach selber machen. Ich hole mir zu
Erntezeit gerne gleich ein paar Késten Bio-Apfel und koche
Apfelmus auf Vorrat ein.

Apfelkompott

Ein fruchtiges Apfelkompott braucht nicht mehr als zweil
Zutaten: Reife Apfel und etwas Vanillezucker. Beides in einen
Topf und in nur einer Vierstunde hast du hausgemachtes
Apfelkompott wie von Oma. Schuttel’ schon mal den Apfelbaum,
dann kann es losgehen.
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Mango-Salsa

Baaaamm! Diese Mango-Salsa entfuhrt dich in exotische Welten.
Fruchtig, intensiv, uberraschend. Verleih’ deinem Essen dieses
eine kleine Detail, das den Unterschied zwischen einem guten
und einem fantastischen Gericht macht.


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/02/02/mango-salsa/

