Barlauch-Chips

Knusprig. Wurzig. Aromatisch. Barlauch-Chips sind nicht nur
ein ganz besonderer Snack, sondern auch eine optimale essbare
Deko fir deine Gerichte. So naschen wir sie nicht nur gern
pur, sondern servieren sie zum Beispiel gerne als Topping auf
Barlauch-Risotto, zu Kartoffelplree und anderen cremigen
Speisen. Der Grund: Barlauch-Chips verleihen deinen Gerichten
einen besonderen Crunch und sorgen durch die feine Knoblauch-
Note fur ein noch intensiveres Geschmackserlebnis.

Saftiges Bananenbrot mit
Nussen

Saftig. Bananig. Mit Nussen und Schokolade gespickt.
Bananenbrot ist ein leicht suller Kuchen auf Basis von Bananen
und Mehl. Das sehr einfache Gericht begeistert seit
Jahrzehnten und ist besonders fur das Backen mit Kindern
beliebt. Das Brot dabei wird als Snack, Dessert aber auch
immer ofter als suBes Fruhstiuck genossen. Veganer
Bananenkuchen ist dabei mein absoluter Favourit. So lasst sich
das klassische Rezept leicht veganisieren. Mein
Lieblingsrezept fur Bananenbrot ist zudem zuckerfrei. Das
Ergebnis: Ein kostlicher Kuchen, der tagelang saftig bleibt.
Wenn man ihn nicht schon vorher vernascht.


https://einmalnachschlagbitte.com/2022/03/23/baerlauch-chips/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/02/23/saftiges-bananenbrot-mit-nuessen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/02/23/saftiges-bananenbrot-mit-nuessen/

Samosas

Dreieckig. Gefullt. Frittiert. Samosas sind indische
Teigtaschen, die in Ol ausgebacken werden. Besonders oft sind
sie dabei mit einer wlrzigen Mischung aus gestampften
Kartoffeln und Erbsen gefullt. Auch wir 1lieben diese
Zubereitung mit Ingwer, Knoblauch, Koriander, Garam Masala,
Fenchelsamen und Kreuzkimmel. Und wer auf die traditionelle
Zubereitung mit Ghee verzichtet und stattdessen vegane Butter
verwendet, kann die Samosas im Handumdrehen veganisieren.

Gyoza

Raffiniert. Traditionell. Aromatisch. Gyoza sind herzhaft
gefullte Teigtaschen, die sowohl gebraten als auch gedampft
werden. Die traditionelle japanische Vorspeise ist wird mit
Hackfleisch, Kohl wund Fruahlingszwiebel gefullt. Ihren
charakteristischen Geschmack erhalten die Teigtaschen jedoch
durch SesamOol. Das Beste: Sie lassen sich hervorragend auf
Vorrat produzieren und einfrieren

Dinkel-Brotchen

Der Duft von frischen Brotchen, eine knusprige Kruste, weiches
Inneres. Wie lasst es sich besser in den Tag starten, als mit
selbstgebackenen Brotchen? Dinkelbrotchen machen dabei nicht
nur besonders lange satt, sondern schmecken einfach kostlich.
Wir verzieren sie besonders gerne mit Haferflocken und essen


https://einmalnachschlagbitte.com/2022/02/21/samosas/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/02/01/gyoza/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/01/06/dinkel-broetchen/

sie zu suRfen und herzhaften Aufstrichen.

Kase-Trauben-SpieRe

Kase-Trauben-Spielle sind ein Buffet-Klassiker wund die
perfekten Party-Happchen. Jeder liebt sie und sie sind
ruckzuck und kinderleicht gemacht. Fruchtig und wirzig zu
gleich, kitzeln sie die Geschmacksnerven. Wir lieben sie vor
allem mit Emmentaler und einer Mischung aus kernlosen roten
und grinen Trauben.

Cranberry-Brie-Happchen

Klein. Fruchtig. Wiurzig. Cranberry-Happchen mit Brie und
Pekannlisse sind salzig-sulle Amuse-Gueules und perfekt fur
Buffets oder als erster Bissen vor einem schicken Menu. Ich
serviere sie gerne im Herbst und Winter als GruBB aus der
Kuche, wahrend ich in den ersten Gang vorbereite. Ein kleiner
Bissen Gluck.

Gefiillte Eier

Cremig. Wurzig. Schick. Ob als edles Amuse-Gueule beim Empfang
oder Fingerfood beim Party-Buffet: Gefullte Eier sind immer
ein echter Hingucker. Das Geheimnis liegt in der perfekten


https://einmalnachschlagbitte.com/2022/01/02/kaese-trauben-spiesse/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/29/cranberry-brie-haeppchen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/27/gefuellte-eier/

Verbindung aus aromatischer Creme und raffinierter Deko. Ich
verrate dir vier meiner Lieblingsvarianten - mit
Sardinencreme, Tomatencreme, Frischkasecreme und Paprikacreme.

Herzogin-Kartoffeln

Elegant. Weich. Und doch knusprig. Herzogin-Kartoffeln sind
eine Kklassische franzdosische Beilage aus gebackenem
Kartoffelpliree. 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.

Frittierte Friuhlingsrollen

Aullen kross, innen saftig. Knusprige Fruhlingsrollen sind das
perfekte Fingerfood, unglaublich kostlich und einfach selbst
zu machen. Wir servieren sie am liebsten als vegane
Frihlingsrollen gefullt mit Pak Choi, Sommersprossen,
Bambussprossen, Lauch, Mohren und Fruhlingszwiebeln und
reichen dazu Sweet Chili Sauce. Ich verrate dir mein
Lieblingsrezept, wie du die Frihlingsrollen falten bzw.
zusammenrollen solltest, und bei welcher Temperatur die
kleinen Teigtaschen am besten frittiert werden sollten.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/16/herzogin-kartoffeln/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/10/29/frittierte-fruehlingsrollen/

Osterreichisches Backhendl

So schmeckt Osterreich! Zartes Hihnchen, heif frittiert mit
einer knusprigen Panade — bei diesem Geschmack hab ich direkt
das Gefuhl in meiner alten Heimat zu sein. Fir das klassisch
osterreichische Gericht braucht es dabei nicht viel mehr als
ein frisches Bio-Huhnchen, Mehl, Ei und Semmelbrédsel. Ob mit
(Wiener Backhendl) oder ohne Haut (Steirisches Backhendl)
entscheidet dabei ganz ihr selbst. Ich frittiere mein
Backhendl am liebsten ohne Haut in Butterschmalz. Jetzt nur
noch auf die richtige Temperatur achten, eine fesche Beilage
wie Kartoffelsalat mit Kirbiskerno6l vorbereiten und schon
steht eurem authentisch kulinarischem Erlebnis nichts mehr im
Wege!

Selbstgemachte Fischstabchen

Wer 1liebt sie nicht? Fischstabchen sind fiur viele das
Kindheitsessen schlechthin. Wir sind auch heute noch von den
kostlichen Happchen begeistert, machen sie jetzt aber schon
seit Jahren aus frischem Kabeljau-Filet. Das Ergebnis? Noch
zarteres Fleisch, eine noch feinere Panade. Meine Empfehlung?
Die selbstgemachten Fischstabchen unbedingt in Panko walzen.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/10/23/oesterreichisches-backhendl/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/10/19/selbstgemachte-fischstaebchen/

