Onigiri

Klein. Gefullt. Kostlich. Onigiri sind japanische
Reisballchen, die klassischerweise mit Pflaumen, Lachs,
Seetang, Bonito-Flocken oder Thunfisch-Mayo gefullt werden.
Besonders Tuna-Mayo Onigiri sind international beliebt,
besonders einfach herzustellen und einfach zu veganisieren.
Oftmals werden Onigiri zu Dreiecken geformt, existieren aber
auch in anderen Formen. Entscheidend ist die handliche GroRe,
durch die Onigiri zum perfekten Fingerfood und Snack fur

unterwegs werden, und das der Reis 1im Gegensatz zur
Zubereitung von Sushi nicht mit Sushi-Zu gewurzt wird.



https://einmalnachschlagbitte.com/2021/03/13/onigiri/
https://einmalnachschlagbitte.com/2015/05/04/sushi-reis/




Onigiri | Foto: Linda Katharina Klein

Zutaten (18 Stiick): 500 Gramm Rundkornreis in Sushi-Qualitat |
1 Dose (veganer) Thunfisch | 5 Essloffel japanische Mayonnaise
oder vegane Mayonnaise | 4 Teeloffel dunkler Sojasauce | 2
Essloffel Salz | 1 Nori-Blatt | 1 Teeloffel schwarzer Sesam |
Optional: Kresse



https://einmalnachschlagbitte.com/2020/02/22/japanische-mayonnaise/




Onigiri | Foto: Linda Katharina Klein

Zubereitung (45 Minuten): 1. Reis grindlich waschen, bis sich
das Wasser nicht mehr weiBR verfarbt. 2. Reis nach
Packungsanweisung kochen. 3. In der Zwischenzeit Thunfisch mit
der Mayonnaise und der Sojasauce vermengen. 3. Nori-Blatt in
circa 1,5 breite Streifen schneiden. Jeden langen Streifen in
drei klrzere Streifen unterteilen. 4. Reis abschutten und auf
einem Blech oder in einer groBen Form (am besten in einer
groBen Holz- oder Bambusform, die Uberschissige Feuchtigkeit
absorbiert abkihlen 1lassen. 4. Reis 1in 18 Portionen
unterteilen. 5. Jeweils zwei Drittel des Reis in eine leicht
mit Salz ausgestreute Onigiri-Form oder die eigene (mit Wasser
benetzte und mit ein wenig Salz gesprenkelte) Handflache geben
und zusammenpressen. Dann eine Mulde hineindricken. 6. Einen
Teeloffel der Fullung in die Mulde geben und mit dem
restlichen Reis verschliellen. 7. Das Reisballchen vorsichtig
zusammenpressen, dann durch leichten Druck auf die Seiten zu
einem Dreieck formen. 8. Nori-Blatt mit Wasser befeuchten und
an den Boden bzw. die Seite des Onigri andrucken. 9. Sobald
alle Onigiri geformt sind, diese mit schwarzem Sesam
bestreuen. 10. Wer mag, kann fur ein wenig Scharfe noch
frische Kresse Uber die Onigiris geben.

Jetzt noch mehr japanische Rezepte, vegane Rezepte,
Reisgerichte oder anderes Fingerfood entdecken!

Nahrwerte/Stick: 144 Kalorien | 4,5 Gramm Fett | 22,5 Gramm
Kohlenhydrate | 4,5 Gramm Eiweils

Gebackener Hokkaido-Kiirbis

Klassisch. Einfach. Und doch genial. Gebackener Hokkaidoklrbis
ist hierzulande vielleicht das beliebteste Kirbisgericht. Kein


https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-herkunft/asiatische-rezepte/japanische-rezepte/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-gang/hauptgang/vegane-gerichte/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-gang/hauptgang/reisgerichte/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-lebensstil/fingerfood/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/02/18/gebackener-hokkaido-kuerbis/

Wunder, backt sich sich der Kirbis doch quasi wie von selbst.
Nicht mal schalen muss man ihn. An kalten Tagen ein wilrzig
duftendes Blech aus dem Ofen zu ziehen hat, da schon etwas
ganz besonderes. Wir servieren Hokkaido dabei am liebsten mit
einem Sour-Creme-Dip.

Banh bao

Einmal probiert und du wirst sie immer wieder wollen! Banh
Baos sind vietnamesische HefekloBe, die mich Hackfleisch und
Gemlse gefullt und Uber Wasserdampf gegart werden. Im Mund
fuhlen sie sich wie kleine Geschmacksexplosionen an. Wir
lassen das klassische hartgekochte Ei auf der Fullung gerne
weg und servieren sie stattdessen in einer komplett veganen
Version. Mit einem wirzigem Dip dazu, hast du dann das Gefuhl
inmitten der Garkudchen von Hanoi zu speisen.

Tapas-Brot

Frisch gebacken, herrlich duftend und perfekt zum Dippen. Wenn
es bei uns Tapas gibt, gehdrt auch immer frisch gebackenes
Brot dazu. Fir Aioli, Mojo rojo, Mojo verde — mit dem
richtigen Tapas-Brot steht einem ausgiebigen Dippen und Tunken
nichts mehr im Wege.



https://einmalnachschlagbitte.com/2021/02/05/banh-bao/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/02/01/tapas-brot/

Gefiillte Weinblatter

Weicher Reis in einem Mantel aus saftigen Weinblattern.
Gefullte Weinblatter sind eine raffinierte Vorspeise, die sich
auch prima als Beilage zum Hauptgericht macht. Ein bisschen
Zitronenabrieb, ein bisschen Minze. Viel mehr braucht es
nicht, um aus den liebevoll eingewickelten Paketen kleine
Geschmacksbomben zu machen.

Burger-Brotchen

Weich. Aromatisch. Fluffig. Brioche-Brdtchen sind das perfekte
Bett fur Burger, Pulled Pork & Co. Dein Backer bietet keine
Burger-Brotchen an, du mochtest die GroRe deiner Burger Buns
selber bestellen oder den Geschmack mit Gewidrzen und Krautern
verfeinern? Dann back dir deine Brioche Burger Buns das
nachste Mal doch einfach selbst.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/01/28/gefuellte-weinblaetter/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/01/20/burger-broetchen/




Burger-Brotchen | Foto: Linda Katharina Klein

Zutaten (8 kleine Burger Buns): 360 Gramm Weizenmehl | 145
Milliliter Vollmilch + 1 Essloffel zum Bestreichen | 2
Teeloffel Trockenhefe | 1 Teeloffel Salz | 4 Essloffel Zucker
| 2 Eier | 1 Eigelb | 45 Gramm Butter






Burger-Brotchen | Foto: Linda Katharina Klein

Zubereitung (4,5 Stunden): 1. Zwei Essloffel Mehl, mit zwei
Essloffeln Wasser und vier Essloffeln Vollmilch vermischen und
in einem Topf erhitzen, bis eine klebrige Masse entsteht.
Diese bei Seite stellen. 2. Restliches Mehl (bis auf einen
Teeloffel), Trockenhefe mit Salz und Zucker vermischen. 3.
Milch leicht erwarmen. 4. Milch, ein Ei und ein Eigelb in den
Teig einarbeiten (dies kann einige Zeit dauern). 5. Dann
stuckchenweise die Butter in die Masse einarbeiten. 6. Teig an
einem warmen Ort abgedeckt zwei Stunden gehen lassen. 7. Teig
in acht Stucke teilen, zu Burgerbrotchen formen, auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech geben und abgedeckt nochmals
zwel Stunden gehen. 8. Ei mit einem Essloffel Milch vermengen
und die Buns damit bestreichen. 9. Burger Brotchen bei 180°
fur zwanzig Minuten backen.

Jetzt noch mehr Brot & Kleingeback Rezepte oder weitere
amerikanische Rezepte entdecken!

Nahrwerte/Portion: 251 Kalorien | 8 Gramm Fett | 40,6 Gramm
Kohlenhydrate | 11 Gramm Eiweil

Zwiebeltarte

Knuspriger Miurbeteig, butterweiche Rotwein-Schalotten und ein
groBziugiger Schuss dunkler Balsamico. Das ist das Geheimnis
meiner dunkel violett schimmernden Zwiebeltarte, die nicht nur
unheimlich kostlich, sondern sogar vegan ist. Am liebsten sie
als Vorspeise auf einem Salatbett, doch oftmals konnen wir
nicht widerstehen und machen gleich eine elegante Hauptspeise
draus.


https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-gang/brot-kleingebaeck/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-herkunft/amerikanische-rezepte/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/01/08/zwiebeltarte/

Dinkel-Toasties

Frisch gebacken, kross getoastet. Toasties sind flache
Brotchen, die sich perfekt im Toaster aufbacken lassen.
Perfekt, um sie auf Vorrat einzufrieren oder auf der Arbeit
aufzubacken. Durch die Verwendung von Dinkelmehl, sind diese
besonders reichhaltig und sattigend. Fur einen gesunden Start
in den Tag.

Strammer Max

Klassisch. Deftig. Schnell. Strammer Max ist das perfekte
Gericht, wenn du nicht viel Zeit zum Kochen aber Appetit auf
eine warme Mahlzeit hast. Ob zum Fruhstudck, als Snack oder zum
Abendessen. Eine warme Brotzeit in Form von Strammem Max geht
eigentlich immer. Und wahrscheinlich hast du sogar alles dafur
im Haus.

Gerostetes Wurzelgemuse

Bunt. Knusprig. Voller Vitamine. Gerodstetes Wurzelgemise sind
wie kreative Pommes und besonders im Winter eine herrliche
Beilage. Der Mix aus Karotten, Petersilienwurzel, Pastinaken
und roter Beete kreiert einen frischen, erdigen Geschmack mit
dem perfekten Crunch.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/01/02/dinkel-toasties/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/12/31/strammer-max/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/12/01/geroestetes-wurzelgemuese/

Saftiger Marmorkuchen

Saftig. Samtig. Schokoladig. Das Muster meiner Marmorkuchen
ist zugegebener Mallen noch ausbaufahig, aber der Geschmack ist
einfach grandios. Nicht trocken, nicht krumelig, sondern
herrlich weich und super intensiv im Geschmack. Viel
Schokolade und ein guter Schuss Baileys verleiht dem Kuchen
seine besondere Note. Und seit Kurzem habe ich auch eine tolle
vegane Variante meines Marmorkuchens ausgetiuftelt.

Nougatbrezel

Blatterteig kisst Nougatteig: In Koln gehdren Nougatbrezel zu
einem winterlichen Stadtspaziergang einfach dazu. Doch auch
wenn die Kombination aus Mandelblattchen, Zitronenguss und
weichem Nougat unheimlich kostlich ist, schaffe ich einen
ganzen Brezel nur mit Mudhe. Bei uns kommt das Geback daher vor
allem in der Mini-Version auf den Tisch.


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/11/29/saftiger-marmorkuchen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/11/21/nougatbrezel/

