WeiRe Bohnen in Tomatensauce

Rustikal. Fruchtig. Samig. Das Tapas auch ganz einfach sein
konnen, zeigen diese weille Riesenbohnen in Tomatensauce. So
steht das Gericht in nur funf Minuten auf dem Tisch und
fasziniert doch mit intensiven Aromen. Bei uns ist dieser
Klassiker an fast jedem unserer Tapas-Abende zu finden. Ein
weiteres Plus: Dieses Tapas-Gericht ist vegan.

Zwetschgenknodel

Aromatisch. Fruchtig. Samtig. Wenn Anfang Herbst die Zeit der
Marillenknodel endet, haben die Zwetschgenknodel ihren grolSen
Auftritt. Am besten schmecken sie dabei noch warm und mit
Pflaumensauce gereicht. Ich verwende am liebsten meine
eigenen, frisch geernteten Zwetschgen. So mache ich gern auch
mal ein paar Zwetschgenknddel auf Vorrat ein, sodass wir sie
den ganzen Winter uber geniefen konnen. Dafur werden die
Knodel vor dem Garen im Wasserbad eingefroren und spater im
siedenden Wasserbad aufgetaut und wie gewohnt
weiterverarbeitet.

Marillenknodel

Samtweicher Teig. Fruchtige Fullung. Und das volle Aroma der
Wachau. Wer einmal in den Genuss von Wachauer Marillenknoddel
kam, 1ist ihnen auf immer verfallen. Und die kulinarische
Erinnerung an meine frilhere Heimat Osterreich ist so schnell
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und einfach selbst gemacht. Naturlich mit Topfenteig und in
gebraunten Semmelbroseln gewendet. Ich serviere sie dabei mit
einem suBen Marillenpuree.

Pide mit Hackfleisch & Feta

Knusprig. Wurzig. Herzhaft. Teigschiffchen so herrlich
duftend, das sie dich schon von weitem locken. Turkische Pide
sind die orientalische Version von Pizza. Heill und dampfend
aus dem Ofen kommen, werden sie ebenso gerne als Streetfood
als auch als turkische Hausmannskost daheim gegessen. Die
Varianten fiur die Fullungen sind wunzahlig. Meine
wahrscheinliche liebste allerdings ist Hackfleischsauce und
Feta. Und die lasst sich ganz einfach auch in vegan zaubern.

GrieBkloRchen

GrieBklolchen wie von Oma. Weich und fluffig, sind sie eine
herrliche Suppeneinlage — ob In Hochzeitssuppe oder
Huhnersuppe nach Omas Art. Am besten schmecken sie naturlich
selbstgemacht und handgerollt. Zeit euch mein Lieblingsrezept
zu verraten.
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Rosenkohl mit Speck

Rosenkohl mit Speck in einer WeiBwein-Sahne-Sauce. Ein
Gericht, rustikal und edel zugleich. Fruher servierte Oma es
als klassische Hausmannskost zu Schweinebraten und Klo0Ben.
Heute lieben wir diese Version ebenso gerne wie moderne
Interpretationen. So servieren wir Rosenkohl mit Speck nicht
mehr nur als Beilage, sondern kreieren zum Beispiel durch das
Hinzuflugen von selbstgemachten Schupfnudeln ein ganz
eigenstandiges Gericht. Fur welche Variante du dich auch
entscheidest: Lass es dir schmecken!

Salsa brava

Salsa brava ist die klassische Sauce fur Patatas bravas.
Fruchtig, leicht scharf und mit einer feinen Knoblauchnote ist
sie eine extrem aromatische dickfllussige Tomatensauce. So
bildet sie den perfekten Kontrast zu knusprig ausgebackenen
Kartoffeln, schmeckt aber auch als Dip zu Brot.

Orientalische Sesamringe

AuBen knusprig, innen herrlich fluffig. Frisch gebackene
Sesamringe schmecken einfach himmlisch. Als mein Freund einige
Zeit in der Turkei lebte und ich ihn dort besuchte, haben wir
uns jeden Morgen ein paar Simits vom Backer geholt. 0Ob zu
tudrkischen Bohnen, Oliven oder zum Dippen von Hummus, Baba
Ghanoush, Dattel-Aufstrich — Simits passen einfach immer.
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Zeit, die kostlichen Sesamringe nachzubacken.

Kartoffelquiche

Herzhaft. Wurzig. Aromatisch. Kartoffelquiche vereint
knusprigen Mirbeteig mit cremiger Fullung. Wir lieben die
Quiche mit Gruyerekase, machen aber auch sehr gerne eine
vegetarische Tarteversion mit Emmentaler. Die Quiche 1lasst
sich dabeli super vorbereiten und schmeckt am nachsten Tag
sogar noch intensiver.

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.
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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 Fruhlingszwiebel gefullt. TIhren
charakteristischen Geschmack erhalten die Teigtaschen jedoch
durch SesamOol. Das Beste: Sie lassen sich hervorragend auf
Vorrat produzieren und einfrieren

Dicke-Bohnen-Eintopf

Hausmannskost-Gericht, das besonders satt macht und durch
seine rauchigen Noten Uberzeugt. Auf die Kalorien schaut man
hier zwar lieber nicht, aber dafur schmeckt dieser Eintopf
auch als sei er von der Omi aller Omas gekocht worden.
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