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
sie zu suBen und herzhaften Aufstrichen.

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 grofRe Menge zu und verkostigen gleich eine
ganze Bande oder kochen das Gulasch auf Vorrat ein. Serviert
wird es dann mit Salzkartoffeln, Nudeln oder Graubrot.

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


https://einmalnachschlagbitte.com/2022/01/06/dinkel-broetchen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/02/ungarisches-gulasch/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/10/29/frittierte-fruehlingsrollen/

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.

Griechisches Pastitsio

Warmend. Aromatisch. Wirzig. Wer Nudelauflauf mag, wird
Pastitsio lieben. Der griechische Auflauf zahlt zu den
bekanntesten griechischen Gerichten, wird als Hausmannskost
aber ebenso in zahlreichen Restaurants und Tavernen serviert.
Traditionell aus drei Komponenten zubereitet, begeistert
Pastitsio mit einer verfihrerischen Mischung aus Makkaroni,
Tomatensauce und Béchamelsauce. Die wichtigste Zutat fir ein
authentisches Rezept: Kefalotyri Kase. Das Ergebnis? Wahres
Soulfood.

Huhnersuppe nach Omas Art

Egal ob du Heimweh hast, krank bist oder dich einfach nach den
guten alten Zeiten sehnst: In diesem Fall gibt es nichts
besseres als eine kraftige Huhnersuppe nach Omas Art. Frei von
jeglichen Zusatzstoffen und dafur mit einer extra Portion
Liebe auf jedem LOoffel. Das ist nicht nur was fiur das
sonntagliche Familienessen, sondern auch ein Gericht, dass
sich perfekt auf Vorrat einkochen 1lasst.
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Chicken Tikka Masala

Tomatig. Widrzig. Cremig. Chicken Tikka Masala gilt als das
beliebteste Gericht GroBbritanniens und vereint die indische
mit der britischen Kuche. Hier wird das beste aus beiden
Welten kombiniert. Indische Gewurze und die britische
Saucenkunst. Heraus kommt ein in Joghurt und Gewlrzpaste
mariniertes Hahnchen, das gegrillt und in einer Tomaten-Sahne-
Sauce serviert wird. Kein Wunder, dass das Curry inzwischen
als britisches Nationalgericht gilt.

Pizzabrotchen ,,Hawai“

Knusprig. Wurzig. Schnell gezaubert. Pizzabrotchen waren in
meiner Kindheit das Highlight auf jedem Kindergeburtstag. Auch
heute noch lieben wir den Partysnack, machen ihn gerne als
simples Abendessen fur groBeren Besuch oder auch nur fur uns
selbst als perfektes Fast Food fur den Filmabend. Das Beste:
Das Topping lasst sich prima vorbereiten. So kann es im
Kihlschrank gut durchziehen und wenn der Hunger kommt, sind
die Pizzabrotchen in rund 20 Minuten fertig. Aber Vorsicht!
Nicht die Zunge verbrennen, weil du es nicht mehr abwarten
kannst hineinzubeilSen.
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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.

Zwiebelkuchen

Herzhaft. Wurzig. Cremig. Zwiebelkuchen 1ist ein herzhafter
Kuchen aus Mirbeteig, Zwiebeln sowie einer gestockten Masse
aus Schmand und Eiern. Die Quiche lasst sich hervorragend kalt
servieren und eignet sich damit sowohl fur Vorspeisen als auch
fur Buffets, Picknicks und Snack zwischendurch. Das Geheimnis
des perfekten Zwiebelkuchens: Durch das Blindbacken bleibt der
Murbeteig besonders knusprig und weicht nicht durch.

Erbsen & Mohrchen

Erbsen & Mohrchen nach Omas Art ist Hausmannskost und fur
viele ein echtes Kindheitsessen. Wer hat als Kind nicht schon
die sullen Mohrchen genascht, wahrend das Gemiuse abtropfte? Ich
serviere das Gericht noch heute, wie ich es von meiner Mama
gelernt habe: in einer cremigen Béchamelsauce.
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Ananas-Shrimp-Curry

Fruchtig. Samig. Exotisch. Thailandisches Ananas-Shrimp-Curry
schickt deine Geschmacksnerven auf eine wilde Reise! Hier
baden Garnelen und zuckersuBe Ananas-Stickchen in einer
cremigen Sauce aus Kokosmilch und thailandischer Red Curry
Paste. Ausschlaggebend fur den authentischen Geschmack sind
jedoch die richtigen Gewlurze und Krauter. So sind neben Dried
Shrimp Paste vor allem Limettenblatter, Thai-Basilikum und
Tamarindenpaste essentiell. Zaubere dein eigenes Ananas-
Shrimp-Curry und genieBe das Gefuhl, in einer der vielen
thailandischen Garklichen zu speisen.

Tom Ka Gaili

mig. Wohltuend. Und mit einer feinen Saure. Tom Ka Gai ist
eine thailandische Huhnersuppe mit Galgant, Zitronengras und
Kokosmilch. Im Handumdrehen zubereitet entfaltet sich ein
Feuerwerk der Aromen, kitzelt deinen Gaumen und gibt dir das
Gefuhl fur einen Moment in die Garkuchen Thailands zu
entfliehen.
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