Hiihnerfrikassee

Zartes Gemuse, cremige Sauce, feine Aromen. Ein gutes
Hihnerfrikasse schmeckt nach Kindheit und lasst einen alle
Sorgen vergessen. 0Ob einfach mit Reis oder aber schick in
Blatterteigpasteten angerichtet. Bei diesem Gericht mdéchte man
einfach immer weiter essen. Die Geheimzutat: Selbstgemachter
Fond und jede Menge Liebe.

Rinderrouladen mit dunkler
Sauce

Zarte Rouladen in einer tiefdunklen Sauce. So edel kann
Hausmannskost sein! Wir machen gerne die klassische Version
nach Omas Rezept, also Rouladen aus der Oberschale eine
Fullung aus Senf, gerauchertem Schinken, Zwiebeln und
Gewlrzgurken. Dann kommt es nur noch darauf an, die Rouladen
auf kleiner Flamme langsam zu schmoren. Ich empfehle sie
mindestens zwei Stunden in meiner dunklen Sauce mit Rotwein
kocheln zu lassen. Um Zeit zu sparen, kannst du diese auch
super vorkochen und einkochen oder einfrieren.

Mushy Peas

Grun. Frisch. Minzig. Mushy Peas ist ein typisch britischer
Dip aus Erbsenbrei, der vor allem zu Fish & Chips gereicht
wird. Die Mushy Peas sind hierbei keineswegs Nebendarsteller,
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sondern verleihen dem Nationalgericht erst seine Tiefe. Ganz
klassisch, kommt nichts auBer Salz und Pfeffer an die Erbsen.
Heutzutage hingegen werden die Erbsen in vielen Teilen
Englands mit Minzsauce gereicht oder direkt mit Minze
abgeschmeckt. O0ft kommt auch noch Zucker und etwas
Zitronensaft oder Essig hinzu. Ich finde letztere Version am
besten, verwandelt sie einen simplen Erbsenbei doch in ein
feines Spiel aus Sule und Saure.

Dunkle Sauce mit Rotweiln

Tiefdunkle Farbe, vollmundiger Geschmack und feine Rotwein-
Aromen. Von dieser dunklen SoBe will man einfach immer mehr.
Und mit diesem Rezept geht das auch ganz einfach. Denn im
Gegensatz zu meiner klassischen Bratensauce ohne Alkohol,
lassen sich von dieser Sauce relativ schnell grolle Mengen
gewinnen. So diese Sofle wird nur leicht einreduziert und dann
mit Speisestarke angedickt. Saucen zu binden war noch nie so
leicht. Das Beste: Bei der Verwendung von Speisestarke kannst
du die Sauce sogar einkochen und so direkt groBe Mengen auf
Vorrat produzieren.

Orientalische Linsensuppe

Rote Linsen. Kreuzkiummel. Harissa-Paste. Orientalische
Linsensuppe warmt von innen, 1ist herrlich aromatisch und
entfahrt dich in einen Traum von tausend und einer Nacht. Mein
Geheimnis: Eine Prise Zimt. Dabei ist die Suppe nicht nur
vitaminreich und vegan, sondern auch besonders nahrhaft.
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Lauchgemuse nach Omas Art

Lauchgemiuse 1in <cremiger Sauce war eins meiner
Lieblingsgerichte als Kind. Omas Geheimzutat: Kondensmilch
statt Milch oder Sahne. Und das Ergebnis sprach fir sich: Das
Lauch war super weich und so kostlich, dass wir noch den
letzten Rest aus dem Topf kratzen. Noch heute bereite ich
Porree nach Omas Rezept zu.

Geflugelfond

Geflugelfond ist die perfekte Grundlage fur Suppen und Saucen.
Selbstgekocht ist er besonders kraftig im Geschmack. Neben
Huhnerklein fur traditionelles Huhnerfond, kannst du auch
anderes Geflugel wie zum Beispiel Ente verwenden. Zusammen mit
Gemuse und Gewlrzen reduziert ein, bis du den perfekten
Geflugelfond fur deine Gerichte hast.

Banh bao

Einmal probiert und du wirst sie immer wieder wollen! B&nh
Baos sind vietnamesische HefekloBe, die mich Hackfleisch und
Gemuse 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
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weg und servieren sie stattdessen in einer komplett veganen
Version. Mit einem wiurzigem Dip dazu, hast du dann das Gefuhl
inmitten der Garklchen von Hanol zu speisen.

Pumpkin Masala

Wusstest du, dass Butternuss-Kiurbis eine beliebte Zutat der
indischen Kuche ist? Zusammen mit Ingwer, Knoblauch und
Gewurzen wie Kreuzkummel, Kurkuma und Garam Masala entsteht
ein ebenso klassisches wie fantastisches Gericht. Perfekt, um
dich an kalten Herbsttagen 2zu warmen und deine
Geschmacksnerven auf eine Reise nach Indien zu schicken.

Deftiger Grinkohl

Deftig. Wirzig. Wie von Oma. Grunkohl ist das perfekte
Wintergericht, denn es steckt voller Vitamine und warmt dich
von innen. Langsam in Fond geschmort und mit Senf, Zucker und
Pfeffer gewlrzt entfaltet der Kohl so sein volles Aroma. Statt
Pinkel, Kassler und Mettenden kannst du den Grunkohl dabei
auch ganz einfach mit veganen Bauern-Knackern zubereiten.
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Apple Pie

Fruchtig. Weich. Suf8. Nichts ist so amerikanisch wie American
Apple Pie. Der klassische Kuchen wird einfach nur mit
karamellisierten Apfelwurfeln gefullt, die unter der Teigdecke
im Ofen vor sich hin kocheln und butterweich werden. Zusammen
mit dem Mirbeteig entsteht so ein kostlicher Kuchen, nach dem
du dir die Finger leckst. Naturlich solltest du nicht
vergessen, den Apple Pie mit frisch aufgeschlagener Sahne zu
servieren.

Barszcz mit Pilz-Pierogi

SuB. Sauerlich. Tiefrot. Barszcz czerwony ist polnische Rote-
Beete-Suppe, die traditionell mit selbstgemachten Pilzpiroggen
als Einlage serviert wird. Das klassisch polnische
Weihnachtswessen kommt bei uns immer am ersten Weihnachtstag
auf den Tisch und ist die fur mich beste Variante der 1in
Osteuropa beliebten Borschtsch. Wir servieren sie daher nicht
nur zu Familienfeiern, sondern den gesamten Winter Uber. Und
es ist tatsachlich viel einfacher als es klingt. Schwiegermama
darf es nicht wissen, aber laut meinem Freund, sind meine
Barszcz mit Pierogi die mit Abstand beste, die er je hatte.
Uberzeugt euch selbst.
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