
Khoresh Aloo Esfenaj
Persische Küche offenbart dir ganz neue Aromen! Und hat das
wohl beste Schmorgericht der Welt hervorgebracht: Khoresh Aloo
Esfenaj. Die Kombination aus süßen Pflaumen, samtigem Spinat
und saftigem Hähnchen ist Balsam für die Seele. Hier fühlt
sich jeder Bissen wie „nach Hause kommen“ an.

Selbstgemachte  Bärlauch-
Butter
Es  ist  Bärlauch-Saison  und  vielerorts  sprießt  der  kleine
Bruder des Knoblauchs munter vor sich her. Zeit für mich,
wieder Bärlauchbutter zu machen. Die sieht dank dem satten
Grün  nicht  nur  fantastisch  aus,  sondern  erhält  durch  die
leichte Knoblauchnote auch einen einzigartigen Geschmack.

Chicken Ginger
Feuriger Ingwer, zartes Hähnchen, cremige Sauce! Dürfte ich
bis  an  mein  Lebensende  nur  noch  ein  nicht  vegetarisches
Gericht essen dürfen, vermutlich wäre es Chicken Ginger. Der
deutsche Sternekoch Tim Raue ist der gleichen Meinung, nennt
Chicken  Ginger  sein  Lieblingsgericht.  So  schaffte  es  das
legendäre  Curry  auch  zu  Kitchen  Impossibel.  Was  mich
begeisterte: Beide Rezepte sind extrem ähnlich. Grund genug
für euch, Chicken Ginger einmal nachzukochen und rauszufinden,
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was es mit dem Mythos auf sich hat.

Gefüllte Mini-Bifteki
Bifteki  sind  die  griechische  Variante  der  deutschen
Frikadellen – oftmals jedoch mit Minze und Oregano verfeinert,
manchmal mit Feta oder Tomaten gefüllt. Für mich ist es jedoch
ein himmelweiter Unterschied. Denn die Gewürze verleihen den
kleinen  Fleischbällchen  eine  mediterrane  Leichtigkeit  und
sorgen für noch mehr Geschmack.

Apfelmus
Gutes kann so einfach sein! Das beweist Apfelmus. Fruchtig und
leicht  ist  es  die  perfekte  Begleitung  zu  Pfannkuchen,
Reibekuchen,  Kaiserschmarrn  &  Co.  In  nur  zwanzig  Minuten
kannst du es ganz einfach selber machen. Ich hole mir zu
Erntezeit gerne gleich ein paar Kästen Bio-Äpfel und koche
Apfelmus auf Vorrat ein.

Kräuterbutter
Cremig. Luftig. Mit fünf Kräutern. Kräuterbutter geht einfach
immer. Ob mit Brot vor dem ersten Gang, zum Picknick, beim
Grillfest oder am Partybuffet: Kräuterbutter darf auf keinen
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Fall  fehlen.  Ich  mache  sie  am  liebsten  mit  Petersilie,
Schnittlauch,  Dill,  Basilikum  und  Kresse.  Je  nach  Saison
kommen auch schon mal andere Kräuter hinzu. Gut zu wissen:
Wenn du die Butter aufschlägst, bis sie weiß wird, wird sie
besonders cremig und streichzart.

Pilzrahmsauce
Pilzrahmsauce  ist  die  perfekte  Begleitung  zu  deftigen
Gerichten wie Semmelknödeln und Co. Der Grund: Ihr cremige
Konsistenz und milden Aromen bilden den perfekten Kontrast.
Welche Pilze rein kommen, ist dabei dir überlassen. Neben
Pfifferlingen und Champignons eigenen sich zum Beispiel auch
Kräutersaiblinge oder Steinpilze. Und wenn du keine frischen
Pilze zur Hand hast, lassen sich auch getrocknete Pilze vom
letzten Waldspaziergang verwenden.

Mango-Maracuja-Sorbet
Selbstgemachtes Eis gibt es hier mindestens einmal die Woche.
Wenn  ich  etwas  mehr  Zeit  habe  oder  am  Wochenende  den
Nachmittag sowieso mit Kochen beschäftigt bin, nutze ich die
Zeit super gerne für mein Mango-Maracuja-Sorbet. Es braucht
nur zwei Zutaten und zugegebener Maßen etwas Geduld. Dafür ist
das Ergebnis sensationell. Ich erinnere mich daran, wie wir in
meiner Zeit im Studentenwohnheim in Österreich plötzlich mit
zwölf Leuten aus einer Form gelöffelt haben, nachdem immer
mehr Freunde in die Küche kamen, um zu probieren. War dann
natürlich ratzfatz alle, aber alle glücklich.
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Wirsing-Gemüse nach Omas Art
Wirsing-Gemüse nach Omas Art konnte ich schon als Kind nicht
widerstehen. Und auch Jahre später liebe es noch: Wirsing mit
Kartoffeln und Speck – ein heiß geliebter Klassiker meiner
Kindheit. Du suchst ein anderes Wirsing-Rezept? Dann probier‘
meinen Rahmwirsing.

Süßkartoffel-Kokos-Suppe
Cremige Süßkartoffelsuppe mit einem Hauch Kokos und knackigen
Zuckerschoten. Na, läuft dir bei dem Gedanken auch schon das
Wasser im Mund zusammen? Sollte es! Denn diese Komposition ist
ein wahrer Gaumenschmeichler. Ob an kalten Tagen oder als
exotisches Highlight an lauen Sommerabenden: Dieses Süppchen
schmeckt einfach immer!

Currybrot mit Orangendip
Würziges  Currybrot,  erfrischender  Orangendip.  Einfach  eine
unschlagbare Kombination, Fernweh für deine Geschmacksnerven.
Es  ist  kinderleicht,  unglaublich  günstig  und  superschnell!
Nicht mal eine Brotbackform brauchst du. Zusammen mit den
richtigen  Gewürzen  wie  Curry  und  Chiliflocken  sowie  einem
fruchtig frischen Orangendip wird es zu einem wahren Gedicht.
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Mango-Kokos-Curry  mit
Marillen
Hier baden süße Früchte in samtiger Kokosmilch und würzigem
Curry. Dieser exotische Traum wird deinen Gaumen verwöhnen und
dir das Gefühl geben, an exotischen Stränden direkt am Meer zu
speisen.
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