Griechische Spanakopita

Saftig, frisch und unglaublich lecker: Spanakopita ist ein
typisch griechisches Gericht. Zwar nimmt die Zubereitung etwas
Zeit in Anspruch, dafudr brauchst du aber nur wenig Zutaten,
kannst es prima vorbereiten und mit wenigen Handgriffen viele
hungrige Maulchen stopfen. Am liebsten mache ich Spanakopita,
wenn ich Gaste habe. Dann backe ich direkt eine ganze riesige
Blechform, bei der alle meine Freunde grolle Augen bekommen.
Und wenn etwas uUbrig bleibt? Kein Problem, da sich die
Spanakopita zwei bis drei Tage halt und auch aufgetaut und
kurz aufgebacken ein absoluter Hochgenuss ist!

Knuspriges Kornerbrot

Oh, ich liebe den Geruch von frisch gebackenem Brot am
Sonntagmorgen! Knusprig, frisch und herrlich saftig. Im
Inneren versteckt sich ein gesunder Mix aus Leinsamen,
Sonnenblumenkernen, Sesam und Niussen; Pflaumenmus verleiht dem
Kornerbrot eine malzig-suBe Note. Ich backe immer direkt einen
extra groflen Laib, damit das Kornerbrot fur die ganze Woche
reicht.

Paprika-Pesto

Reife Paprika, cremiger Parmesan und feine Rostaromen. Mein
Lieblingspesto uberzeugt nicht nur durch den Geschmack,
sondern ebenso durch den fruchtigen Geruch. Mit der weichen
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Textur ladst du deine Pasta zu einen feurigen Tanz ein. Hier
wieder jedes Glas bis aus den letzten Tropfen geleert, jeder
Loffel abgeschleckt. Ich bekenne mich schuldig: Ohne diese
Pesto geht es nicht mehr.

Saftiger Schoko-Kuchen

Ob eingekuschelt auf dem Sofa, zusammen mit Freunden oder bei
turbulenten Familienfeiern — Schokoladenkuchen passt einfach
immer. Meine Liebsten sind von dem kleinen Gliucklichmacher
total begeistert. Wenn sie erfahren, dass das
Schokoladenkuchen vegan ist, staunen sie dann umso mehr. Kein
Wunder, dass dieses Rezept oft auch die Basis fur meine
Geburtstagskuchen 1ist. Hier eine schlichte aber elegante
Variante meines Lieblingskuchens.

Ziegenkase-Birnen-Tarte

Meine Vorliebe fur Tartes kennt ihr bereits — da méchte ich
euch meine liebste Herbstvariante nicht vorenthalten. Auf
einem bunten Salatbett mit einer dezenten Vinaigrette wird
diese Ziegenkase-Birne-Tarte zur perfekten Erdffnung jedes
Dinners. Mit ihrer herzhaft-wlrzigen Note und dem leicht sulen
Birnen-Kern im Inneren, kitzelt sie alle Geschmacksnerven und
verlangt direkt nach einem Nachschlag.
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Knusprige Falafel

Herrlich duftend, horbar knusprig und unverschamt lecker!
Falafelballchen gehdoren zu meinen absoluten Lieblingsspeisen.
Ob orientalisches Dinner mit Freunden, gesunder Snack fur die
Mittagspause oder Picknick im Freien — Kichererbsenballchen
gelten nicht umsonst als Allrounder der veganen Kiche. Also
ran ans Werk! Zaubert eure eigenen orientalischen
Kostlichkeiten und kredenzt euren Liebsten etwas ganz
besonderes.

Champignon-Creme-Suppe

Wirzig. Cremig. Aromatisch. Diese Champignonsuppe gibt dir das
Gefuhl, auf einem Waldspaziergang zu sein, den Regenduft in
der Luft zu riechen und das Sonnenlicht durch zahlreiche
saftig-grune Tannen zu spuren. Denn: Mit seinem vollmundigen
Aroma vermag es euch in andere Welten zu versetzen. So als
habe Mutter Natur personlich fur euch gekocht. Als Pilzeinlage
eignen sich dabei besonders Champignons, Pfifferlinge,
Steinpilze, und Krautersaiblinge.

Brokkoli-Creme-Suppe mit
Mandelstiften

Grun. Cremig. Wohltuend. Brokkoli-Creme-Suppe 1ist ebenso
leicht wie lecker. ist Und sie steht in nur 20 Minuten heild
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und dampfend auf dem Tisch. Tutchen? Fehlanzeige! Mit frischen
Zutaten zaubert ihr im Handumdrehen ein feines Cremesuppchen,
das nur so vor Vitaminen strotzt und dabel weniger unter 500
Kalorien pro Portion hat. Klingt verlockend? Ist es auch.

Mohren-Ingwer-Suppe mit
Orangensaft

Dieses Gefuhl, wenn ihr an kalten Tagen eine heiBRe Suppe vom
Loffel schlurft und fuhlt wie es in euch plotzlich mollig warm
wird Dafur 1ist diese farbenfrohe Mohrensuppe genau das
richtige. Denn: Die Ingwer-Scharfe heizt euch auf eine
angenehme Art zusatzlich ein und gibt euren Wangen wieder
Farbe.

Polnisches Bigos mit
Sauerkraut und Pilzen

Manchmal muss einfach etwas deftiges auf den Tisch. Und da
gibt es wohl kaum eine bessere Kombination als Sauerkraut,
Fleisch, Wirstchen und jeder Menge Zwiebeln — kurz gesagt: Ein
gutes polnisches Bigos, wie es noch bei Oma auf den Tisch kam.
Nach diesem Kraut-Eintopf hat jeder ein wohliges Gefuhl im
Bauch. Wir machen immer gleich eine riesige Portion, um das
Bigos auf Vorrat einzukochen, du kannst es aber auch
einfrieren oder einfach weniger machen.
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