Getrocknete Blaubeeren

Blaubeeren stecken voller Vitamin-E und Antioxidantien. Ich
verrate dir, wie du die gesunden Beeren im DOrrautomaten oder
Backofen trocknen und so auch aullerhalb der Blaubeer-Saison
geniellen kannst. So ernten wir die Beeren zwischen Juni und
September. Was wir nicht frisch verzehren, trocknen wir und
nutzen es dann zum Beispiel fur selbstgemachtes Musli.

Basilikum-Pesto

Du suchst eine vegane, gesindere Alternative zu Pesto alla
Genovese? Dann kannst du dein Basilikumpesto auch ganz einfach
ohne Parmesan und mit weniger Olivenol machen. Daruber hinaus
kannst du auch mit den Krautern spielen. Wenn ich das Pesto
als Salat-Dressing verwende, tausche ich zum Beispiel gerne
die Halfte des Basilikums gegen Petersilie. Und fur eine
gunstigere Version kannst du die Pinienkerne durch gehackte
Mandeln ersetzen.

Tikka Masala Currypaste

Frisch gerdostete Gewurze, Koriander, Ingwer, Knoblauch und
Chillis. Vielmehr braucht es nicht fiur eine hausgemachte Tikka
Masala Currypaste. Jetzt steht dem weltbesten Chicken Tikka
Masala nichts mehr im Wert. Also an die Morser, fertig, los.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/08/16/getrocknete-blaubeeren/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/06/07/basilikum-pesto/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/05/10/tikka-masala-currypaste/

Gefiillte Weinblatter

Weicher Reis 1in einem Mantel aus saftigen Weinblattern.
Gefullte Weinblatter sind eine raffinierte Vorspeise, die sich
auch prima als Beilage zum Hauptgericht macht. Ein bisschen
Zitronenabrieb, ein bisschen Minze. Viel mehr braucht es
nicht, um aus den liebevoll eingewickelten Paketen kleine
Geschmacksbomben zu machen.

Grunkohl-Pesto

Auch im Winter frisches Pesto zaubern? Grunkohl macht es
méglich. Zusammen mit Nussen, Zitronensaft und 0l zauberst du
so im Handumdrehen ein saisonales Pesto, das voller Vitamine
steckt. Das Ergebnis? Knallgrun, herrlich wirzig und super
gesund. Dabeli ist es so intensiv, dass es keinen Kase bzw.
Parmesan braucht. Es ist daher sogar vegan.

Currysauce

Fruchtig. Tomatig. Scharf. Hausgemachte Currysauce ist leicht
gemacht. Damit sind deiner Kreativitat keine Grenzen gesetzt.
Im Ruhrgebiet wirst du auf hunderte verschiedener Saucen
stoBen, und jeder hat naturlich die einzig wahre. Ich hab
gleich zwei Lieblingssaucen: die meiner liebten Currywurst-


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/01/28/gefuellte-weinblaetter/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/01/12/gruenkohlpesto/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/11/17/currysauce/

Bude und meine eigene besonders fruchtige.

Hot Sauce

Feurig. Fruchtig. Knallorange. Selbstgemachte Chili Sauce ist
einfach die beste. Wir kochen unsere Hot Sauce regelmaBig auf
Vorrat ein. So haben wir immer eine Flasche parat, um unseren
Gerichten den richtigen Kick Scharfe zu geben. Mein
Geheimtipp: Apfelessig!

Salzkaramell

Ein verfuhrerischer Tanz von Zucker und Salz, suls und wlrzig.
Salzkaramell kitzelt deine Geschmacksnerven und ist die
perfekte Sauce, um deinem Dessert einen aufregenden Touch zu
verleihen. Ob zu Popcorn, Kuchen, Eis oder Creme: dieses
Salzkaramell koénnte dein Dessert auf ein ganz neues Level
heben.

Quitten-Triiffel

Schokoladig und saftig. Im Herbst stellen wir zahlreiche
Gelees aus frisch geernteten Fruchten her und nutzen das ubrig
gebliebene Fruchtfleisch, um uns fur unsere Arbeit zu
belohnen. Wie? Indem wir das Fruchtmus in kleine Schokoladen-


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/11/01/hot-sauce/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/10/20/salzkaramell/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/10/14/quittentrueffel/

Truffel verwandeln. Eine unserer Lieblingsvarianten sind
Quitten-Truffel mit gemahlenen Mandeln. Denn obwohl diese
vegan sind, kommen sie Schokoladentriffeln vom Geschmack her
sehr nah.

Vietnamesische Reisballchen

Knuspriger Sesam, weicher Reisteig, cremige Mungbohnen-
Fallung. Vietnamesische Reisballchen sind die pure Verfuhrung!
Allein der nussige Duft ist unwiderstehlich und versetzt einen
sofort an die kleinen Streetfood-Stande Hanois. Wir lieben die
Klebreisballchen als Dessert nach einem vietnamesichen Dinner
oder als exotischen Snack zwischendurch. Backe dir jetzt deine
eigenen Banh Cam Ballchen und ich verspreche dir, diese
kleinen Sesamballchen werden sofort dein Herz erobern!

Kiwi-Marmelade

Knallgrin und zuckersufs. Kiwimarmelade ist ein Farbklecks auf
deinem Brotchen, der deinem Fruhstuck einen Hauch Exotik
verleiht. Warum nicht einfach kaufen? Weil du diese Marmelade
in nur 20 Minuten zaubern kannst und dann ganz genau weillst,
was drin ist. Namlich purer Geschmack ohne Zusatze und
Farbstoffe.


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/10/08/vietnamesische-reisbaellchen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/09/30/kiwi-marmelade/

Marillen-Senf

In den Jahren, die ich mitten in der Wachau, neben bluhenden
Marillenbaumen an der schonen Donau leben dufte, habe ich vor
allem ein lokales Produkt kennen und lieben gelernt: Wachauer
Marillen-Senf. Dieses feine Spiel aus SuBe und Saure ist
einfach unvergleichlich. Einer Brettljause mit Kase verleiht
dieser Aprikosen-Senf sofort eine ganz andere Note. Bevor ich
meine zweite Heimat verlieB, musste ich mir also unbedingt das
Rezept sichern.


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/09/26/marillen-senf/

