Marinierte 0Oliven

Warzig. Salzig. Aromatisch. Eingelegte Oliven sind der
perfekte Snack flr zwischendurch. Wir servieren sie gerne als
kleines Amuse-Gueule oder als Teil unserer Tapas-Dinner. In
einer mediterranen Krauter-Mischung trocken mariniert bekommen
sie dabei den richtigen Kick.

Quittengelee

Geschmeidig. Fruchtig. Und nicht zu suB. Quittengelee 1ist
einer meiner liebsten Aufstriche fur Croissants, Weilbrot,
Hefezopf und helles Geback. Das leicht herbe Aroma ist einfach
herrlich erfrischend. Dabei ist Quittengelee im Handumdrehen
gezaubert. Trotzdem machen wir im Herbst gerne direkt einen
kleinen Vorrat fur das ganz Jahr.

Marillen-Marmelade

SuB. Fruchtig. Knallorange. Wachauer Marillenmarmelade ist
einfach kostlich. Ob auf frischen Brotchen, Croissants oder
Hefezopf: diese Aprikosenkonfitlre wird dich verzaubern. Fur
mich ist es eine Erinnerung an meine Zeit in Osterreich und
kommt hier deshalb regelmallig auf den Tisch.


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/09/22/marinierte-oliven/
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Zitronen-Mozzarella

Zarter Mozzarella und feine Zitrus-Aromen: Eingelegter
Mozzarella ist eine herrliche Vorspeise. Aber wenn wir ehrlich
sind, wir naschen sie zu jeder Zeit. Mozzarella selbst
einlegen, das ist einfach was besonderes und die Wartezeit
sowas von wert. Natdrlich koénnt ihr hier auch ganz viele
Krauter hinzugeben aber wir 1lieben einfach das pure
Zitrusaroma.

Katsuobushi

Du magst die Basis flur deine Miso-Suppe und andere japanische
Rezepte selber machen? Dann kreiere dein eigenes Katsuobushi
(Bonitoflocken-Dashi) und verleih deinen Gerichten das fur die
japanische Kiche so wichtige Umami. Fur das traditionelle
Rezept braucht es dabei nicht mehr als Bonitoflocken und
Wasser. Einfacher geht es nicht! Probier es aus und lass dich
vom intensiven Geschmack uberzeugen.

Erdnuss-Sauce

Intensives Erdnuss-Aroma, cremige Kokosnussmilch — dieser
Erdnussdip (an dem ich zugegeben sehr lange gebastelt habe)
katapultiert euch nach Asien. Das Beste: Ihr konnt das Pulver
hervorragend auf Vorrat produzieren und so in nur wenigen
Sekunden immer genau die Menge an Erdnusssauce anruhren, die
ihr braucht. In meiner Vorratskammer werdet ihr jedenfalls
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immer ein grolles Glas mit Erdnusssaucen-Pulver finden. Denn
auch wenn es lange gedauert hat, Uber die Jahre den richtigen
Mix zu finden, kann ich jetzt mit Sicherheit sagen: Das 1ist
das perfekte Rezept!

Selbstgemachtes Ajvar

Gerostete Paprika trifft auf milde Aubergine. Ajvar fangt den
Geschmack des Sommers ein und kitzelt deine Geschmacksnerven.
Ob als Brotaufstrich oder fruchtiger Dip: Diese Paprika-
Auberginen-Paste hat Suchtpotenzial. Wir essen sie gerne zu
gegrilltem oder machen Djuvecreils daraus.

Shiitake Dashi

Ob fur Miso-Suppe oder Ramen: Dashi verleiht der japanischen
Kiche seine Tiefe. Der Grund: Umami. Der funften Geschmack
neben sull, sauer, salzig, bitter ist eine Art naturlicher
Geschmacksverstarker. Was viele nicht wissen: Dashi kann nicht
nur aus Bonitoflocken, sondern zum Beispiel auch aus Shiitake-
Pilzen hergestellt werden. So entsteht aus nur zwei Zutaten
ein veganes Dashi, der die perfekte Basis fur zahlreiche
japanische Rezepte ist.


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/06/10/selbstgemachtes-ajvar/
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Mole Poblano

Chili kusst Schokolade! Diese Sauce hat sowohl Scharfe als
auch Tiefe. Kein Wunder, dass die Mole Poblano als
Nationalgericht Mexiko gilt, der mexikanische Starkoch Enrique
Olvera seine Mole sogar pur serviert. Traditionell vor allem
zu Hahnchenfleisch gereicht, 1ist mexikanische Mole so
intensiv, dass sie fur sich alleine steht. Auch ich genielSe
sie am liebsten einfach mit ein bisschen Limettensaft und
Koriander auf einer frischen Tortilla.

Rhabarber-Kompott mit Vanille

SuB-sauer, prickelnd frisch und trotzdem cremig suRB.
Rhabarber-Kompott ist eins meiner Lieblingsdesserts. Weil es
nicht zu sul und super einfach zu machen ist. Und natlrlich
ist auch einfach schon die Farbe ein Traumchen.

Pesto alla Genovese

Frischer Basilikum, reiches Olivendl und intensiver Parmesan.
Was braucht Pasta mehr als ein feines Pesto alla Genovese. Hol
dir den italienischen Sommer in die Kiche und mach selbst
einfache Nudelgerichte zu einem Hochgenuss.


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/05/25/mole-poplano/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/04/18/rhabarber-kompott-mit-vanille/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/03/29/pesto-alla-genovese/

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 Késten Bio-Apfel und koche
Apfelmus auf Vorrat ein.


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/03/25/apfelmus/

