
Pho Bo Brühe
Gericht erst seine Seele. So köchelt diese oft stundenlang vor
sich hin, erfüllt den ganzen Raum mit einem betörendem Duft
und lässt dir das Wasser im Mund zusammenlaufen. Und ja, wer
eine authentische Pho Bo Suppe zaubern möchte, kommt nicht
darum herum, die Brühe selbst zu kochen. Wir machen sie daher
auch gerne auf Vorrat und kochen sie ein.

Japanischer Auberginen-Salat
dann in einem Dashi-Dressing mit Mirin und Sake eingelegt. So
saugen sich die Auberginen schön voll und vereinen alle Aromen
zu einem vollmundigen Geschmack.

Kandierte Kumquat
Klein.  Zuckersüß.  Fruchtig-Herb.  Kandierte  Kumquats  sind
unglaublich  aromatisch  und  der  absolute  Hingucker.  In
Zuckerwasser  mariniert  und  getrocknet  entfalten  die
Zwergorangen so ihren vollen Geschmack. Ob du sie einfach
naschen oder zur Dekoration deiner Desserts verwenden möchtest
ist ganz dir überlassen. Ich leg mir im Winter am liebsten
einen größeren Vorrat an. Denn kandierte Kumquats sind sehr
lange haltbar und einfach zu lagern. Auf diese Weise kann ich
dann sicher sein, dass ich ein paar der kleinen Köstlichkeiten
für mein Herbstmenü verwenden kann.

https://einmalnachschlagbitte.com/2023/02/12/pho-bo-bruehe/
https://einmalnachschlagbitte.com/2023/01/29/japanischer-auberginen-salat/
https://einmalnachschlagbitte.com/2023/01/15/kandierte-kumquat/


Pflaumensauce
Farbintensiv. Samtig. Aromatisch. Pflaumensauce ist herrlich
intensiv im Geschmack und passt hervorragend zu Mehlspeisen
wie  Pflaumenknödeln  aber  auch  herzhaften  Speisen  wie
knuspriger Ente oder Roastbeef. Ich bereite sie am liebsten
aus Zwergpflaumen aus eigenem Anbau zu. So friere ich die
geernteten  Pflaumen  jeden  Herbst  gewaschen,  halbiert  und
entkernt  ein  ,  um  sie  bei  Bedarf  weiterzuverarbeiten  zu
können.  Du  kannst  die  Pflaumensauce  aber  auch  auf  Vorrat
produzieren und einkochen.

Omas  Schmorgurken  mit
Kartoffeln
Gurken, würziges Hackfleisch, cremige Sauce: Schmorgurken sind
ein  klassisches  Hausmannskost-Rezept.  Warme  Gurken  klingen
seltsam? Überwinde deine Scheu und du entdeckst einst der
schönsten Traditionsgerichte. Essen für die Seele wie von Oma,
nachdem man die Teller abschmecken möchte. Und natürlich ist
auch hier ein bisschen Abwandlung immer erlaubt. So machen wir
das Gericht heutzutage gerne mit vegetarischem Hackfleisch.

https://einmalnachschlagbitte.com/2022/10/16/pflaumensauce/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/10/02/omas-schmorgurken-mit-kartoffeln/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/10/02/omas-schmorgurken-mit-kartoffeln/


Apfelchips
Getrocknete Äpfel sind nicht nur ein gesunder Snack, sondern
auch perfekt als Dessert- und Müslikomponenten. Ich trockne
sie am liebsten im Dörrautomaten, sie können aber auch bei
leicht geöffneter Ofentür im Backofen zubereitet werden.

Spargelsalat mit Prosciutto
Spargelsalat  mit  Prosciutto  bringt  dir  den  italienischen
Sommer  direkt  nach  Hause.  Das  volle  Aroma  reifer
Kirschtomaten,  knackiger  Spargel  und  würziger  Schinken
verwöhnen  deinen  Gaumen.  Ob  als  elegante  Vorspeise  oder
erfrischender  Hauptgang:  diesen  Sommersalat  lieben  einfach
alle.

Getrocknete Himbeeren
Wer liebt ihn nicht, den Geschmack von süßen Himbeeren? Fange
den  Geschmack  des  Sommers  ein,  indem  du  deine  Himbeeren
trocknest und so fürs ganze Jahr haltbar machst. So kannst du
sie  im  Müsli  genießen,  pur  snacken  oder  in  Desserts
verarbeiten.

https://einmalnachschlagbitte.com/2022/09/11/apfelchips/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/07/24/spargelsalat-mit-prosciutto/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/07/03/getrocknete-himbeeren/


Salsa brava
Salsa  brava  ist  die  klassische  Sauce  für  Patatas  bravas.
Fruchtig, leicht scharf und mit einer feinen Knoblauchnote ist
sie  eine  extrem  aromatische  dickflüssige  Tomatensauce.  So
bildet sie den perfekten Kontrast zu knusprig ausgebackenen
Kartoffeln, schmeckt aber auch als Dip zu Brot.

Gedämpfter Brokkoli
Tiefgrün. Frisch. Köstlich. Gedämpfter Brokkoli ist mit das
gesündeste, was es gibt. Und unglaublich lecker! Dadurch, dass
er  gedämpft  und  nicht  gekocht  ist,  bleibt  der  Brokkoli
besonders aromatisch und vitaminreich. So eignet er sich auch
perfekt für ein mehrtägiges Meal-Prep

Mangomus
Fruchtig. Süß. Knallgelb. Mangomus fängt gefühlt die Sonne ein
und katapultiert dich in Gedanken direkt an exotische Strände.
Wir löffeln es gerne pur und verwenden es für Desserts oder
als Fruchtspiegel für Torten. Besonders genial: Mangomus als
Topping  für  Milchreis.  Probier  es  aus  und  gönn  deinen
Geschmacksnerven  einen  Ausflug  in  tropische  Gefilde.

https://einmalnachschlagbitte.com/2022/05/26/salsa-brava/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/05/24/gedaempfter-brokkoli/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/05/10/mangomus/


Amerikanische Cocktailsauce
Cocktailsauce ist eine würzig, pikante Sauce mit süßen und
sauren Noten, die traditionell zu Meeresfrüchten, Fisch und
Fleisch  gereicht  wird.  Varianten  mit  Mayonnaise  wie  die
klassisch  englische  Marie-Rose-Sauce  werden  dabei  auch  als
Salatdressing  verwendet.  Für  meine  amerikanische  Variante
verwende ich dabei etwas Meerrettich statt Mayonnaise.

https://einmalnachschlagbitte.com/2022/05/06/amerikanische-cocktailsauce/

