
Chicken Tikka Masala
Tomatig. Würzig. Cremig. Chicken Tikka Masala gilt als das
beliebteste Gericht Großbritanniens und vereint die indische
mit  der  britischen  Küche.  Hier  wird  das  beste  aus  beiden
Welten  kombiniert.  Indische  Gewürze  und  die  britische
Saucenkunst.  Heraus  kommt  ein  in  Joghurt  und  Gewürzpaste
mariniertes Hähnchen, das gegrillt und in einer Tomaten-Sahne-
Sauce serviert wird. Kein Wunder, dass das Curry inzwischen
als britisches Nationalgericht gilt.

Gefüllter Gorgonzola-Kürbis
Wohltuende  Wärme,  saftiges  Kürbisfleisch,  feine  Aromen.
Gebackener  Kürbis  ist  ein  typisches  Wohlfühl-Gericht.
Besonders einfach zuzubereiten ist der Gorgonzola-Kürbis. Denn
dieser ist durch seine gelb-grünen Muster nicht nur besonders
hübsch anzusehen, sondern auch einer der kleinsten essbaren
Kürbisse. Im Aroma ähnelt der Gorgonzola-Kürbis dem Spaghetti-
Kürbis. Wir füllen ihn am liebsten mit Hackfleisch. So lässt
sich das Gericht auch ganz einfach in vegan zubereiten.

Schnippelsches Ääpel
Bratkartoffeln in ihrer schönsten Form: Das sind für mich
Schnippelsches Ääpel nach Omas Rezept! Einfach roh in die
Pfanne geschnippelt, angebraten und dann auf kleiner Flamme
gargezogen.  Denn  so  werden  die  Bratkartoffeln  von  außen
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knusprig  und  innen  herrlich  weich.  Die  perfekte  rustikale
Beilage. Vielleicht nicht sonderlich schön, aber unglaublich
lecker!

Kürbis-Gnocchi
Klein.  Knall  orange.  Elegant.  Kürbis-Gnocchi  verbinden  die
spannende Konsistenz von traditionellen Gnocchi mit fruchtigem
herbstlichem  Kürbisaroma.  Gekocht  und  dann  in  Salbeibutter
geschwenkt,  entwickeln  sie  sich  zu  einem  schicken
Herbstgericht. Die Kürbis-Gnocchi kannst du pur genießen oder
als Salat Topping verwenden. Wir genießen sie am liebsten mit
Romanasalat und Pancetta oder Räuchertofu.

Spaghetti-Kürbis  mit
Tomatensauce
Ein Kürbis, dessen Fruchtfleisch wie Spaghetti aussieht? Ja,
das  gibt  es.  Und  was  würde  dazu  besser  passen,  als
Tomatensauce?  Back‘  deinen  Spaghettikürbis  ganz  einfach  im
Ofen, kratz ihn aus, fülle und überback ihn. Klingt spannend
und köstlich? Na dann nichts wie los.
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Einfacher Tomatensalat
Einfach  ein  schneller,  guter  Tomatensalat.  Ein  simples
Dressing, maximaler Geschmack. Denn leckeres Essen kann so
einfach sein. Etwas hochwertiges Olivenöl, ein bisschen rote
Zwiebel,  eine  Prise  Zucker,  Salz  und  Pfeffer,  das  war  es
schon. Wir essen diesen Tomatensalat gerne als Beilage zu
Teiggerichten wie Spanakopita und Börek, aber deiner Fantasie
sind keine Grenzen gesetzt.

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

Bunter Salat mit Oliven
servieren dann gerne Blattsalat mit Paprika, Gurke, Mais und
Frühlingszwiebeln.  Getoppt  wird  der  Sommersalat  dann  mit
hartgekochten Eiern und gewürfeltem Emmentaler. So wird der
Salat  nicht  nur  besonders  aromatisch,  sondern  auch  gut
sättigend. Das besondere Highlight: Grüne Oliven mit Mandeln
gefüllt.
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Tom Ka Gai
mig. Wohltuend. Und mit einer feinen Säure. Tom Ka Gai ist
eine thailändische Hühnersuppe mit Galgant, Zitronengras und
Kokosmilch.  Im  Handumdrehen  zubereitet  entfaltet  sich  ein
Feuerwerk der Aromen, kitzelt deinen Gaumen und gibt dir das
Gefühl  für  einen  Moment  in  die  Garküchen  Thailands  zu
entfliehen.

Insalata Caprese
her  Mozzarella,  fruchtige  Tomaten,  hochwertiges  Olivenöl.
Insalata Caprese ist ein Klassiker der italienischen Küche.
Die  Vorspeise  besticht  durch  den  Fokus  auf  hochwertige
Produkte. So ist der Salat ebenso einfach, wie aromatisch.
Büffel- bzw. Kuhmilch-Mozzarella treffen auf reife Tomaten,
kaltgepresstes Olivenöl, Salz und Basilikum. Insalata Caprese
kann dabei fertig zubereitet oder für die Zubereitung bei
Tisch mit dem Öl in einer Flasche gereicht werden.

Tavuk Pirzola
Knusprige  Haut,  zartes  Fleisch,  rauchiges  Holzkohle-Aroma.
Tavuk Pirzola ist türkisch mariniertes Hähnchenkotelett, das
meistens  über  Holzkohle  gegrillt  und  mit  Bulgur-Gemüse
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serviert wird. In einer Mischung aus Joghurt, Paprikamark und
Gewürzen über Nacht eingelegt, werden die Hähnchenkoteletts so
nicht nur besonders aromatisch, sonders das Fleisch auch extra
zart. Über Holzkohle gegrillt erhält das Hähnchen schließlich
sein typisches Aroma. Alternativ kann es aber auch in einer
Pfanne zubereitet werden.

Eisbergsalat  mit  cremigem
Dressing
Manchmal  soll  ein  Beilagensalat  einfach  nur  schlicht  und
erfrischend sein. Dann machen wir gerne Eisbergsalat mit einem
Dressing  aus  saurer  Sahne  und  Joghurt.  So  ist  der  Salat
knackig und cremig zugleich und bildet einen milden Gegenpol
zu den intensiven Aromen des Hauptgangs.
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