Spinat-Salat

Edel. Schlicht. Erfrischend. Spinat-Salat ist mit seinen
feinen Aromen, die perfekte Wahl, wenn du auf der Suche nach
einem dezenten Beilagensalat bist. Wichtig ist hierbei, den
Geschmack des Babyspinats nicht mit einem intensiven Dressing
zu erdrucken, sondern durch eine schlichte Vinaigrette zu
unterstiutzen. So eignet sich der Spinat-Salat optimal als
Salatbett und verleiht deinen Gerichten eine frische Note.
Dabei macht er sich auch besonders gut als
Vorspeisenkomponente, sollte hier jedoch ebenfalls mit
dominanten Aromen kombiniert werden.

Schnelle Hollondaise

Du hast Lust auf Hollondaise aber traust dir die klassische
Zubereitung uber dem Wasserbad nicht zu? Dann habe ich geling
sicheres Rezept fur dich, das im Geschmack sehr ahnlich aber
deutlich einfacher ist. So konnen auch absolute Kochanfanger
eine schnelle Hollondaise mit feinen Butteraromen zaubern.
Klingt praktisch? Na, dann ab an den Herd uns ausprobieren.

Polbo a Feilra

Zarter Oktopus, viel Paprikapulver und hochwertiges Olivenol.
Polbo & feira bzw. Pulpo a la gallega ist ein Tapas-Gericht
aus Galicien, Spanien. Wahrend fruher Stockfisch verwendet
wurde, friert man heutzutage frischen Tintenfisch ein, um die
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gleiche Konsistenz zu erhalten.

Mexican Cole Slaw

Bunt. Knackig. Erfrischend. Mexikanischer Cole Slaw wird in
Mexiko oft als Streetfood gereicht. Aber ob zu Gegrilltem,
Pulled Pork, Burgern, Tacos oder einfach pur: Mexican Cole
Slaw macht immer eine gute Figur. Denn hier treffen
Zitrusaromen auf knackiges Gemiuse und eine leichte Scharfe.
Ein Geschmack, so intensiv und koéstlich, das wir den
Krautsalat am liebsten einfach als veganen Salat servieren.

Tikka Masala Currypaste

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

Blattsalat mit fruchtigem
Dressing

Frisch. Knackig. Fruchtig. Blattsalat beweist das Gutes so
einfach sein kann. Und die Kombinationsmoglichkeiten sind
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vielfaltig. Rechne fur einfach 75 Gramm Blattsalat pro Person
such dir ein Dressing aus und los geht’s. Wir lieben diesen
Vorspeisen- bzw. Beilagensalat vor allem als Kombination aus
Lollo Rosso, Lollo Bianco und rotem Eichblattsalat. Beim
Dressing setzen wir auf ein fruchtiges Dressing mit
Organgensaft und Ei.

Thunfisch-Salat mit
Mandarinen

SuB. Salzig. Und typisch 70er Jahre. Thunfisch-Salat mit
Mandarinen war fester Bestandteil auf den Buffets meiner Oma.
Auch noch Jahre spater war sie Fan des 70er-Jahre Trends
Dosenobst. So kam auch ich in den Genuss ihres Rezeptes. Und
ja, manchmal gibt es diesen Retro-Salat bei uns immer noch.

Koriander-Minz-Chutney

Erfrischend. Wirzig. Leicht scharf. Koriander-Minz-Chutney ist
ein klassisch indischer Dip. Oft wird er zum Beispiel zu
Samosas gereicht. Wer es etwas cremig mag, kann (veganen)
Joghurt zum Chutney geben und so eine besonders samige Sauce
zaubern. Beide Varianten schmecken kostlich.
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SuRkartoffel-Pommes

Orange. SuBlich. Kostlich. SuBkartoffel-Pommes aus dem
Backofen sind einfach was besonderes. Schnell gemacht, auBen
knusprig und innen weich, sind sie herrliche Beilage zu
Burgern, Gegrilltem & Co. Wir servieren sie am liebsten mit
einer selbstgemachten Curry-Mayonnaise.

Pulled Pork

Zartes, saftiges Fleisch, das formlich auseinander fallt.
Pulled Pork ist langsam geschmortes Schweinefleisch und gilt
als die Konigsklasse des amerikanischen BBQs. Beim Grillen
verbringt das Fleisch bis zu 16 Stunden auf dem Rost, im
Backofen gart es in rund funf Stunden. Wer es besonders
authentisch mag, mariniert das Fleisch zuvor mit einem
sogenannten Dry Rub und Ubergiellt es wahrend des Bratvorgangs
immer wieder mit einer Mop Sauce. Insgesamt kann die
Zubereitung so 30 bis 40 Stunden dauern.

Feine Erbsensuppe

Frisch. Knallgrun. Cremig. Erbsensuppe ist erfrischend und
warmend zugleich, begeistert mit feinen Aromen und ihrer
spektakularen Farbe. Ein Hauch von Minze verleiht der sonst
oft deftigen Suppe eine leichte Note. Das Beste aber ist die
kurze Zubereitungszeit: denn diese Erbsensuppe steht in nur 15
Minuten fertig auf dem Tisch.
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Koreanischer Gurkensalat

01 Muchim 1ist ein koreanischer Gurkensalat, aus Gurken,
koreanischen Chiliflocken und gerdstetem Sesam. Der leicht
scharfe Salat ist beliebte koreanische Beilage, die besonders
oft zu Reisgerichten und Bulgogi gereicht wird. Entscheidend
ist die Verwendung der richtigen Chiliflocken. So ist
Gochugaru besonders farbintensiv und aromatisch.
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