
Veganer Kartoffelsalat
Zum  Grillen,  zu  Weihnachten,  zum  Picknick  oder  einfach
Zwischendurch.  Kartoffelsalat  schmeckt  nach  Kindheit,  ist
besonders cremig und lässt sich perfekt vorbereiten. Jetzt
kannst du dieses Gericht auch ganz einfach in vegan zaubern.

Grünkohlsalat
Winterlich. Frisch. Fruchtig. Grünkohlsalat versorgt dich auch
in den kalten Monaten mit wichtigen Vitaminen. Die Kombination
aus  saftigen  Blättern,  aromatischem  Ziegenkäse,  knackigen
Walnüssen  und  Orangen-Honig-Dressing  wird  deine
Geschmacksnerven  verzücken.  Probier  es  selbst  und  verwöhn
deinen Gaumen.

Sour Creme Dip
Ob  zu  Ofenkartoffel,  Pommes,  gebackenem  Kürbis  oder
Süßkartoffelpommes:  Sour  Creme  ist  der  perfekte  Dip  für
deftige Speisen. Mein Geheimtipp: Unbedingt frische Kräuter
verwenden und für die süße etwas Honig nutzen. So erhält dein
Dip ein feines Aroma, nach dem du dir die Finger lecken wirst.
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Karamellisierte
Röstkartoffeln
Röstkartoffeln sind meine vielleicht liebste Kartoffelbeilage.
Super einfach und einfach köstlich. Schonend gekocht, gepellt
und dann in Öl knusprig ausgebraten, erhalten sie ihren ganz
besonderen Geschmack. Wenn du magst, kannst du sie auch im
Ofen backen, aber in der Pfanne geschwenkt, werden sie von
allen Seiten knusprig.

Kräuterquark
Frisch. Leicht. Gesund. Kräuterquark glänzt als gesunder Dip
und als Aufstrich. Er passt perfekt zu Pellkartoffeln und
Röstkartoffeln,  schmeckt  auf  Röstbrot,  Körnerbrot  sowie
Baguette und ist der perfekte Dip für Gemüsesticks.

Gefüllte Weinblätter
Weicher  Reis  in  einem  Mantel  aus  saftigen  Weinblättern.
Gefüllte Weinblätter 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.
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Mais-Bohnen-Salat
Ein Salat, der unkomplizierter nicht sein könnte. Mais-Bohnen-
Salat ist nicht nur schnell gemacht, sondern auch perfekt,
wenn du gerade keine frischen Zutaten da hast und dir trotzdem
einen kleinen Salat zaubern möchtest. Wir nehmen ihn gern mit
ins  Büro,  servieren  ihn  als  beliebte  Grillbeilage  oder
genießen ihn auf unseren Camping-Urlauben in der Wildnis.

Pumpkin Masala
Wusstest du, dass Butternuss-Kürbis eine beliebte Zutat der
indischen  Küche  ist?  Zusammen  mit  Ingwer,  Knoblauch  und
Gewürzen wie Kreuzkümmel, Kurkuma und Garam Masala entsteht
ein ebenso klassisches wie fantastisches Gericht. Perfekt, um
dich  an  kalten  Herbsttagen  zu  wärmen  und  deine
Geschmacksnerven auf eine Reise nach Indien zu schicken.

Birne Helene
Schokoladig.  Fruchtig.  Schick.  Birne  Helene  ist  ein
klassisches französisches Dessert aus pochierten Birnen mit
Schokoladensauce. Ich serviere es am liebsten als Dessert im
Glas,  kalt  statt  warm  und  auf  einem  Bett  aus
Schokoladenpudding.  Mit  feinen  Gewürzen  aromatisiert,
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harmonieren  die  pochierten  Birnen  perfekt  mit  der  dunklen
Schokolade. Ein hinreißender Abschluss einen köstlichen Menüs.

Deftiger Grünkohl
Deftig.  Würzig.  Wie  von  Oma.  Grünkohl  ist  das  perfekte
Wintergericht, denn es steckt voller Vitamine und wärmt dich
von innen. Langsam in Fond geschmort und mit Senf, Zucker und
Pfeffer gewürzt entfaltet der Kohl so sein volles Aroma. Statt
Pinkel, Kassler und Mettenden kannst du den Grünkohl dabei
auch ganz einfach mit veganen Bauern-Knackern zubereiten.

South Carolina Mustard Sauce
Eine klassisch amerikanische Sauce mit einem modernen Spin.
South Carolina Mustard Sauce verfeinert Burger, Pulled Pork
und ziemlich alles was zu einem guten Barbecue gehört. Bei mit
kommt statt Ketchup, Hot Chili Sauce in die Mischung und statt
nur scharfem Senf auch ein Hauch Dijon-Senf. Das Ergebnis:
Eine perfekte Grill-Sauce für deine nächste Grillparty.

Grünkohl-Pesto
Auch  im  Winter  frisches  Pesto  zaubern?  Grünkohl  macht  es
möglich. Zusammen mit Nüssen, Zitronensaft und Öl zauberst du
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so im Handumdrehen ein saisonales Pesto, das voller Vitamine
steckt. Das Ergebnis? Knallgrün, herrlich würzig und super
gesund. Dabei ist es so intensiv, dass es keinen Käse bzw.
Parmesan braucht. Es ist daher sogar vegan.


