Senfsauce

Cremig. Samig. Gelb. Senfsauce ist perfekt, um Gerichte zu
verfeinern. Ob zu Hamburger Pannfisch oder als Basis flur Eier
in Senfsauce — diese Kostlichkeit schmeichelt deinem Gaumen.
Ich mache sie auf Basis einer Mehlschwitze und verfeinere sie
mit Dill. Du kannst hier aber auch andere Krauter verwenden
und die SoBe nach deinem Geschmack abwandeln.

Nudelsalat mit Paprika

Paprika. Gewlrzgurken. Fleischwurst. Mehr brauchte Mamas
Nudelsalat nicht. Perfekt fur Grillpartys, zum Picknick und
flurs Buffet. So ein klassischer Nudelsalat kommt einfach immer
gut an. Extra cremig, extra viel, extra gut furs Huftgold.

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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Gruner Bohnensalat

Grin. Einfach. Saftig. Zu Hausmannskost kamen bei uns fruher
oft Beilagensalate auf den Tisch. Ganz oft dabei: Gruner
Bohnensalat. Dieser passte super zu Frikadellen, Kotelett &
Co. Heute servieren wir ihn auch gerne zu vegetarischen
Gerichten oder in einer komplett veganen Version. So oder so
ist dieser einfache Bohnensalat super mit anderen Komponenten
zu kombinieren. Und ganz unkompliziert nebenher zuzubereiten.

Rouladen mit Klo6Ren und
Mohrchen

Ein wahres Festtagsessen! Rinderrouladen mit dunkler Sauce,
KloBen und karamellisierten MoOohrchen sind einfach ein
Gaumenschmaus. Und auch optisch ist das Gericht ein Hingucker!
Da etwas aufwendiger in der Zubereitung, servierten wir das
Gericht fruher nur zu ganz besonderen Anlassen. Seitdem wir
die Rouladen aber samt Sauce einkochen, ist dieser Gang aber
auch zu einem beliebten Essen fur kurzfristigen Besuch
geworden.

Thunfisch-Salat mit Paprika

Thunfisch. Mais. Paprika. Kidneybohnen. Viel mehr braucht
dieser Salat nicht. Denn Gutes kann so einfach sein. Wir
lieben Thunfischsalat als schnelles Abendessen, wenn nicht
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viel im Haus ist oder Snack furs Blro. SchliefSlich lasst er
sich super vorbereiten, da er nicht matschig wird. Stattdessen
zieht er einfach nur besser durch und wird noch intensiver im
Geschmack.

Hiihnerfrikassee

Zartes Gemuse, cremige Sauce, feine Aromen. Ein gutes
Huhnerfrikasse schmeckt nach Kindheit und lasst einen alle
Sorgen vergessen. Ob einfach mit Reis oder aber schick in
Blatterteigpasteten angerichtet. Bei diesem Gericht méchte man
einfach immer weiter essen. Die Geheimzutat: Selbstgemachter
Fond und jede Menge Liebe.

Rinderrouladen mit dunkler
Sauce

Zarte Rouladen in einer tiefdunklen Sauce. So edel kann
Hausmannskost sein! Wir machen gerne die klassische Version
nach Omas Rezept, also Rouladen aus der Oberschale eine
Fillung aus Senf, gerauchertem Schinken, Zwiebeln und
Gewurzgurken. Dann kommt es nur noch darauf an, die Rouladen
auf kleiner Flamme langsam zu schmoren. Ich empfehle sie
mindestens zwei Stunden in meiner dunklen Sauce mit Rotwein
kocheln zu lassen. Um Zeit zu sparen, kannst du diese auch
super vorkochen und einkochen oder einfrieren.
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Dunkle Sauce mit Rotweiln

Tiefdunkle Farbe, vollmundiger Geschmack und feine Rotwein-
Aromen. Von dieser dunklen SolRe will man einfach immer mehr.
Und mit diesem Rezept geht das auch ganz einfach. Denn im
Gegensatz zu meiner klassischen Bratensauce ohne Alkohol,
lassen sich von dieser Sauce relativ schnell grolBe Mengen
gewinnen. So diese Solle wird nur leicht einreduziert und dann
mit Speisestarke angedickt. Saucen zu binden war noch nie so
leicht. Das Beste: Bei der Verwendung von Speisestarke kannst
du die Sauce sogar einkochen und so direkt groBe Mengen auf
Vorrat produzieren.

Schupfnudeln mit Rosenkohl

Deftig. Schick. Aromatisch. Schupfnudeln mit Rosenkohl sind
einfach sexy. Das erste Mal hab ich diese Kombination in einem
Theaterrestaurant gegessen und muss sagen: dieses Gericht 1ist
wirklich grofle Kunst! Warum bin ich da schon nicht fruher
drauf gekommen, diese zwei Lieblingsgerichte zu vereinen.
Rosenkohl mit Speck hat glaub ich nie besser geschmeckt, als
auf einem Bett aus Schupfnudeln!
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Lauchgemuse nach Omas Art

Lauchgemiuse 1in <cremiger Sauce war eins meiner
Lieblingsgerichte als Kind. Omas Geheimzutat: Kondensmilch
statt Milch oder Sahne. Und das Ergebnis sprach fur sich: Das
Lauch war super weich und so koéstlich, dass wir noch den
letzten Rest aus dem Topf kratzen. Noch heute bereite ich
Porree nach Omas Rezept zu.

Geflugelfond

Geflugelfond ist die perfekte Grundlage fur Suppen und Saucen.
Selbstgekocht ist er besonders kraftig im Geschmack. Neben
Hihnerklein fiur traditionelles Huhnerfond, kannst du auch
anderes Geflugel wie zum Beispiel Ente verwenden. Zusammen mit
Gemuse und Gewlurzen reduziert ein, bis du den perfekten
Geflugelfond fur deine Gerichte hast.
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