Fischfrikadellen mit Fenchel

Raffiniert. Edel. Aromatisch. Fischfrikadellen sind ein
klassisch franzosisches Gericht. Mit Fenchel verfeinert,
erhalten sie eine besonders frische Note. Wir servieren sie
besonders gern als elegante Vorspeise oder Amuse Gueule bzw.
kleines Appetithappchen vorweg. Mit einer Sattigungsbeilage
wie Rheinischem Kartoffelsalat eignen sie sich aber auch
hervorragend als kreativer Hauptgang mit der gewissen Finesse.

Bananenbrot mit Brombeer-
Marmelade und Erdnusscreme

Saftiges Bananenbrot. SuBe Brombeer-Marmelade. Luftig
aufgeschlagene Erdnusscreme. Schon flr sich ist Bananenbrot
ein grandioses suBes Fruhstuck. Mit suBen Aufstrichen und
Cremes aber wird es zu einem himmlischen Genuss. Eine
Kombination, die besonders in den Metropolen dieser Welt
gereicht und als hippes Fruhstick bzw. Brunchgericht
zelebriert werden. Es erinnert an das klassisch amerikanische
Erdnussbutter-Marmeladen-Sandwich, nur besser, aromatischer,
raffinierter.

Gebackene Birne

Edle Vorspeise, vollmundiger Geschmack. Mein Rezept fur
gebackene Birne ist die edle Version meines Warmer Birnen-
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Salats und einer der beliebtesten Gange meines Herbstmenus.
Die Kombination aus weicher Birne, knusprigem Speck, erdigen
Pekannussen und einer Sauce aus Ahornsirup und sufen Senf, 1ist
ein feines Spiel der Aromen, das Lust auf mehr macht.

Nussmiisli mit Granola

Knackig. Nussig. Reichhaltig. Dieses Musli gibt dir jede Menge
Energie. Ich verarbeite einen Teil der Nusse dabei gern 1in
knusprigem Granola. Die Kombination der Nisse steht dir dabei
vollig frei. Ob Haselnuss, Walnuss, Pekannuss, Paranuss,
Mandeln, Erdnisse oder Cashews — deiner Fantasie sind keine
Grenzen gesetzt.

WeilRe Bohnen in Tomatensauce

Rustikal. Fruchtig. Samig. Das Tapas auch ganz einfach sein
konnen, zeigen diese weife Riesenbohnen in Tomatensauce. So
steht das Gericht in nur fdanf Minuten auf dem Tisch und
fasziniert doch mit intensiven Aromen. Bei uns 1ist dieser
Klassiker an fast jedem unserer Tapas-Abende zu finden. Ein
weiteres Plus: Dieses Tapas-Gericht ist vegan.
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Kiirbislasagne

Fruchtig. Leicht SuUB. Mit Suchtpotenzial. Kurbislasagne ist
mein absolutes Lieblingsrezept flur Lasagne. Nicht nur wegen
der knusprigen Kiurbiskerne, sondern vor allem der aromatischen
Fallung. Und tatsachlich musste ich kein anderes Rezept schon
vor Verdffentlichung herausgeben, wie dieses hier. Denn alle
meine Freunde, die es probierten und selbst jene, die nur im
Rahmen meines veganen Tasting-Menls davon horten, waren super
hartnackig. Verstandlich, denn dieses Rezept ist nicht nur
himmlisch lecker, sondern auch deine Eintrittskarte zur besten
veganen Lasagne aller Zeiten.

Sauerkirsch-Marmelade

Vollmundige Geschmack, fruchtige Aromen, atemberaubendes
Farbspiel. Sauerkirschmarmelade ist Genuss pur, eignet sich
nicht nur als Brotaufstrich, sondern auch zum Backen. Fang den
Geschmack des Sommers ein und koche deine eigene
Kirschmarmelade aus frisch geernteten Sauerkirschen. In nur 30
Minuten kannst du dir so einen kleinen Vorrat anlegen und so
den Herbst und Winter uber die perfekte Balance zwischen Saure
und Sulle geniefRen.

Italienische Minestrone

Samig. Fruchtig. Wie von einer italienischen Nonna gekocht.
Minestrone ist eine dickflissige italienische Gemusesuppe. Zu
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lecker, um wahr zu sein. Typische Zutaten sind Zucchini,
Karotten, Sellerie und Nudeln. Fir ein authentisches Aroma
kommen Lorbeerblatter, Knoblauch und Speck hinzu. Letzterer
kann ganz einfach durch eine vegane Version ersetzt werden.
Und auch sonst sind dir keine Grenzen gesetzt. Kreiere deine
Lieblingsminestrone!

Getrocknete Kirschen

Verfihrerisch. Intensiv. Fruchtig. Wie 1lasst sich der suB-
saure Geschmack von Sauerkirschen besser einfangen als sie zu
trocknen. So kann 1ihr feines Aroma das ganze Jahr uber
genossen werden und findet seinen Weg in Desserts, Muslis &
Co.

Focaccila

gehort fur mich zu dem schonsten Geback dieser Welt. Es ist
kinderleicht zu machen, absolut gelingsicher und super
aromatisch. Also ran an den Ofen und probier es aus!

Brombeer-Marmelade

Fruchtig. Intensiv. Sull. Brombeermarmelade ist nicht nur ein
herrlicher Aufstrich, sondern auch hervorragend fir die
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Zubereitung von Torten. Ich mache sie am liebsten mit 3:1
Gelierzucker, damit die Marmelade nicht zu sufl wird und das
feine Aroma der Brombeeren besser zum Ausdruck kommt.

Auberginen-Rollchen

Auberginen-Rollchen sind kostliche Antipasti-Happchen, die du
vor dem oder zum Essen reichen kannst. So schmecken sie nicht
nur pur, sondern harmonieren perfekt mit Pasta. In Knoblauchol
gebraten, entfaltet die Aubergine so ihr volles Aroma. GOnn
dir ein kleines Stick mediterranes Gluck!
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