
Börek mit Feta & Spinat
Frisch aus dem Ofen, herrlich duftend: Börek ist ein gefüllter
Yufkateig,  der  in  Form  von  kleinen  Röllchen  oder  großen
Schnecken serviert wird. Wir machen immer direkt eine große
Portion, denn dieser herzhafte Strudel ist ein Gericht, das
man unbedingt teilen möchte. Perfekt für deine nächste Party
oder zum nächsten Brunch.

Miesmuschel-Suppe
Raffiniert, fruchtig, aromatisch: In den kalten Monaten kommt
bei uns des Öfteren eine mediterrane Miesmuschelsuppe auf den
Tisch. Denn die wärmt nicht nur von Innen, sondern erinnert
uns mit ihrem intensiven Tomatengeschmack an wärmere Tage. Du
kannst  sie  dabei  als  Auftakt  eines  Meeresfrüchte-  bzw.
Fischmenüs servieren (hierfür halbe Menge verwenden) oder sie
mit einem Stück Weißbrot als Hauptgang reichen.

Vietnamesische Reisbällchen
Knuspriger  Sesam,  weicher  Reisteig,  cremige  Mungbohnen-
Füllung. Vietnamesische Reisbällchen sind die pure Verführung!
Allein der nussige Duft ist unwiderstehlich und versetzt einen
sofort an die kleinen Streetfood-Stände Hanois. Wir lieben die
Klebreisbällchen als Dessert nach einem vietnamesichen Dinner
oder als exotischen Snack zwischendurch. Backe dir jetzt deine
eigenen  Bánh  Cam  Bällchen  und  ich  verspreche  dir,  diese
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kleinen Sesambällchen werden sofort dein Herz erobern!

Remoulade
Remoulade ist so viel mehr als eine aufgepeppte Mayonnaise.
Denn sie vermag es viele Gerichte auf ein ganz neues Level zu
heben.  Das  Zusammenspiel  aus  Gewürzgürkchen  und  frischen
Kräutern macht sie leichter im Geschmack und verleiht ihr eine
gewisse  Frische.  Natürlich  bleibt  Remoulade  eine  kleine
Kalorienbombe. Aber das Aroma ist es sowas von wert!

Brathähnchen
Goldbraun.  Knusprige  Haut.  Saftiges  Fleisch.  Ein  gutes
Brathähnchen ist ein kulinarisches Meisterwerk. Und dabei gar
nicht  schwer  zuzubereiten.  Hochwertiges  Fleisch,  ein  paar
Gewürze  und  eine  aromatische  Füllung  sind  alles,  was  du
brauchst, um ein köstliches Brathuhn zuzubereiten. Und wer
darüber hinaus die optimale Bratzeit kennt, kann sichergehen,
ein  perfektes  Ergebnis  zu  erhalten.  Inwiefern  du  dein
Brathähnchen weiter verfeinerst, ist dir überlassen. Hier ist
schon mal mein Basis-Rezept für Brathähnchen aus dem Ofen.
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Kiwi-Marmelade
Knallgrün und zuckersüß. Kiwimarmelade ist ein Farbklecks auf
deinem  Brötchen,  der  deinem  Frühstück  einen  Hauch  Exotik
verleiht. Warum nicht einfach kaufen? Weil du diese Marmelade
in nur 20 Minuten zaubern kannst und dann ganz genau weißt,
was  drin  ist.  Nämlich  purer  Geschmack  ohne  Zusätze  und
Farbstoffe.

Knoblauch-Garnelen
Frisch vom Markt, in die Pfanne: In Knoblauch-Öl geschwenkte
Garnelen  gehören  zu  den  klassischen  Tapas-Varianten.  Hier
steht der pure Geschmack der Meeresfrüchte im Fokus. Keine
Gewürze, keine Sauce. Hier glänzt die Garnelen mit puren,
intensivem Geschmack.

Marillen-Senf
In den Jahren, die ich mitten in der Wachau, neben blühenden
Marillenbäumen an der schönen Donau leben dufte, habe ich vor
allem ein lokales Produkt kennen und lieben gelernt: Wachauer
Marillen-Senf.  Dieses  feine  Spiel  aus  Süße  und  Säure  ist
einfach unvergleichlich. Einer Brettljause mit Käse verleiht
dieser Aprikosen-Senf sofort eine ganz andere Note. Bevor ich
meine zweite Heimat verließ, musste ich mir also unbedingt das
Rezept sichern.
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Marinierte Oliven
Würzig.  Salzig.  Aromatisch.  Eingelegte  Oliven  sind  der
perfekte Snack für zwischendurch. Wir servieren sie gerne als
kleines Amuse-Gueule oder als Teil unserer Tapas-Dinner. In
einer mediterranen Kräuter-Mischung trocken mariniert bekommen
sie dabei den richtigen Kick.

Papas arrugadas
Papas arrugadas sind Kartoffeln in Salzkruste und bestechen
durch ihren intensiven Geschmack. Zwei Zutaten, etwas Zeit,
mehr  braucht  es  nicht.  Als  traditionelles  Gericht  der
kanarischen Inseln wird es klassischerweise mit Mojo Rojo und
Mojo Verde als Vorspeise gereicht, aber deinen Fantasien sind
keine Grenze gesetzt. So gelten Papas arrugadas schon lange
als beliebte Grill-Beilage und werden oft zu Tapas gereicht.

Quittengelee
Geschmeidig.  Fruchtig.  Und  nicht  zu  süß.  Quittengelee  ist
einer  meiner  liebsten  Aufstriche  für  Croissants,  Weißbrot,
Hefezopf und helles Gebäck. Das leicht herbe Aroma ist einfach
herrlich erfrischend. Dabei ist Quittengelee im Handumdrehen
gezaubert. Trotzdem machen wir im Herbst gerne direkt einen
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kleinen Vorrat für das ganz Jahr.

Vegane Miso-Suppe
Kräftiges  Dashi,  milde  Enoki-Pilze,  weiches  Seidentofu  und
würzige Wakame-Algen: vegane Miso-Suppe ist ebenso einfach wie
köstlich.  Wir  lieben  sie  vor  allem  mit  selbstgemachtem
Shiitake-Dashi,  denn  das  ist  extra  kräftig.  Was  die
Suppeneinlage  betrifft,  sind  deiner  Fantasie  dann  keine
Grenzen gesetzt.
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