Kandierte Kumquat

Klein. ZuckersuB. Fruchtig-Herb. Kandierte Kumquats sind
unglaublich aromatisch und der absolute Hingucker. 1In
Zuckerwasser mariniert wund getrocknet entfalten die
Zwergorangen so ihren vollen Geschmack. Ob du sie einfach
naschen oder zur Dekoration deiner Desserts verwenden mOchtest
ist ganz dir uberlassen. Ich leg mir im Winter am liebsten
einen groBeren Vorrat an. Denn kandierte Kumquats sind sehr
lange haltbar und einfach zu lagern. Auf diese Weise kann 1ich
dann sicher sein, dass ich ein paar der kleinen Kostlichkeiten
fur mein Herbstmenu verwenden kann.

Linseneintopf mit Wiirstchen

SuUB-saurer Linseneintopf mit Wdrstchen ist nicht nur
klassische Hausmannskost, sondern auch Kindheitserinnerung
pur. Besonders lecker wird er mit selbstgemachtem Gemusefond
und angebratenem Speck. Neben braunen Linsen kommen bei mir
auBerdem noch Mohren, Sellerie, Lauch und Kartoffeln mit in
die Suppe. Das Beste: Der Eintopf lasst sich ganz leicht auf
Vorrat einkochen.

Gebratenes Hiihnerfilet mit
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Rosmarin

AulBen knusprig, innen zartes Fleisch. Ich verrate dir mein
Rezept fur saftig gebratenes Huhnerfilet inkl. idealer
Kerntemperatur. Du kannst dein Huhnerfilet aber natdrlich auch
ohne Fleischthermometer zubereiten. Mein Tipp: Frischen
Rosmarin und Knoblauch mit in die Pfanne geben und das
Hahnchen kurz vor dem Servieren mit geschmolzener Butter
UbergieBen. So wird dein Huhnerfilet besonders aromatisch!

Kartoffel-Wedges in
Knusperpanade

zaubern. Mein Geheimnis fur die perfekte Knusperpanade? Ein
selbstgemachter Rub aus gemahlenen Rostzwiebeln und Gewlrzen.
Wahrend die Kartoffelspalten innen schon weich bleiben,
verleiht der Rub ihnen so die optimale Kruste. Aber Vorsicht!
Diese knusprigen Wedges machen slchtig!

WeilRe Bohnencreme

Einfach. Pur. Samtig. WeilBe Bohnencreme ist perfekt fur
Pintxos im Rahmen eines Tapas-Dinners. Hochwertiges Olivenol,
frischer Thymian kreieren ein ebenso intensives wie samtiges
Aroma.


https://einmalnachschlagbitte.com/2022/12/25/gebratenes-huehnerfilet-mit-rosmarin/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/12/18/kartoffel-wedges-in-knusperpanade/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/12/18/kartoffel-wedges-in-knusperpanade/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/12/11/weisse-bohnencreme/

Gedampfter Blumenkohl

Gedampfter Blumenkohl ist so viel aromatischer als gekochter
Blumenkohl. Durch die schonende Zubereitung behalt das Gemlse
nicht nur mehr von seinem Geschmack, sondern auch mehr
Vitamine. Besonders bei lila oder gelben Blumenkohl hilft ein
anschliefendes Eisbad dabei, die knallige Farbe zu behalten.

HeiRe Kirschen

Dunkelrot, heil dampfend, herrlich fruchtig. HeilBe Kirschen
sind einfach ein Klassiker! Wir reichen die sulBe Sauce am
liebsten zu Waffeln und Milchreis. Aber auch zu Vanille-
Panacotta und Pfannkuchen machen die heifen Kirsche eine super
Figur. FuUr mich brauchen die Sauerkirschen dabei keine
zusatzliche SulBe, wer mag kann aber noch etwas Zucker
dazugeben.

Massaman Currypaste

Tiefrot. Intensiv. Feurig. Massaman Currypaste ist alles
andere als zurlckhaltend. Hier treffen gerostete Gewlrze wie
Koriandersamen, Kreuzkummel und Kardamom auf frische Zutaten
wie Galgant und Zitronengras. Feuer und Druck entlocken ihnen
einzigartige Aromen. Zu einer Paste gemahlen entsteht so eine
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einzigartige Komposition mit komplexem Geschmack. Im Gegensatz
zu indischen Currypasten ist Massaman Currypaste so deutlich
starker, wirkt weniger wie ein feines Arrangement und mehr wie
eine ausdrucksstarke Emotion. Das Ergebnis: Ein authentischer
Einblick in die Aromen der sudthailandischen Kiiche.

Pflaumensauce

Farbintensiv. Samtig. Aromatisch. Pflaumensauce ist herrlich
intensiv im Geschmack und passt hervorragend zu Mehlspeisen
wie Pflaumenknddeln aber auch herzhaften Speisen wie
knuspriger Ente oder Roastbeef. Ich bereite sie am liebsten
aus Zwergpflaumen aus eigenem Anbau zu. So friere ich die
geernteten Pflaumen jeden Herbst gewaschen, halbiert und
entkernt ein , um sie bei Bedarf weiterzuverarbeiten zu
konnen. Du kannst die Pflaumensauce aber auch auf Vorrat
produzieren und einkochen.

Spaghetti-Kiirbis mit
Bolognese

sieht das Fruchtfleisch des Kurbisses namlich nicht nur aus
wie Spaghetti, sondern schmeckt mindestens ebenso gut. So wird
das kreative Gericht nicht nur zu gesunden Nudel-Alternative,
sondern auch zur kulinarischen Entdeckungsreise. Da sich das
Gericht sehr einfach zubereiten lasst, ist es perfekt fur
Kochen mit Kindern. Die Pasta wird hier niemandem fehlen,
versprochen!
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Apfelchips

Getrocknete Apfel sind nicht nur ein gesunder Snack, sondern
auch perfekt als Dessert- und Muslikomponenten. Ich trockne
sie am liebsten im DOrrautomaten, sie konnen aber auch bei
leicht gedffneter Ofentlir im Backofen zubereitet werden.

Grapefruit-Sirup

Drinks mit Tonic-Water. Klingt lecker? Ist es auch! Mach den
Grapefruit-Sirup ganz einfach selbst und probiere es aus. Auch
wenn die Zubereitungszeit mehrere Tage dauert, betragt die
reine Arbeitszeit nur wenige Minuten. Das Beste: Die
Grapefruitsticke kannst du im Anschluss trocknen und zu
kandierter Grapefruit verarbeiten.
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