
Saftiges  Bananenbrot  mit
Nüssen
Saftig.  Bananig.  Mit  Nüssen  und  Schokolade  gespickt.
Bananenbrot ist ein leicht süßer Kuchen auf Basis von Bananen
und  Mehl.  Das  sehr  einfache  Gericht  begeistert  seit
Jahrzehnten  und  ist  besonders  für  das  Backen  mit  Kindern
beliebt. Das Brot dabei wird als Snack, Dessert aber auch
immer  öfter  als  süßes  Frühstück  genossen.  Veganer
Bananenkuchen ist dabei mein absoluter Favourit. So lässt sich
das  klassische  Rezept  leicht  veganisieren.  Mein
Lieblingsrezept  für  Bananenbrot  ist  zudem  zuckerfrei.  Das
Ergebnis: Ein köstlicher Kuchen, der tagelang saftig bleibt.
Wenn man ihn nicht schon vorher vernascht.

Samosas
Dreieckig.  Gefüllt.  Frittiert.  Samosas  sind  indische
Teigtaschen, die in Öl ausgebacken werden. Besonders oft sind
sie  dabei  mit  einer  würzigen  Mischung  aus  gestampften
Kartoffeln  und  Erbsen  gefüllt.  Auch  wir  lieben  diese
Zubereitung mit Ingwer, Knoblauch, Koriander, Garam Masala,
Fenchelsamen und Kreuzkümmel. Und wer auf die traditionelle
Zubereitung mit Ghee verzichtet und stattdessen vegane Butter
verwendet, kann die Samosas im Handumdrehen veganisieren.
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Kartoffelsalat  mit
Kürbiskernöl
Sämig.  Aromatisch.  Und  ein  bisschen  grün.  Einfach
österreichischer Kartoffelsalat, wie ich ihn liebe. Wichtig
ist, dass die Kartoffeln noch heiß geschält und direkt mit dem
Dressing vermengt werden. So saugen sie sich richtig schön
voll und strotzen nur so vor Geschmack. Und oben auf gehört
natürlich ein zünftiger Schuss Kürbiskernöl aus der Steiermark
und  eine  Handvoll  frisches  Schnitzel.  Dazu  ein  Wiener
Schnitzel oder eine Portion Backhendl und schon fühl ich mich
in meine alte Heimat zurückversetzt.

Cremiges Rührei
Extra cremig, extra Buttrig. An das perfekte Rührei kommt
nichts  außer  Butter  und  Salz.  Keine  Milch,  kein  Wasser.
Einfach purer Geschmack. Wichtig ist hier nur das richtige
Verhältnis von Eiern zu Butter, das Garen auf kleiner Flamme
und ständiges Rühren. Klingt einfach? Ist es auch! Mach dir
das perfekte Rührei und begeisterte beim nächsten Frühstück
oder Brunch deine Liebsten.

Haselnuss-Krokant
Knusprig. Süß. Karamellisierte Haselnüsse sind der perfekte
Crunch. Und eignet sich somit optimal als Topping für deine

https://einmalnachschlagbitte.com/2022/02/17/kartoffelsalat-mit-kuerbiskernoel/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/02/17/kartoffelsalat-mit-kuerbiskernoel/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/02/13/cremiges-ruehrei/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/02/11/haselnuss-krokant/


Torten und Desserts. So verwende ich ihn gerne für mein Mocca-
Panacotta mit Schokomousse und Salzkaramell. Du kannst ihn
aber auch nehmen um den Rand deiner Torten zu verzieren, mit
Cremes mischen oder aber auch einfach pur naschen.

Schupfnudeln
Außen knusprig, innen herrlich weich und perfekt um jede Menge
Sauce  aufzusagen.  Obwohl  Schupfnudeln  ein  klassisches
deutsches  Gericht  sind,  habe  ich  sie  das  erste  Mal  in
Österreich probiert. Heute lieben wir sowohl die herzhafte als
auch  die  süße  Variante  in  Form  von  Mohnnudeln.  Bei
Schupfnudeln ist quasi alles erlaubt. Also probiere dich aus!

Granola  mit  Nüssen  und
Reissirup
Granola  ist  ein  Knuspermüsli  aus  gebackenen  Haferflocken.
Ursprünglich mit Honig oder Zucker zubereitet, verwende ich am
liebsten  Reiszucker.  Das  Ergebnis:  Veganes  Granola  ohne
Industriezucker. Für den perfekten Crunch dürfen dabei ein
paar Nüsse nicht fehlen. Ein wenig Zimt und Kardamom und dein
Granola schmeckt besonders aromatisch. Obwohl ich Granola auch
gerne pur snacke, nehme ich es dabei doch am liebsten als
Basis  für  selbstgemachte  Müslimischungen  wie  Nussmüsli  und
Beerenmüsli.
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Apfel-Sellerie-Salat
Knackig. Erfrischend. Fruchtig. Apfel-Sellerie-Salat ist der
perfekte  Wintersalat.  Denn  genau  dann  hat  Stangensellerie
Saison, sind die gelagerten Äpfel noch herrlich knackig. Ich
gebe  gern  ein  paar  Mandeln  für  den  Crunch  hinein  und
balanciere  die  leichte  Schärfe  der  Zwiebeln  mit  etwas
Agavendicksaft aus. Da dieser Salat lange frisch bleibt, lässt
er sich dabei super vorbereiten.

Hackbraten mit Ei
Hackbraten mit Ei ist ein Klassiker der deutschen Küche und
zählt  nur  Hausmannkost.  Oftmals  wird  der  Hackbraten  mit
gekochten Eiern gefüllt serviert. Der Kern aus Eiern sorgt
nicht nur für zusätzliche Textur und ein optisches Highlight
beim Anschneiden, sondern auch ein besonders feines Aroma.
Gericht wird der Hackbraten meist mit einer Stärkebeilage wie
Röstkartoffeln,  Kartoffel-Klöße  oder  Kartoffelstampf  sowie
einer zusätzlichen Gemüsebeilage wie Kohlrabi-Gemüse, Erbsen &
Möhrchen, Rahmwirsing oder Lauchgemüse nach Omas Art.
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Bratkartoffeln mit Zwiebeln &
Speck
Außen  knusprig,  innen  weich.  Mit  Zwiebeln  und  Speck.  Die
perfekten Bratkartoffeln sind einfach zu machen, wenn man weiß
wie es geht. Das Wichtige: Speck und Zwiebeln separat anbraten
und die Kartoffelscheiben nicht so oft wenden. So zauberst du
dir im Handumdrehen Bratkartoffeln wie von Oma!

Weiße Bohnen mit Chorizo
Herzhaft.  Würzig.  Aromatisch.  Weiße  Riesenbohnen  mit
gebratener  Chorizo  sind  ein  klassisches  Tapas-Gericht.  Das
Rezept überzeugt dabei vor allem durch den perfekten Kontrast
zwischen  fruchtiger  Tomatensauce  und  würziger  Wurst.  Als
Tapas-Gericht werden weiße Bohnen mit Chorizo gerne zu Bier
und Wein gereicht. Du kannst sie aber auch in Form eines
größeren Tapas-Essens servieren.

Vegane Vanillesauce
Eine  feine  Vanillesauce  verleiht  zahlreichen  Desserts  die
perfekte cremige Note. Und am besten schmeckt sie natürlich
selbst gemacht. Für eine vegane Vanillesauce braucht es dabei
nur fünf Zutaten und fünf Minuten. Probier es aus!
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