
Selleriesalat
Ich liebe süß-sauer eingemachten Selleriesalat und könnte ihn
direkt pur naschen! Und ich finde ihn super praktisch, denn
wenn  man  manchmal  zu  viel  von  einer  Zutat  hat,  dann  von
Sellerie. Ob nach Sellerieschnitzel oder einer feinen Sauce,
die Reste werden bei mit direkt zu Selleriesalat eingekocht.

Lachs in Sesamkruste
Knusprige Sesamkruste, rosa Lachs – dieses Gericht zeigt dir
Fisch  von  seiner  schönsten  Seite.  Und  es  ist  super  zu
kombinieren. Ob du den Lachs mit Sojasoße als Vorspeise eines
asiatischen Menüs reichst, ihn auf Pasta mit Spinat-Rahm-Sauce
servierst oder ganz schick mit Walnusspesto anrichtest: deiner
Fantasie sind keine Grenzen gesetzt.

Avocado-Salat
Cremige Avocado, knackige Tomaten, milder Mozzarella. Dieser
schnelle Avocado-Salat kommt bei uns regelmäßig auf den Tisch.
Was  dabei  nicht  fehlen  darf:  Hochwertiges  Olivenöl  und
frisches  Basilikum!  So  wird  auch  ein  einfacher  Salat  zur
kleinen Geschmacksexplosion.

https://einmalnachschlagbitte.com/2020/08/25/selleriesalat/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/08/23/lachs-in-sesamkruste/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/08/17/sommerlicher-avocado-salat-mit-cocktailtomaten/


Zitronen-Mozzarella
Zarter  Mozzarella  und  feine  Zitrus-Aromen:  Eingelegter
Mozzarella ist eine herrliche Vorspeise. Aber wenn wir ehrlich
sind,  wir  naschen  sie  zu  jeder  Zeit.  Mozzarella  selbst
einlegen, das ist einfach was besonderes und die Wartezeit
sowas  von  wert.  Natürlich  könnt  ihr  hier  auch  ganz  viele
Kräuter  hinzugeben  aber  wir  lieben  einfach  das  pure
Zitrusaroma.

Mojo Rojo
Feurig, cremig und perfekt zum Dippen. So präsentiert sich die
typisch kanarische Sauce Mojo Rojo. Und obwohl das Rezept nur
zwei Minuten dauert ist der spanische Dip so viel mehr als nur
eine Last-Minute-Lösung. Sie ist das Highlight aus dem Teller.
Klassisch wird sie dabei zusammen mit Mojo Verde zu Papas
arrugadas gereicht.

BBQ Chicken Wings
Knusprige Haut, saftiges Fleisch und feurige BBQ Sauce – so
schmeckt  Amerika.  Das  Geheimnis  für  die  perfekten
Chickenwings? Selbstgemachte Barbecue-Sauce! So verleihst du
deinen  Hühnerflügeln  nicht  nur  eine  tolle  Farbe,  sondern
sorgst auch für das richtige Aroma: Eine Mischung aus Schärfe,
Süße und Säure. So muss gebackenes Hühnchen schmecken!

https://einmalnachschlagbitte.com/2020/08/13/zitronen-mozzarella/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/08/03/mojo-rojo/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/07/16/chicken-wings/


Katsuobushi
Du magst die Basis für deine Miso-Suppe und andere japanische
Rezepte selber machen? Dann kreiere dein eigenes Katsuobushi
(Bonitoflocken-Dashi) und verleih deinen Gerichten das für die
japanische  Küche  so  wichtige  Umami.  Für  das  traditionelle
Rezept  braucht  es  dabei  nicht  mehr  als  Bonitoflocken  und
Wasser. Einfacher geht es nicht! Probier es aus und lass dich
vom intensiven Geschmack überzeugen.

Cevapcici
So  klein  und  doch  so  voller  Geschmack!  Cevapcici  sind
gegrillte Hackfleischröllchen, die mit feinen Röstaromen und
intensiven Gewürzen zu begeistern wissen. Du möchtest nicht
auf deinen nächsten Besuch beim Jugoslawen warten? Dann mach
deine Cevapcici einfach selbst und genieße‘ sie frisch vom
Grill.  Aber  denk  dran:  Für  das  richtige  Kroatien-Feeling
solltest du deine Cevapcici unbedingt mit Djuvecreis und Ajvar
servieren.

Schnelle Tomatensalsa
Schnell,  schneller,  Tomatensalsa.  In  unter  zwei  Minuten
zauberst du aus nur sieben Zutaten eine Salsa, die deinen

https://einmalnachschlagbitte.com/2020/07/14/katsuobushi/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/07/08/cevapcici/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/07/06/schnelle-tomatensalsa/


Gaumen kitzelt. Das Geheimnis: eine Prise Vanillezucker. So
öffnet dir das Zusammenspiel aus Schärfe, Säure und Süße ganz
neue Geschmackswelten.

Mole-Hähnchen
Hähnchen  in  Schokoladen-Chili  Sauce  ist  ein  mexikanischer
Klassiker! Und ja, es schmeckt so aufregend wie es klingt, hat
eine  feine  samtige  Textur  und  eine  leichte  Schärfe.  Du
möchtest Mole-Hähnchen ausprobieren? Dann serviere es einfach
zu Reis oder als Taco-Topping. Deine Gäste werden begeistert
sein! Besonders, wenn du die Mole Sauce selber machst.

Mangosalat
Vietnamesischer  Mangosalat  ist  eine  Fernreise  für  deine
Geschmacksnerven. Hier badet saftige Mango in einem Meer aus
Sojasprossen  und  Karotten,  kitzeln  Koriander  und
vietnamesische Minze deinen Gaumen, sorgt ein Duo aus roten
Zwiebeln und Röstzwiebeln für den richtigen Crunch. Das Beste:
Ein  erfrischendes  Dressing  im  Pho-Stil.  Klingt  verlockend?
Dann probier es aus!

https://einmalnachschlagbitte.com/2020/07/02/mole-haehnchen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/06/30/mangosalat/


Waldbeeren-Eis mit Baiser
Zart  schmelzend,  fruchtig-frisch  und  mit  kleinen  Baiser-
Wölkchen gespickt. Waldbeeren-Eis mit Baiser steht für mich
unangefochten auf Platz Eins der besten Eiskreationen. Und wer
hätte gedacht, dass man so ein Eis ohne Eismaschine zaubern
kann? Probier es jetzt aus und begeistere deine Gäste mit
dieser edlen Eiskomposition!

https://einmalnachschlagbitte.com/2020/06/20/waldbeeren-eis-mit-baiser/

