Rustikales Chili

Ein ehrliches Chili braucht kein Chichi. Nur hochwertige
Produkte und eine Nase flur die richtigen Gewurze — das war es.
Hier treffen samtige Schwarze Bohnen auf knackige grune
Chilies. Hier tanzt die Zimtstange mit dem Kreuzkummel. Das
Ergebnis: ein kleines Feuerwerk.

Selbstgemachtes Ajvar

Gerostete Paprika trifft auf milde Aubergine. Ajvar fangt den
Geschmack des Sommers ein und kitzelt deine Geschmacksnerven.
Ob als Brotaufstrich oder fruchtiger Dip: Diese Paprika-
Auberginen-Paste hat Suchtpotenzial. Wir essen sie gerne zu
gegrilltem oder machen Djuvecreis daraus.

Shiitake Dashi

Ob fur Miso-Suppe oder Ramen: Dashi verleiht der japanischen
Kiuche seine Tiefe. Der Grund: Umami. Der funften Geschmack
neben suls, sauer, salzig, bitter ist eine Art naturlicher
Geschmacksverstarker. Was viele nicht wissen: Dashi kann nicht
nur aus Bonitoflocken, sondern zum Beispiel auch aus Shiitake-
Pilzen hergestellt werden. So entsteht aus nur zwei Zutaten
ein veganes Dashi, der die perfekte Basis fur zahlreiche
japanische Rezepte ist.


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/06/12/rustikales-chili/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/06/10/selbstgemachtes-ajvar/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/06/06/shiitake-dashi/

Gurken Raita

Du liebst scharfe Currys? Dann verschaff deiner Zunge
zwischendurch eine wohl verdiente Abkihlung. Wie? Mit einer
cremigen Gurken Raita. Dank dem erfrischenden Joghurt-Dip
bleibt dein Gericht authentisch und bekommt einen zusatzlichen
Frische-Kick. Fur die perfekte Symbiose und puren Genuss.

Pollo de fuego

Feuriges Huhnchen, wie es sein muss! AuBen voller intensive
Rostaromen, innen zartes Fleisch. Mein Pollo de fuego schmeckt
dank der raffinierten Marinade wie von Flammen geklsst. Der
Scharfegrad? So dass es die Zunge kitzelt, aber es dir nicht
die Tranen in die Augen treibt. Das perfekte Rezept fir
sommerliche Grillabende und Taco-Nachte mit Freunden.

Heidelbeer-Milkshake

Erfrischend kuhl, super fruchtig und knall 1lila. Die
Kombination aus Heidelbeeren und Hafermilch ist die perfekte
Kombination fur einen fruchtigen Drink, den du zum Fruhstuck,
nach dem Sport oder beim Ausspannen auf dem Balkon genielSen
kannst.


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/06/02/gurken-raita/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/05/29/pollo-de-fuego/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/05/23/heidelbeer-milkshake/

Weille Tomatensuppe

Intensives Aroma, aber zarte Farbe? Genau damit verfuhrt dich
eine weiBBe Tomatensuppe. Jeder Loffel eine pure
Geschmacksexplosion, beweist dieses Suppchen, das auch
klassische und einfache Gerichte mit der richtigen Technik zu
wahren Hinguckern werden. Probier es aus und lass dich
uberraschen!

Khoresh Aloo Esfenaj

Persische Kiche offenbart dir ganz neue Aromen! Und hat das
wohl beste Schmorgericht der Welt hervorgebracht: Khoresh Aloo
Esfenaj. Die Kombination aus suBen Pflaumen, samtigem Spinat
und saftigem Hahnchen ist Balsam fur die Seele. Hier fuhlt
sich jeder Bissen wie ,nach Hause kommen® an.

Selbstgemachte Barlauch-
Butter

Es ist Barlauch-Saison und vielerorts sprielft der kleine
Bruder des Knoblauchs munter vor sich her. Zeit fur mich,
wieder Barlauchbutter zu machen. Die sieht dank dem satten
Grin nicht nur fantastisch aus, sondern erhalt durch die


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/05/17/weisse-tomatensuppe/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/05/15/khoresh-aloo-esfenaj/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/05/12/selbstgemachte-barlauch-butter/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/05/12/selbstgemachte-barlauch-butter/

leichte Knoblauchnote auch einen einzigartigen Geschmack.

Chicken Ginger

Feuriger Ingwer, zartes Hahnchen, cremige Sauce! Durfte ich
bis an mein Lebensende nur noch ein nicht vegetarisches
Gericht essen durfen, vermutlich ware es Chicken Ginger. Der
deutsche Sternekoch Tim Raue ist der gleichen Meinung, nennt
Chicken Ginger sein Lieblingsgericht. So schaffte es das
legendare Curry auch zu Kitchen Impossibel. Was mich
begeisterte: Beide Rezepte sind extrem ahnlich. Grund genug
fur euch, Chicken Ginger einmal nachzukochen und rauszufinden,
was es mit dem Mythos auf sich hat.

Mexikanische Guacamole

Die Koénigin unter allen Avocado-Gerichten ist wohl die
weltberuhmte Avocado-Creme, die Guacamole. Sie glanzt als Dip,
Tortilla-Fullung oder als raffinierter Aufstrich. FuUr mein
Lieblingsrezept verfeinere ich das klassische Guacamole-Rezept
mit Limettenabrieb und einem Hauch Minze.


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/05/01/chicken-ginger/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/04/28/mexikanische-guacamole/

Barlauch-Pesto mit Mandeln

Pasta ist einer meiner Leibspeisen — vor allem mit
selbstgemachten Pesto. Das verleiht Penne & Co. nicht nur eine
knallige Farbe, sondern erst den richtigen Kick. Zu meinen
Geheimfavoriten zahlt dabei Barlauch-Pesto. Es ist herrlich
frisch, hat eine leichte Scharfe und ist unheimlich intensiv
im Geschmack, sodass ihr nur ganz wenig von dieser herrlichen
Paste benodtigt.


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/04/24/barlauch-pesto-mit-mandeln/

