Joghurt-Sauce mit Minze

Cremig. Kuhl. Erfrischend. Joghurt-Sauce ist der perfekte
Kontrast zu scharfen oder deftigen Gerichten. Damit passt sie
perfekt zu Falafel, Bifteki, Kebab und Kofte. In wenigen
Sekunden zusammengemischt, kannst du so deine Gerichte
verfeinern oder sie als Dip nutzen. Frische Minze schmeckt
besonders erfrischend, aber falls du keine zur Hand hast,
kannst du problemlos auch getrocknete verwenden.

Dunkle Sauce mit Rotweiln

Tiefdunkle Farbe, vollmundiger Geschmack und feine Rotwein-
Aromen. Von dieser dunklen Sole will man einfach immer mehr.
Und mit diesem Rezept geht das auch ganz einfach. Denn im
Gegensatz zu meiner klassischen Bratensauce ohne Alkohol,
lassen sich von dieser Sauce relativ schnell grolBe Mengen
gewinnen. So diese Solle wird nur leicht einreduziert und dann
mit Speisestarke angedickt. Saucen zu binden war noch nie so
leicht. Das Beste: Bei der Verwendung von Speisestarke kannst
du die Sauce sogar einkochen und so direkt groBe Mengen auf
Vorrat produzieren.

Orientalische Linsensuppe

Rote Linsen. Kreuzkiummel. Harissa-Paste. Orientalische
Linsensuppe warmt von innen, 1ist herrlich aromatisch und
entfuhrt dich in einen Traum von tausend und einer Nacht. Mein
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Geheimnis: Eine Prise Zimt. Dabei ist die Suppe nicht nur
vitaminreich und vegan, sondern auch besonders nahrhaft.

Schupfnudeln mit Rosenkohl

Deftig. Schick. Aromatisch. Schupfnudeln mit Rosenkohl sind
einfach sexy. Das erste Mal hab ich diese Kombination in einem
Theaterrestaurant gegessen und muss sagen: dieses Gericht ist
wirklich groBe Kunst! Warum bin ich da schon nicht friuher
drauf gekommen, diese zwei Lieblingsgerichte zu vereinen.
Rosenkohl mit Speck hat glaub ich nie besser geschmeckt, als
auf einem Bett aus Schupfnudeln!

Bier Mop

Kraftiges Bier, suller Ahornsirup und die erfrischende Saure
von Apfeln: Meine liebste Mop Sauce ist eine Stout-Apfel-
Mischung. Diese flussige Marinaden wird wahrend des
Bratvorgangs aufgetragen. So bleibt Fleisch nicht nur
besonders saftig, sondern wird auch extra aromatisch. Ob zum
Grillen oder beim Garen im Ofen: So werden Pulled Pork und Co.
extra zart.
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Lauchgemuse nach Omas Art

Lauchgemiuse 1in <cremiger Sauce war eins meiner
Lieblingsgerichte als Kind. Omas Geheimzutat: Kondensmilch
statt Milch oder Sahne. Und das Ergebnis sprach fur sich: Das
Lauch war super weich und so koéstlich, dass wir noch den
letzten Rest aus dem Topf kratzen. Noch heute bereite ich
Porree nach Omas Rezept zu.

Geflugelfond

Geflugelfond ist die perfekte Grundlage fur Suppen und Saucen.
Selbstgekocht ist er besonders kraftig im Geschmack. Neben
Hihnerklein fiur traditionelles Huhnerfond, kannst du auch
anderes Geflugel wie zum Beispiel Ente verwenden. Zusammen mit
Gemuse und Gewlurzen reduziert ein, bis du den perfekten
Geflugelfond fur deine Gerichte hast.

Schwarzwalder-Kirschtorte

Mit Kirschwasser aromatisierter Schokoladenbiskuit, cremige
Sahne, tiefrote Amarena-Kirschen. Schwarzwalder-Kirschtorte
ist ebenso klassisch wie berudhmt. Denn die deutsche Sahnetorte
kennt man auf der deutschen Welt. Wenn internationale Freunde
mich bitten, etwas typisch deutsches fur sie zuzubereiten, ist
es daher meistens Schwarzwalderkirschtorte. FiUr eine besonders
spektakulare Prasentation nehme ich dafur gerne eine kleine
Form. So wird der Kuchen umso hoher und prachtiger. Aullerdem
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verwende ich etwas weniger Sahne und daflir besonders viel
samtige Kirschmarmelade.

Milchreis

Cremig. Schlotzig. Samtig weich. Milchreis ist die vielleicht
schonste Kindheitserinnerung. Einen LoOoffel voll direkt aus dem
Topf zu naschen, war einfach das GroBte. Ob mit Zimt und
Zucker, Zwetschgenroster oder Apfelkompott — noch heute 1ist
Milchreis einer meiner Lieblingsnachtische.

Gebackener Hokkaido-Kiirbis

Klassisch. Einfach. Und doch genial. Gebackener Hokkaidokiirbis
ist hierzulande vielleicht das beliebteste Kurbisgericht. Kein
Wunder, backt sich sich der Kirbis doch quasi wie von selbst.
Nicht mal schalen muss man ihn. An kalten Tagen ein wirzig
duftendes Blech aus dem Ofen zu ziehen hat, da schon etwas
ganz besonderes. Wir servieren Hokkaido dabei am liebsten mit
einem Sour-Creme-Dip.

Buttermilch-Bohnen-Suppe

Buttermilch-Bohnen-Suppe (oder wie Oma sagte ist Bottermilch
Bunnezupp) ist ein typisch rheinisches Gericht. Nach der
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Bohnenernte haben auch wir einen Teil der Bohnen direkt im
Garten geschnippelt. Ein Teil wanderte in die erste Suppe der
Saison, ein Teil ins Gefrierfach. So konnten wir uns wir uns
auch an kalten Wintertagen an der Suppe warmen. Noch heute
liebe ich dieses Rezept. So zeigt es doch, dass Hausmannskost
einfach und fein zugleich sein kann.

Orangengelee

Orangengelee ist ein suBes Gelee, dass Desserts aber auch
herzhafte Gerichte hervorragend akzentuiert. So harmoniert es
perfekt mit dunklem Geflugelfleisch aber auch Wild, kann
daruber hinaus in Perlen-Form auch auch Nachtisch verfeinern
oder fruchtige Zwischenschichten oder Toppings flr Desserts im
Glas darstellen. bei SuBspeisen harmoniert es dabei optimal
mit dunkler Schokolade und Vanille-Noten, wie sie sich zum
Beispiel in Panacotta und Mousse au chocolate finden.
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