Knoblauch-Garnelen

Frisch vom Markt, in die Pfanne: In Knoblauch-0l geschwenkte
Garnelen gehdren zu den klassischen Tapas-Varianten. Hier
steht der pure Geschmack der Meeresfruchte im Fokus. Keine
Gewurze, keine Sauce. Hier glanzt die Garnelen mit puren,
intensivem Geschmack.

Marillen-Senf

In den Jahren, die ich mitten in der Wachau, neben bluhenden
Marillenbaumen an der schonen Donau leben dufte, habe ich vor
allem ein lokales Produkt kennen und lieben gelernt: Wachauer
Marillen-Senf. Dieses feine Spiel aus SuBe und Saure ist
einfach unvergleichlich. Einer Brettljause mit Kase verleiht
dieser Aprikosen-Senf sofort eine ganz andere Note. Bevor ich
meine zweite Heimat verlieB, musste ich mir also unbedingt das
Rezept sichern.

Rahmwirsing

Cremig und doch mit Biss: den perfekten Rahmwirsing wie von
Oma kannst du dir ganz einfach selber kochen. Ich liebe es,
wie der Wirsing bei diesem Rezept durch die Sahne eine ganz
milde Note bekommt. Etwas Butter, eine Prise Muskatnuss. Viel
mehr braucht es nicht. In diesem Gericht der Wirsing der Star.
Einfach nachkochen und du wirst direkt zuriuck in deine
Kindheit versetzt.


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/09/28/knoblauch-garnelen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/09/26/marillen-senf/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/09/24/rahmwirsing/

Marinierte 0Oliven

Warzig. Salzig. Aromatisch. Eingelegte Oliven sind der
perfekte Snack filr zwischendurch. Wir servieren sie gerne als
kleines Amuse-Gueule oder als Teil unserer Tapas-Dinner. In
einer mediterranen Krauter-Mischung trocken mariniert bekommen
sie dabei den richtigen Kick.

Finnische Hackballchen

Hackballchen mit Pfefferrahmsauce in grofen Schalen auf dem
Tisch drapiert. Die finnische GroRfamilie um den Tisch
versammelt. Das ist die wohl schdnste Erinnerung an den Besuch
bei meiner Freundin Tiina in Lohja.

Papas arrugadas

Papas arrugadas sind Kartoffeln in Salzkruste und bestechen
durch ihren intensiven Geschmack. Zwei Zutaten, etwas Zeit,
mehr braucht es nicht. Als traditionelles Gericht der
kanarischen Inseln wird es klassischerweise mit Mojo Rojo und
Mojo Verde als Vorspeise gereicht, aber deinen Fantasien sind
keine Grenze gesetzt. So gelten Papas arrugadas schon lange
als beliebte Grill-Beilage und werden oft zu Tapas gereicht.


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/09/22/marinierte-oliven/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/09/20/finnische-hackbaellchen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/09/18/papas-arrugadas/

Quittengelee

Geschmeidig. Fruchtig. Und nicht zu suB. Quittengelee 1ist
einer meiner liebsten Aufstriche fur Croissants, Weilbrot,
Hefezopf und helles Geback. Das leicht herbe Aroma ist einfach
herrlich erfrischend. Dabei ist Quittengelee im Handumdrehen
gezaubert. Trotzdem machen wir im Herbst gerne direkt einen
kleinen Vorrat fur das ganz Jahr.

Schichtsalat

Hat eure Oma auch immer Kaffeekranzchen mit anschlielendem
70er Jahre Buffet gehalten? Auf Spitzentischdeckchen wurden
dann Mettigel, Kase-Trauben-SpieRe, Baguette mit Krauterbutter
und Widrstchen serviert. Das Highlight aber war immer der
Schichtsalat. Da haben die Omis immer die Beine in die Hand
genommen, um sich moglichst viel vom Salat zu sichern. Auch
wenn die Zubereitung nach einer kulinarischen Sidnde klingt,
schmeckt es fur mich einfach so sehr nach Kindheit, das dieses
Gericht einfach ab und zu auf den Tisch muss — dann aber ohne
Spitzentischdecken.


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/09/16/quittengelee/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/09/14/schichtsalat/

Vegane Miso-Suppe

Kraftiges Dashi, milde Enoki-Pilze, weiches Seidentofu und
wlrzige Wakame-Algen: vegane Miso-Suppe ist ebenso einfach wie
kostlich. Wir 1lieben sie vor allem mit selbstgemachtem
Shiitake-Dashi, denn das ist extra kraftig. Was die
Suppeneinlage betrifft, sind deiner Fantasie dann keine
Grenzen gesetzt.

Blinis mit Lachs-Tatar

Schick. Cremig. Delikat. Bei diesem Gericht treffen weiche
Blinis auf marinierte Gurken, zarten Lachstartar und knackige
Pistazien. Zusammen mit ein wenig Dill, Honig und Senf werden
die russischen Pfannkuchen zu einer feinen Komposition, die
sich perfekt als Vorspeise eignet. Wir lieben dieses Blini-
Rezept allerdings so sehr, dass es bei uns meistens ein
Hauptgang wird.

Pflaumen im Speckmantel

Salzig. Knusprig. Sufs. Pflaumen im Speckmantel gehdoren zu den
klassischen spanischen Tapas und sind das perfekte Fingerfood.
Beim Orignal-Rezept werden nicht etwa Datteln, sondern
getrocknete Pflaumen in Bacon eingewickelt. Das Ergebnis:
Besonders saftige Happchen.


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/09/12/vegane-miso-suppe/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/09/10/blinis-mit-lachs-tartar/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/09/08/pflaumen-im-speckmantel/

Marillen-Marmelade

Sull. Fruchtig. Knallorange. Wachauer Marillenmarmelade ist
einfach kostlich. Ob auf frischen Brotchen, Croissants oder
Hefezopf: diese Aprikosenkonfitire wird dich verzaubern. Fur
mich ist es eine Erinnerung an meine Zeit in Osterreich und
kommt hier deshalb regelmallig auf den Tisch.


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/09/06/marillen-marmelade/

