Fischfrikadellen mit Fenchel

Raffiniert. Edel. Aromatisch. Fischfrikadellen sind ein
klassisch franzosisches Gericht. Mit Fenchel verfeinert,
erhalten sie eine besonders frische Note. Wir servieren sie
besonders gern als elegante Vorspeise oder Amuse Gueule bzw.
kleines Appetithappchen vorweg. Mit einer Sattigungsbeilage
wie Rheinischem Kartoffelsalat eignen sie sich aber auch
hervorragend als kreativer Hauptgang mit der gewissen Finesse.

Mokka Panna Cotta

Feine Kaffeearomen, seidige Konsistenz. Mein Mokka Panna Cotta
entfuhrt dich in die intensive Welt des Kaffees. Zaubere dir
dieses Kaffee-Dessert in nur wenigen Handgriffen und verwdhne
deine Gaste mit einem Nachtisch, der die Geschmacksnerven mit
einer dezenten SuBe und sahnigen Aromen verwohnt.

Gebackene Birne

Edle Vorspeise, vollmundiger Geschmack. Mein Rezept fur
gebackene Birne ist die edle Version meines Warmer Birnen-
Salats und einer der beliebtesten Gange meines Herbstmenus.
Die Kombination aus weicher Birne, knusprigem Speck, erdigen
Pekannissen und einer Sauce aus Ahornsirup und suBen Senf, ist
ein feines Spiel der Aromen, das Lust auf mehr macht.
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Ziegenkase 1m Speckmantel

Zartschmelzender Ziegenkase, ummantelt von knusprigem Speck.
Diese kleinen Leckerbissen eignen sich perfekt als Amuse-
Gueule oder Salat-Topping. So eignet sich die kostliche Kombi,
sowohl fur dein Partybuffet, als Happchen vor weg aber auch
als Star deiner Salatkreation.

Zwetschgenknodel

Aromatisch. Fruchtig. Samtig. Wenn Anfang Herbst die Zeit der
Marillenkndodel endet, haben die Zwetschgenknodel ihren grolSen
Auftritt. Am besten schmecken sie dabei noch warm und mit
Pflaumensauce gereicht. Ich verwende am liebsten meine
eigenen, frisch geernteten Zwetschgen. So mache ich gern auch
mal ein paar Zwetschgenknddel auf Vorrat ein, sodass wir sie
den ganzen Winter uber geniellen konnen. Dafur werden die
Knodel vor dem Garen im Wasserbad eingefroren und spater im
siedenden Wasserbad aufgetaut und wie gewohnt
weiterverarbeitet.

Braciole Napoletane

Langsam geschmort und herrlich duftend. Braciole Napoletane
sind italienische Rinderrouladen in Tomatensauce. Durch eine
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FiGllung aus Parmesan, Rosinen werden die Rouladen besonders
aromatisch. Hol dir die neapolitanische Spezialitat nach Hause
und verwohn deinen Gaumen mit einem Gericht, dass dir das
Gefuhl gibt mitten in Neapel von einer italienischen Nonna
bekocht zu werden. Und wenn du nicht genug davon bekommst,
kannst du dir die Braciole Napoletane direkt auf Vorrat
einkochen.

Marillenknodel

Samtweicher Teig. Fruchtige Fullung. Und das volle Aroma der
Wachau. Wer einmal in den Genuss von Wachauer Marillenknodel
kam, 1ist ihnen auf immer verfallen. Und die kulinarische
Erinnerung an meine frihere Heimat Osterreich ist so schnell
und einfach selbst gemacht. Naturlich mit Topfenteig und in
gebraunten Semmelbroseln gewendet. Ich serviere sie dabei mit
einem sullen Marillenpuree.

Shrimpcocktail

Wer Meeresfruchte und Cocktailsaucen mag, wird dieses Shrimp-
Cocktail 1lieben. Perfekt fur Empfange, Cocktailpartys,
Retroevents oder Vorspeise. Wir lieben die interaktive Note,
reichen daher gerne einen Cocktail fur zwei Personen. Falls im
Stehen gegessen wird, kannst du die Portion auch einfach auf
zwel oder sogar vier kleine Glaser aufteilen.
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Frittierte Eier

Edel. Raffiniert. Besonders. Frittierte Eier sind ein ebenso
schwieriges wie glamourodses Gericht. Durch den frittierten
Panko-Mantel erhalten sie eine knusprige Hiulle wahrend das
Eigelb flussig bleibt. Mit etwas Fingerspitzengefuhl kreierst
du so ein unvergessliches Geschmacksergebnis. So kannst du die
frittierten Eier aufgeschnitten als spannendes Amuse-Gueule
servieren oder auch im Sinne einer modernen Fusion-Kuche mit
Spinat als Vorspeise oder Hauptgang reichen. Deiner Fantasie
sind keine Grenzen gesetzt!

Tortellini alla panna

Handgemachte Tortellini mit Rindfleischfillung. Cremige Sauce.
Knuspriger Pancetta. Tortellini alla panna sind ein klassisch
italienisches Gericht. Wer kann da schon widerstehen? Erwecke
deine innere Nonna oder deinen 1inneren Nonno und zaubere
deinen Liebsten ein authentisches Pastagericht, nachdem sie
sich die Finger lecken werden.

Waldorfsalat

Erfrischend. Knackig. Fruchtig. Seit seiner Erfindung im
Vorlaufer des Waldorf-Astoria-Hotels, gilt die amerikanische
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Salatkreation als Klassiker. Obwohl es inzwischen viele
Abwandlungen gibt, bereite ich den Salat gerne traditionell
zu, nehme statt der schweren Mayonnaise aber Salatmayonnaise.
Das Gemuse und Obst kann dabei in Julienne (feine Streifen)
oder Wurfel geschnitten wird. Ich entscheide mich dabei meist
flir Warfel, da der Waldorfsalat so einen besonderen Biss hat.

Cremiger Spitzkohl mit Speck

Aromatischer Spitzkohl, cremige Sauce, Kknuspriger Speck.
Dieses Rezept beweist dir, wie man aus WeiBkohl im
Handumdrehen ein ebenso feines wie deftiges Gericht zaubern
kann. So erinnert es ebenso an Omas Hausmannskost als auch ein
feines franzosisches Rezept. Wir servieren es gern, wenn 1im
Winter schnell was auf den Tisch muss, reichen dazu meist
Kabeljau und Hasselback Potatoes.
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