Spinat mit Kartoffeln und Ei

Ob gekochtes Ei oder Spiegelei. Ob Salzkartoffeln oder
Bratkartoffeln. Spinat mit Kartoffeln und Ei ist ein
klassisches Gericht der deutschen Hausmannskost, das es in
zahlreichen Varianten gibt. Wir servieren das Gericht am
liebsten in Form von Rahmspinat mit Kartoffelwlurfeln und
frittierten Eiern. Dies verleiht dem Gericht nicht nur eine
raffinierte Note, sondern zeigt, dass eins der
Lieblingsgerichte unserer Kindheit auch durchaus als Teil
eines schicken Lunchs oder Abendessen serviert werden kann.

Barlauch-01

Gold schimmernd und mit feiner Knoblauch-Note: Barlauch-0l ist
die perfekte Zutat fur raffinierte Salatdressing und
kulinarische Akzente. Ich setze jeden Fruhling eine neue
Flasche an, sodass ich das ganze Jahr uber einen Vorrat habe.
Du kannst das Barlauch-01 zum Marinieren benutzen oder aber
auch Mozzarella, Schafskase oder Oliven darin einlegen. Wir
lieben das Barlauch-0l gerne auch als edle Verfeinerung von
Suppen, Risottos und Salate oder rosten unser Brot darin an.

Roastbeef

Zartrosa. Herrlich saftig. Mit feiner Kruste. Selbstgemachtes
Roastbeef ist einfach eine Kostlichkeit! Das Schonste: Das
Roastbeef bereitet sich quasi selbst zu. Alles, was du
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brauchst, sind nur ein guter Roastbeef-Cut vom Metzger, Salz,
Pfeffer, sulBer Senf, ein Fleischthermometer und etwas Geduld.
Kurz einreiben, in den Ofen schieben und dann musst du nur
noch auf die richtige Kerntemperatur warten. Das Ergebnis? Ein
wahres Festschmaus!

Barlauch-Chips

Knusprig. Wiurzig. Aromatisch. Barlauch-Chips sind nicht nur
ein ganz besonderer Snack, sondern auch eine optimale essbare
Deko fur deine Gerichte. So naschen wir sie nicht nur gern
pur, sondern servieren sie zum Beispiel gerne als Topping auf
Barlauch-Risotto, zu Kartoffelpluree und anderen cremigen
Speisen. Der Grund: Barlauch-Chips verleihen deinen Gerichten
einen besonderen Crunch und sorgen durch die feine Knoblauch-
Note fur ein noch intensiveres Geschmackserlebnis.

Barlauch-Salz

Du magst aromatisierte Salze? Dann wirst du Barlauch-Salz
lieben! Zart-grune Farbe, feines Knoblauch-Aroma, Barlauch-
Salz ist optimal um deine Gerichte zu verfeinern, eignet sich
hervorragend zum Marinieren und fur raffinierte Akzente. Wir
fullen jedes Friuhjahr unseren Vorrat auf und machen meist
sogar ein paar Glaser zum Verschenken fertig.
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Krabbencocktail

Elegant. Klassisch. Erfrischend. Ein edler Krabbencocktail mit
Marie-Rose-Sauce ist ein eleganter Start in den Abend. Die
frischen Krabben mit ihrem wunderbaren Biss und die cremige
Sauce mit ihren fruchtigen Aromen bilden eine perfekte
Symbiose. Ich verwende hier am liebsten Nordseekrabben. Du
kannst das Gericht aber auch mit groBeren Garnelen zubereiten.

Walnusscreme

Nussig. Cremig. Minimal sul8. Walnusscreme ist perfekt, um
deine Gerichte zu akzentuieren. Ich kombiniere sie gerne mit
Gebackene Champignons und fruchtigen Noten. So ist sie auch
Teil meines Amuse-Gueules in meinem veganen Menu.

Saltimbocca alla romana

Zartes Kalbsfleisch, wurziger Schinken, aromatischer Salbei.
Saltimbocca ist ein traditionelles italienisches Gericht und
entspringt der romischen Kuche. Der Fokus 1liegt auf
hochwertigen Produkten und frischen Krautern, die dich im
Handumdrehen das perfekte Kalbschnitzel zaubern lassen. Lauft
dir schon das Wasser im Mund zusammen? Dann an die Pfannen,
fertig, los!
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Veal Parmigiana

Knuspriges Kalbschnitzel mit Parmesan-Panade, aromatische
Tomatensauce mit Sardellen, geschmolzener Mozzarella. Veal
Parmigiana ist ein klassisches italo-amerikanisches Gericht,
das von italienischen Einwanderern mitgebracht wurde und
inzwischen vor allem in New York nicht mehr wegzudenken ist.
Das besondere: Veal Parmigiana ist ein Gericht, dass sowohl
von Hausfrauen, als auch von exquisiten Restaurants zubereitet
wird. Kein Wunder, denn das Rezept vereint das beste aus
beiden Welten.

Kabeljau auf Spitzkohl

Edel und einfach zugleich. Zarter Kabeljau auf cremigem
Spitzkohl 1ist ein Gericht in perfekter Balance zwischen
Hausmannskost und Gourmetkiche. Wir lieben das Fischgericht
mit Hasselback Potatoes, es kann auch ohne Beilage oder mit
Bratkartoffeln, Kartoffelgratin oder Rostkartoffeln oder
Rosmarin-Kartoffeln gereicht werden.

Granola mit Nissen und
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Reissirup

Granola ist ein Knuspermusli aus gebackenen Haferflocken.
Ursprianglich mit Honig oder Zucker zubereitet, verwende ich am
liebsten Reiszucker. Das Ergebnis: Veganes Granola ohne
Industriezucker. Fur den perfekten Crunch durfen dabei ein
paar Nusse nicht fehlen. Ein wenig Zimt und Kardamom und dein
Granola schmeckt besonders aromatisch. Obwohl ich Granola auch
gerne pur snacke, nehme ich es dabei doch am liebsten als
Basis fur selbstgemachte Muslimischungen wie Nussmusli und
Beerenmisli.

Apfel-Sellerie-Salat

Knackig. Erfrischend. Fruchtig. Apfel-Sellerie-Salat ist der
perfekte Wintersalat. Denn genau dann hat Stangensellerie
Saison, sind die gelagerten Apfel noch herrlich knackig. Ich
gebe gern ein paar Mandeln fudr den Crunch hinein und
balanciere die leichte Scharfe der Zwiebeln mit etwas
Agavendicksaft aus. Da dieser Salat lange frisch bleibt, la&sst
er sich dabei super vorbereiten.
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