
Birnen, Bohnen & Speck
Ehrlich, bodenständig und einfach köstlich. Birnen, Bohnen &
Speck ist ein klassisches Gericht der Norddeutschen Küche und
sehr  einfach  zuzubereiten.  Denn  hier  wird  sich  auf  das
Wesentliche konzentriert. Etwas Süßes, etwas Salziges und ein
wenig Säure, mehr braucht es nicht. So steht in 30 Minuten ein
Gericht auf dem Tisch, das mit ein wenig Fingerspitzengefühl
aussieht, aus käme es aus dem feinstem Restaurant der Stadt.

Kartoffelgratin
Knuspriger  Käse,  hauchdünne  Kartoffelscheiben,  cremige
Sahnesauce. Kartoffelgratin ist eine klassische französische
Beilage, die vor allem durch ihre Schlichtheit überzeugt. Mit
nur wenigen Zutaten entsteht so ein aromatischer Auflauf. Ob
rustikal in der Form serviert, oder zu eleganten Portionen
ausgestochen: Kartoffelgratin ist ein wahrer Hochgenuss.

Rosa gebratene Entenbrust
Knusprige Haut. Zartes Fleisch. Intensives Aroma. Gebratenes
Entenbrustfilet ist ein klassisches, besonders edles Gericht,
das vor allem im Herbst und Winter serviert wird. Wichtig ist
es, die Haut einzuritzen, damit das Fett besser austreten und
die Haut so besonders kross werden kann. Für den richtigen
Garpunkt  und  perfekt  rosa  gebratene  Ente,  sollte  ein
Fleischthermometer  verwendet  werden.

https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/02/birnen-bohnen-speck/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/30/kartoffelgratin/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/28/rosa-gebratene-entenbrust/


Steinpilz-Risotto
Schlotzig. Sämig. Aromatisch. Risotto ist so viel mehr als
cremiger  Reis.  Es  ist  Essen  für  die  Seele,  schmeckt  nach
Zuhause und gibt dir das Gefühl, in eine warme Decke gehüllt
zu werden. Wir genießen es am liebsten mit Steinpilzen. Denn
zusammen ergeben die beiden das perfekte Wohlfühl-Gericht.

Frittatensuppe
Schlicht und dennoch feierlich. Einfach und trotzdem köstlich.
Frittaten-Suppe  ist  ein  klassisches  Gericht  der
österreichischen  Suppe  und  besteht  aus  einer  feinen
Rinderbrühe mit einer Einlage aus in Streifen geschnittenen
Pfannkuchen. Durch die Verwendung von Gemüsebrühe kannst du
allerdings ganz einfach eine vegetarische Variante zaubern.
Die beliebte Vorspeise lässt sich dabei optimal vorbereiten
und super in ein mehrgängiges Menü integrieren.

Rindercarpaccio
Edel.  Minimalistisch.  Intensiv.  Rindercarpaccio  ist  eine
klassische italienische Vorspeise und besteht aus hauchdünn
aufgeschnittenem rohem Rindfleisch. Für einen besonders feinen
Geschmack  eignet  sich  ein  Stück  Fleisch  aus  der  Lende.

https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/26/steinpilz-risotto/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/22/frittatensuppe/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/18/rindercarpaccio/


Ursprünglich  wurde  Carpaccio  mit  einer  Mayonnaise-Sauce
serviert. Heute hingegen wird es meist mit Olivenöl, Rucola
und Parmesan serviert.

Herzogin-Kartoffeln
Elegant. Weich. Und doch knusprig. Herzogin-Kartoffeln sind
eine  klassische  französische  Beilage  aus  gebackenem
Kartoffelpüree. Die gekochten Kartoffeln, werden mit Butter,
Eigelb und Gewürzen vermengt und in der gewünschten Form auf
ein Backblech gespritzt, um sie im Ofen knusprig zu backen.

Steinpilz-Tortellini  mit
Nussbutter-Schaum
Edel-  Elegant.  Intensiv.  Steinpilz-Tortellini  mit
Nussbutterschaum,  Croûtons  und  gerösteten  Haselnüssen  sind
einer meiner liebsten Vorspeisen und wohl das Gericht, das
meine Küche am besten repräsentiert. Ich serviere sie gerne
als Teil eines mehrgängigen Tasting-Menüs (wie zum Beispiel in
meinem Herbstmenü), denn dieses Rezept verspricht ein ganz
besonderes Aroma-Erlebnis. Der Grund: Der Umami-Geschmack der
Steinpilze wird durch die braune Butter nochmals verstärkt.
Ein Teller, den man abschlecken möchte.

https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/16/herzogin-kartoffeln/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/12/steinpilz-tortellini-mit-nussbutter-schaum/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/12/steinpilz-tortellini-mit-nussbutter-schaum/


Kürbis-Gnocchi  mit  Pancetta
und Parmesan
Frische Kürbis-Gnocchi, knuspriger Pancetta, frisch gehobelter
Parmesan. Diese Kombination bietet einfach alles. Wenn es also
nicht schnell gehen muss und ich meine vorproduzierten Kürbis-
Gnocchi einfach mit etwas Salbei in die Pfanne werfe, brate
ich  sie  im  Fett  von  Pancetta  aus.  So  bekommen  sie  einen
vollmundigen Geschmack und werden besonders würzig. Auf Salat
gebettet, entsteht so eine schicke Vorspeise oder ein edler
Hauptgang. So oder so kann hier niemand widerstehen.

Pasta mit Kräuterseitlingen
Würzige Kräuterseitlinge auf einem Bett aus cremiger Pasta.
Dieses authentisch italienische Gericht ist ebenso einfach wie
schnell zubereitet. Es eignet sich hervorragend als Vorspeise
und Hauptgang, verführt dich mit erdigen, vollmundigen Aromen
und lässt dich wie einen Gourmetkoch wirken. Also ran an die
Löffel!

Kürbis-Gnocchi
Klein.  Knall  orange.  Elegant.  Kürbis-Gnocchi  verbinden  die
spannende Konsistenz von traditionellen Gnocchi mit fruchtigem
herbstlichem  Kürbisaroma.  Gekocht  und  dann  in  Salbeibutter
geschwenkt,  entwickeln  sie  sich  zu  einem  schicken

https://einmalnachschlagbitte.com/2021/10/27/kuerbis-gnocchi-mit-pancetta-und-parmesan/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/10/27/kuerbis-gnocchi-mit-pancetta-und-parmesan/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/10/25/pasta-mit-kraeuterseitlingen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/09/19/kuerbis-gnocchi/


Herbstgericht. Die Kürbis-Gnocchi kannst du pur genießen oder
als Salat Topping verwenden. Wir genießen sie am liebsten mit
Romanasalat und Pancetta oder Räuchertofu.

Kalte Gurkensuppe
Erfrischend.  Cremig.  Aromatisch.  Kalte  Gurkensuppe  ist
elegant,  schnell  gezaubert  und  die  perfekte  Abkühlung  an
heißen Tagen. Wir servieren sie besonders gerne als Vorspeise
im Glas. Mit ein paar Croutons, Gurkenwürfel und Petersilie
dekoriert macht die einfache Suppe so ganz schön was her.
Klingt nach einem Gericht, das du probieren solltest? Dann
los!

https://einmalnachschlagbitte.com/2021/08/22/kalte-gurkensuppe/

