Knoblauch-Tomaten

Fruchtig. Wurzig. Karamellisiert. Knoblauch-Tomaten sind das
perfekte Tapas-Gericht und besonders einfach in der
Zubereitung. Einleitung Ich bereite die Knoblauch-Tomaten am
liebsten in der Pfanne zu, da dies schneller geht und sie
besonders schoén karamellisieren. Wenn du grolBere Menge
vorbereiten magst oder parallel sowie etwas im Ofen
zubereitest, kannst du sie aber auch im Ofen garen. Dafur die
Tomaten einfach mit den anderen Zutaten (auller dem Essig) in
die Tapas-Schalchen geben und im Ofen bei 180 Grad circa 20-30
Minuten backen. Kurz vor dem Herausnehmen, mit dem Essig
abloschen.

Vanillepudding mit Himbeer-
Sauce

Herrlich cremig, super samtig und zart im Geschmack.
Vanillepudding mit Himbeer-Sauce ist Kindheitserinnerung pur.
Das klassische Hausmannskost-Gericht ist besonders in
Deutschland und Osterreich beliebt. Nur noch selten wird die
SuBspeise frisch gemacht. Dabei ist Vanillepudding selbst
machen kinderleicht. So steht der Pudding in unter zehn
Minuten fertig auf dem Tisch. Wir lieben ihn dabei vor allem
mit selbstgemachter Himbeersauce mit einem Schuss Kakaolikor.
So bildet die Saure der Frichte einen tollen Kontrast zur SiuBe
des Puddings. Einfach ein Gedicht! Wir 16ffeln ihn am liebsten
noch warm. Du kannst ihn aber auch kalt stellen und so zum
Beispiel schon einen Tag vorher fur eine Feier vorbereiten.
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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.

Pasta-Salat mit Oliven

Schmetterlingsnudeln, karamellisierte Tomaten und die
schonsten Oliven. Dieser vegane Nudelsalat ist eine Ode an den
Spatsommer und zaubert mir jedes Mal ein Lacheln auf die
Lippen. Du suchst nach dem perfekten Rezept fur das nachste
Picknick oder Sommerfest, die nachste Grillparty oder das
nachste Partybuffet? Dann gehort dieser Pasta-Salat mit Oliven
ganz oben auf deine Liste.

Pipirrana

Kunterbunt, erfrischend, aromatisch. Pipirrana ist ein Salat
aus dem Suden Spaniens, der aus Paprikaschoten, Tomaten,
Gurken und Zwiebeln besteht. Pipirrana-Salat ist dabei
besonders fein gewurfelt, der sich perfekt als Beilage oder
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Tapas-Komponente eignet. Wichtig: Am besten schmeckt der Salat
frisch zubereitet. Da er nach einiger Zeit wassrig wird und
seinen Biss verliert, sollte er innerhalb eines Tages verzehrt
werden.

Pappa al pomodoro

Entdecke die rustikale Kiche der Toskana! Pappa al pomodoro
ist ein samige Tomaten-Brot-Suppe, die oftmals kalt oder
lauwarm serviert wird. Fruchtig. Aromatisch. Samig. Das
perfekte Mittag- oder Abendessen an warmen Sommerabenden. Und:
das optimale Rezept fur Tomaten, die fur einen Salat
vielleicht schon zu reif waren. Wir machen Pappa al pomodora
daher besonders gern, wenn die Tomatenernte besonders
reichhaltig ausfiel.

Feldsalat mit gebratenen
Champignons

Erdige Aromen, feine Saure. Feldsalat mit gebratenen
Champignons ist ein idealer Vorspeisen- oder Beilagensalat.
Zucker und Balsamico sorgen fur eine besondere Aromatik. Und:
der Salat ist in nur funfzehn Minuten fertig. Bei uns steht er
bei Essen mit Familien oder Freunden daher regelmalfig auf dem
Tisch.
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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!

Caesar Salad

Parmesan, Croltons und dem eigens fir den Salat entwickelten
Caesar Dressing besteht. Der Salat ist dabei besonders fur
seinen Crunch und die intensiven Parmesan-Aromen bekannt. Er
wird daher meist als eigenstandiges Gericht und nicht als
Beilage serviert. Damit die Croltons knusprig bleiben, sollten
die Zutaten dabei erst kurz vor dem Servieren miteinander
vermengt werden.
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Rucolasalat mit Pesto

Rucola. Basilikum. Petersilie. Zu dritt wird aus ihnen ein
erfrischender Salat, der ebenso knackig wie wiurzig ist. Denn
nichts umschmeichelt Rucola so sehr wie selbstgemachtes Pesto.
Das Ergebnis: Ein leichter Salat mit aufregenden Aromen.
Perfekt als Beilagensalat und Vorspeisensalat, optimal fir
Picknicks und Grillpartys. Wir lieben diesen Rucolasalat
allerdings so sehr, dass wir ihn meist einfach mit einem Stuck
Rostbrot genielien.

Barlauch-Creme

Wirzig. Aromatisch. Intensiv. Barlauch ist einfach zu lecker,
um es nur in Form von Pesto und Butter zu geniellen. Wir machen
im Frdhling daher immer unsere eigene Barlauch-Creme.
Besonders auf frisch gebackenem Brot ist der Barlauch-
Aufstrich dann ein absolutes Highlight am Morgen. Klingt
spannend? Dann probiere es aus und lade deine Liebsten zu
einem ganz besonderem Fruhstluck inklusive Brotaufstrich mit
Barlauch ein.

Waldorfsalat

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



