Gebackener Hokkaido-Kiirbis

Klassisch. Einfach. Und doch genial. Gebackener Hokkaidoklrbis
ist hierzulande vielleicht das beliebteste Kirbisgericht. Kein
Wunder, backt sich sich der Kiurbis doch quasi wie von selbst.
Nicht mal schalen muss man ihn. An kalten Tagen ein wilrzig
duftendes Blech aus dem Ofen zu ziehen hat, da schon etwas
ganz besonderes. Wir servieren Hokkaido dabei am liebsten mit
einem Sour-Creme-Dip.

Orangengelee

Orangengelee ist ein suBes Gelee, dass Desserts aber auch
herzhafte Gerichte hervorragend akzentuiert. So harmoniert es
perfekt mit dunklem Geflugelfleisch aber auch Wild, kann
daruber hinaus in Perlen-Form auch auch Nachtisch verfeinern
oder fruchtige Zwischenschichten oder Toppings fur Desserts im
Glas darstellen. bei SuBspeisen harmoniert es dabei optimal
mit dunkler Schokolade und Vanille-Noten, wie sie sich zum
Beispiel in Panacotta und Mousse au chocolate finden.

Veganer Kartoffelsalat

Zum Grillen, zu Weihnachten, zum Picknick oder einfach
Zwischendurch. Kartoffelsalat schmeckt nach Kindheit, ist
besonders cremig und lasst sich perfekt vorbereiten. Jetzt
kannst du dieses Gericht auch ganz einfach in vegan zaubern.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/02/18/gebackener-hokkaido-kuerbis/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/02/12/orangengelee/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/02/08/veganer-kartoffelsalat/

Banh bao

Einmal probiert und du wirst sie immer wieder wollen! Banh
Baos sind vietnamesische HefekloBe, die mich Hackfleisch und
Gemlse gefullt und Uber Wasserdampf gegart werden. Im Mund
fuhlen sie sich wie kleine Geschmacksexplosionen an. Wir
lassen das klassische hartgekochte Ei auf der Fullung gerne
weg und servieren sie stattdessen in einer komplett veganen
Version. Mit einem wirzigem Dip dazu, hast du dann das Gefuhl
inmitten der Garklchen von Hanoli zu speisen.

Tapas-Brot

Frisch gebacken, herrlich duftend und perfekt zum Dippen. Wenn
es bel uns Tapas gibt, gehdort auch immer frisch gebackenes
Brot dazu. Fur Aioli, Mojo rojo, Mojo verde — mit dem
richtigen Tapas-Brot steht einem ausgiebigen Dippen und Tunken
nichts mehr im Wege.

Karamellisierte
Rostkartoffeln

Rostkartoffeln sind meine vielleicht liebste Kartoffelbeilage.
Super einfach und einfach kostlich. Schonend gekocht, gepellt


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/02/05/banh-bao/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/02/01/tapas-brot/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/01/31/karamellisierte-roestkartoffeln/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/01/31/karamellisierte-roestkartoffeln/

und dann in Ol knusprig ausgebraten, erhalten sie ihren ganz
besonderen Geschmack. Wenn du magst, kannst du sie auch im
Ofen backen, aber in der Pfanne geschwenkt, werden sie von
allen Seiten knusprig.

Krauterquark

Frisch. Leicht. Gesund. Krauterquark glanzt als gesunder Dip
und als Aufstrich. Er passt perfekt zu Pellkartoffeln und
Rostkartoffeln, schmeckt auf Rostbrot, Kornerbrot sowie
Baguette und ist der perfekte Dip fur Gemusesticks.

Gefiillte Weinblatter

Weicher Reis 1in einem Mantel aus saftigen Weinblattern.
Gefullte Weinblatter sind eine raffinierte Vorspeise, die sich
auch prima als Beilage zum Hauptgericht macht. Ein bisschen
Zitronenabrieb, ein bisschen Minze. Viel mehr braucht es
nicht, um aus den liebevoll eingewickelten Paketen kleine
Geschmacksbomben zu machen.

Malis-Bohnen-Salat

Ein Salat, der unkomplizierter nicht sein koénnte. Mais-Bohnen-
Salat ist nicht nur schnell gemacht, sondern auch perfekt,


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/01/29/kraeuterquark/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/01/28/gefuellte-weinblaetter/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/01/27/mais-bohnen-salat/

wenn du gerade keine frischen Zutaten da hast und dir trotzdem
einen kleinen Salat zaubern mochtest. Wir nehmen ihn gern mit
ins Buro, servieren ihn als beliebte Grillbeilage oder
geniefen ihn auf unseren Camping-Urlauben in der Wildnis.

Pumpkin Masala

Wusstest du, dass Butternuss-Kurbis eine beliebte Zutat der
indischen Kuche ist? Zusammen mit Ingwer, Knoblauch und
Gewurzen wie Kreuzkummel, Kurkuma und Garam Masala entsteht
ein ebenso klassisches wie fantastisches Gericht. Perfekt, um
dich an kalten Herbsttagen =zu warmen und deine
Geschmacksnerven auf eine Reise nach Indien zu schicken.

Deftiger Grinkohl

Deftig. Wirzig. Wie von Oma. Grunkohl ist das perfekte
Wintergericht, denn es steckt voller Vitamine und warmt dich
von innen. Langsam in Fond geschmort und mit Senf, Zucker und
Pfeffer gewlrzt entfaltet der Kohl so sein volles Aroma. Statt
Pinkel, Kassler und Mettenden kannst du den Grunkohl dabei
auch ganz einfach mit veganen Bauern-Knackern zubereiten.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/01/26/pumpkin-masala/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/01/22/deftiger-gruenkohl/

South Carolina Mustard Sauce

Eine klassisch amerikanische Sauce mit einem modernen Spin.
South Carolina Mustard Sauce verfeinert Burger, Pulled Pork
und ziemlich alles was zu einem guten Barbecue gehort. Bei mit
kommt statt Ketchup, Hot Chili Sauce in die Mischung und statt
nur scharfem Senf auch ein Hauch Dijon-Senf. Das Ergebnis:
Eine perfekte Grill-Sauce fur deine nachste Grillparty.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/01/18/south-carolina-mustard-sauce/

