
Grünkohl-Pesto
Auch  im  Winter  frisches  Pesto  zaubern?  Grünkohl  macht  es
möglich. Zusammen mit Nüssen, Zitronensaft und Öl zauberst du
so im Handumdrehen ein saisonales Pesto, das voller Vitamine
steckt. Das Ergebnis? Knallgrün, herrlich würzig und super
gesund. Dabei ist es so intensiv, dass es keinen Käse bzw.
Parmesan braucht. Es ist daher sogar vegan.

Carrot Cake
Saftiger  Kuchen,  knackige  Nüsse,  erfrischendes  Frosting.
Carrot Cake ist ein tradtitoneller britischer Kuchen und ein
wahrer Glücklichmacher. Durch die in dein Teig eingearbeiteten
geraspelten Karotten wird er extra saftig. Walnüsse sorgen für
den  richtigen  Crunch  und  das  Topping  aus  Frischkäse,
Puderzucker  und  Zitrone  verleiht  dem  Carrot  Cake  eine
unvergleichliche  Cremigkeit.

Zwiebeltarte
Knuspriger Mürbeteig, butterweiche Rotwein-Schalotten und ein
großzügiger Schuss dunkler Balsamico. Das ist das Geheimnis
meiner dunkel violett schimmernden Zwiebeltarte, die nicht nur
unheimlich köstlich, sondern sogar vegan ist. Am liebsten sie
als Vorspeise auf einem Salatbett, doch oftmals können wir
nicht widerstehen und machen gleich eine elegante Hauptspeise
draus.

https://einmalnachschlagbitte.com/2021/01/12/gruenkohlpesto/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/01/10/carrot-cake/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/01/08/zwiebeltarte/


Aloo Posto
Indien gilt als Paradies für Vegetarier. Ein erstklassiges
Beispiel: Aloo Posto – Kartoffeln in Mohnsauce. Hier baden die
Erdäpfel in einer selbstgemachten, veganen Paste, die nicht
nur  besonders  cremig,  sondern  auch  extra  aromatisch  ist.
Tatsächlich ist der Geschmack schwer zu beschreiben. Ein Grund
mehr, warum du dieses traditionelle Rezept der bengalischen
Küche einmal selbst ausprobieren solltest.

Gemüsefond
Würzig.  Aromatisch.  Kräftig.  Selbstgemachter  Gemüsefond  ist
einfach was herrliches. Für den perfekten Geschmack werden
Möhren, Zwiebeln, Sellerie und Lauch ausgekocht und der Fond
mit Lorbeer, Piment und Pfefferkörnern aromatisiert. Der Fond
eignet sich als Basis für Suppen und Saucen, kann aber auch
auf Vorrat eingekocht werden.

Dinkel-Toasties
Frisch  gebacken,  kross  getoastet.  Toasties  sind  flache
Brötchen,  die  sich  perfekt  im  Toaster  aufbacken  lassen.
Perfekt, um sie auf Vorrat einzufrieren oder auf der Arbeit
aufzubacken. Durch die Verwendung von Dinkelmehl, sind diese

https://einmalnachschlagbitte.com/2021/01/06/aloo-posto/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/01/04/gemuesefond/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/01/02/dinkel-toasties/


besonders reichhaltig und sättigend. Für einen gesunden Start
in den Tag.

Birnen-Kompott
Birnen, frisch vom Baum der Nachbarin. Das ist eine meiner
frühsten  Kindheitserinnerungen.  Am  Nachmittag  gab  es  diese
dann als Birnengemüse zum Sonntagsbraten. Eine leichte Süße,
eine feine Vanillenote. Das war für mich ein Gedicht. Auch
heute noch gibt es das Birnenkompott aus meiner Kindheit. Als
bei Beilage zu herzhaften Gerichten oder einfach als Dessert.

Schoko-Birne-Baileys-Kuchen
Schokoladig. Fruchtig. Saftig. In der kalten Jahreszeit ist
Schoko-Birne-Baileys-Kuchen der perfekte Nachtisch. In saftig-
weichem  Schokoladenkuchen  verstecken  sich  hier  Birnen-  und
Schokoladenstücke. Eine himmlische Komposition.

Pellkartoffeln
Pellkartoffeln  sind  das  vielleicht  einfachste  Rezept
überhaupt.  Und  trotzdem  ein  herrliches  Gericht.  Denn  sie
bilden  eine  Leinwand  für  weitere  Aromen.  So  glänzen  sie
bereits mit etwas Salz und Butter, schmecken hervorragend zu

https://einmalnachschlagbitte.com/2020/12/17/birnen-kompott/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/12/13/schoko-birne-baileys-kuchen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/12/09/pellkartoffeln/


Kräuterquark  und  vertragen  auch  kräftige  Partner  wie
Sahnehering.

Bratensauce
Kräftig.  Sämig.  Aromatisch.  Eine  gute  Bratensauce  braucht
nicht viel mehr als einen guten Fond. Und doch macht das
Ergebnis oft den Unterschied zwischen einem guten und einem
exzellenten Sonntagsbraten. Probiere es aus und lass dich von
den Aromen zurück in deine Kindheit und an Omas Küchentisch
versetzen.

Apfelsauce
Samtig. Fruchtig. Duftend. Eine gute Apfelsauce glänzt durch
die perfekte Balance von Säure und Süße, braucht nur ganz
wenig Zutaten und lockt dich mit ihrem verführerischem Duft.
Das beste an diesem Rezept? Es passt sowohl hervorragend zu
Süßspeisen wie Pfannkuchen als auch herzhaften Gerichten wie
Wurzelgemüse aus dem Ofen.

Geröstetes Wurzelgemüse
Bunt. Knusprig. Voller Vitamine. Geröstetes Wurzelgemüse sind
wie kreative Pommes und besonders im Winter eine herrliche

https://einmalnachschlagbitte.com/2020/12/07/bratensauce/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/12/03/apfelsauce/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/12/01/geroestetes-wurzelgemuese/


Beilage. Der Mix aus Karotten, Petersilienwurzel, Pastinaken
und roter Beete kreiert einen frischen, erdigen Geschmack mit
dem perfekten Crunch.


