Almendras fritas

Almendras fritas sind ein wurziger Snack und das perfekte
Fingerfood. Das spanische Tapas-Gericht besteht aus
frittierten, gesalzenen Mandeln wird gerne zu Bier oder Wein
serviert. Da sie warm am allerbesten schmecken, empfehle ich
die Salzmandeln selbst zu machen. Aber Vorsicht: Einmal
probiert, kann von diesem Snack nur schwer seine Finger
lassen.

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.

Knoblauchbutter

Zartschmelzend. Wurzig. Intensiv. Ob als Aufstrich, zur
Herstellung von Knoblauch-Baguette oder als Topping fur
Gegrilltes. Was gibt es fiUr einen besseren Geschmack als
selbstgemachte Knoblauchbutter? Wir lieben sie besonders auf
frischem Brot oder gegrilltem Gemuse.
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Folienkartoffel

Ob in der heiBBen Glut oder im Backofen gebacken:
Folienkartoffel ist eine heiBR begehrte Beilage. Woran das
liegt? Vielleicht daran, dass sie sich quasi von alleine
zubereitet. Und das Auspacken ist einfach immer spannend. Wir
servieren Folienkartoffeln gerne besonders gerne beim Grillen
und zu Salaten. Mein Tipp: Die Folienkartoffel vor dem Backen
diinn mit einem aromatisieren 01 einpinseln.

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 Fruhjahr unseren Vorrat auf und machen meist
sogar ein paar Glaser zum Verschenken fertig.

Gurkensalat mit Creme fraiche

Ein simpler Gurkensalat mit einem cremigen Dressing ist doch
einfach was Feines. Im Handumdrehen gezaubert ist er der
perfekte Beilagensalat zu deftigen Gerichten. Bei mir kommt
dabei neben Creme fraiche bzw. Creme vega flir eine vegane


https://einmalnachschlagbitte.com/2022/03/17/folienkartoffel/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/03/15/baerlauch-salz/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/03/13/gurkensalat-mit-creme-fraiche/

Version noch Dill, Zitronensaft, Salz und Pfeffer and Dressing
mit ins Dressing. Und das war es dann auch schon. Gute Dinge
konnen halt auch ganz einfach sein.

Vegane Miso-Mayonnaise

Du suchst eine vegane Mayonnaise mit dem gewissen Kick? Dann
ist vegane Mayonnaise das richtige fiur dich! Rauchertofu und
Miso-Paste verleihen deiner Mayo feine Aromen, Kartoffeln
machen sie extra cremig. Ob zu gerostetem Gemuse, Frittiertem
oder Sushi. Diese Miso-Mayo passt einfach immer.

Walnhusscreme

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.

Saftiges Bananenbrot mit
Nussen

Saftig. Bananig. Mit Nussen und Schokolade gespickt.
Bananenbrot ist ein leicht sufBer Kuchen auf Basis von Bananen
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und Mehl. Das sehr einfache Gericht begeistert seit
Jahrzehnten und ist besonders fur das Backen mit Kindern
beliebt. Das Brot dabei wird als Snack, Dessert aber auch
immer oOfter als suBes Fruhstuck genossen. Veganer
Bananenkuchen ist dabei mein absoluter Favourit. So lasst sich
das klassische Rezept 1leicht veganisieren. Mein
Lieblingsrezept fur Bananenbrot ist zudem zuckerfrei. Das
Ergebnis: Ein kostlicher Kuchen, der tagelang saftig bleibt.
Wenn man ihn nicht schon vorher vernascht.

Samosas

Dreieckig. Gefullt. Frittiert. Samosas sind indische
Teigtaschen, die in Ol ausgebacken werden. Besonders oft sind
sie dabei mit einer wlrzigen Mischung aus gestampften
Kartoffeln und Erbsen gefullt. Auch wir 1lieben diese
Zubereitung mit Ingwer, Knoblauch, Koriander, Garam Masala,
Fenchelsamen und Kreuzkimmel. Und wer auf die traditionelle
Zubereitung mit Ghee verzichtet und stattdessen vegane Butter
verwendet, kann die Samosas im Handumdrehen veganisieren.

Kartoffelsalat mit
Kiirbiskernol

Samig. Aromatisch. Und ein bisschen grun. Einfach
osterreichischer Kartoffelsalat, wie ich ihn liebe. Wichtig
ist, dass die Kartoffeln noch heiB geschalt und direkt mit dem
Dressing vermengt werden. So saugen sie sich richtig schon
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voll und strotzen nur so vor Geschmack. Und oben auf gehort
naturlich ein zunftiger Schuss Kurbiskernol aus der Steiermark
und eine Handvoll frisches Schnitzel. Dazu ein Wiener
Schnitzel oder eine Portion Backhendl und schon fuhl ich mich
in meine alte Heimat zurickversetzt.

Haselnuss-Krokant

Knusprig. SuB. Karamellisierte Haselnusse sind der perfekte
Crunch. Und eignet sich somit optimal als Topping fur deine
Torten und Desserts. So verwende ich ihn gerne fur mein Mocca-
Panacotta mit Schokomousse und Salzkaramell. Du kannst ihn
aber auch nehmen um den Rand deiner Torten zu verzieren, mit
Cremes mischen oder aber auch einfach pur naschen.
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