Bananenbrot mit Brombeer-
Marmelade und Erdnusscreme

Saftiges Bananenbrot. SuBe Brombeer-Marmelade. Luftig
aufgeschlagene Erdnusscreme. Schon fiur sich ist Bananenbrot
ein grandioses sufes Fruhstuck. Mit sufen Aufstrichen und
Cremes aber wird es zu einem himmlischen Genuss. Eine
Kombination, die besonders in den Metropolen dieser Welt
gereicht wund als hippes Fruhstuck bzw. Brunchgericht
zelebriert werden. Es erinnert an das klassisch amerikanische
Erdnussbutter-Marmeladen-Sandwich, nur besser, aromatischer,
raffinierter.

Belgische Waffeln

Goldbraun, leicht karamellisiert und herrlich weich. Belgische
Waffeln sind einfach etwas Feines. Ich backe meine ganz
bewusst ohne Mineralwasser. Denn wie hat mal ein weiser Koch
gesagt? Wasser verwassert. So werden deine Waffeln ebenso
fluffig, wenn du das EiweiB einfach nur gescheit aufschlagst.
Und umso aromatischer!

Nussmiisli mit Granola

Knackig. Nussig. Reichhaltig. Dieses Musli gibt dir jede Menge
Energie. Ich verarbeite einen Teil der Nusse dabei gern in
knusprigem Granola. Die Kombination der Niusse steht dir dabei
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vollig frei. Ob Haselnuss, Walnuss, Pekannuss, Paranuss,
Mandeln, Erdnlsse oder Cashews — deiner Fantasie sind keine
Grenzen gesetzt.

Palatschinken

Goldgelb. Weich. Unwiderstehlich. Palatschinken sind dlnne
Pfannkuchen, die in der Pfanne ausgebacken werden. Seit meiner
Zeit in Osterreich bin in den Eierkuchen vdllig verfallen. So
lecker und schnell gemacht kommen sie bei mir sowohl in meine
heiB geliebte Frittatensuppe als auch mit allerhand suBen
Toppings auf den Teller.

Gebratener Spitzkohl mit
Salzbutter

Raffiniert. Wurzig. Knackig. Entlocke Spitzkohl seine feinen
Aromen, indem du ihn mit Salzbutter und Sojasauce bratst. So
zauberst du mit nur drei Zutaten ein edles Gericht. Ein
Rezept, so einfach, dass es sogar mein Freund freiwillig
kocht. Parallel dazu ein Stuck Fisch in die Pfanne und fertig
ist das schnelle Abendessen. Ich genielle ihn aber auch gern
vegetarisch mit Piroggen mit Kartoffel-Fullung. Das dauert
dann zwar langer, ist aber eine grandiose Kombination.
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Caesar Pasta Salad

Nudelsalat mal anders! Caesar Pasta Salad basiert auf dem
beridhmten Caesar Salad verfeinert mit Pasta deiner Wahl.
Besonders eignen sich hier Penne und Tortiglioni oder
Rigatoni, du kannst aber auch Fusilli oder andere Nudelsorten
verwenden. Tipp: Falls du den Salat fur ein Buffet oder
Picknick vorbereitest, solltest du Salat und Croltons separat
anrichten. So bleibt der Salat besonders lange knackig und
eignet sich auf super als vorbereiteter Pausensnack fur die
Arbeit.

Zwetschgenknodel

Aromatisch. Fruchtig. Samtig. Wenn Anfang Herbst die Zeit der
Marillenknodel endet, haben die Zwetschgenknodel ihren grol3en
Auftritt. Am besten schmecken sie dabei noch warm und mit
Pflaumensauce gereicht. Ich verwende am 1liebsten meine
eigenen, frisch geernteten Zwetschgen. So mache ich gern auch
mal ein paar Zwetschgenknddel auf Vorrat ein, sodass wir sie
den ganzen Winter uber geniellen konnen. Dafur werden die
Knodel vor dem Garen im Wasserbad eingefroren und spater im
siedenden Wasserbad aufgetaut und wie gewohnt
weiterverarbeitet.
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Kiirbislasagne

Fruchtig. Leicht SuUB. Mit Suchtpotenzial. Kurbislasagne ist
mein absolutes Lieblingsrezept flur Lasagne. Nicht nur wegen
der knusprigen Kiurbiskerne, sondern vor allem der aromatischen
Fallung. Und tatsachlich musste ich kein anderes Rezept schon
vor Verdffentlichung herausgeben, wie dieses hier. Denn alle
meine Freunde, die es probierten und selbst jene, die nur im
Rahmen meines veganen Tasting-Menls davon horten, waren super
hartnackig. Verstandlich, denn dieses Rezept ist nicht nur
himmlisch lecker, sondern auch deine Eintrittskarte zur besten
veganen Lasagne aller Zeiten.

Sauerkirsch-Marmelade

Vollmundige Geschmack, fruchtige Aromen, atemberaubendes
Farbspiel. Sauerkirschmarmelade ist Genuss pur, eignet sich
nicht nur als Brotaufstrich, sondern auch zum Backen. Fang den
Geschmack des Sommers ein und koche deine eigene
Kirschmarmelade aus frisch geernteten Sauerkirschen. In nur 30
Minuten kannst du dir so einen kleinen Vorrat anlegen und so
den Herbst und Winter uber die perfekte Balance zwischen Saure
und Sulle geniefRen.

Marillenknodel

Samtweicher Teig. Fruchtige Fullung. Und das volle Aroma der
Wachau. Wer einmal in den Genuss von Wachauer Marillenknoddel
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kam, 1ist ihnen auf immer verfallen. Und die kulinarische
Erinnerung an meine frihere Heimat Osterreich ist so schnell
und einfach selbst gemacht. Naturlich mit Topfenteig und in
gebraunten Semmelbroseln gewendet. Ich serviere sie dabei mit
einem suBen Marillenpuree.

Italienische Minestrone

Samig. Fruchtig. Wie von einer italienischen Nonna gekocht.
Minestrone ist eine dickflussige italienische Gemusesuppe. Zu
lecker, um wahr zu sein. Typische Zutaten sind Zucchini,
Karotten, Sellerie und Nudeln. Fir ein authentisches Aroma
kommen Lorbeerblatter, Knoblauch und Speck hinzu. Letzterer
kann ganz einfach durch eine vegane Version ersetzt werden.
Und auch sonst sind dir keine Grenzen gesetzt. Kreiere deine
Lieblingsminestrone!

Couscous-Salat mit Halloumi

Orientalisch. Erfrischend. Saftig. Marinierter Halloumi,
knusprig gebraten auf fruchtigem Couscous-Salat. Eine
unwiderstehliche Kombination aus Grillkase, Getreide, Minze
und Datteln. Ob fur die nachste Grillfeier, ein Picknick im
Grinen, ein ganzes Buffet mit Leckereien, furs Buro oder
einfach nur ein bisschen Soulfood fir daheim: Couscous-Salat
mit mariniertem Halloumi passt einfach immer. Mein Tipp:
Marinier deinen Halloumi selbst und zaubere dir so ein
Gericht, ganz nach deinem Geschmack.
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