
Zucchini-Röllchen
cchini, fein gerollt als perfektes Appetithäppchen. Zucchini-
Röllchen eignet sich perfekt als Amuse-Gueule, Komponente in
Vorspeisen-Kompositionen aber auch Topping auf Risotto & Co.
So sind die kleinen Leckerbissen, nicht nur besonders schön
anzuschauen, sondern auch sehr aromatisch im Geschmack. Wir
lieben  sie  besonders  mit  einer  leichten  Knoblauchnote  und
reichen sie mit anderen Antipasti zu geröstetem Brot.

Cremiges Kohlrabi-Gemüse
Klassisch. Mild. Cremig. Kohlrabigemüse ist ein Gericht der
deutschen Küche und zählt zur Hausmannskost. Meist wird es in
einer sämigen, weißen Sauce auf Béchamel-Basis gereicht. Auch
ich  mache  Kohlrabi-Gemüse  nach  Omas  Art  mit  einer
Mehlschwitze,  die  mit  dem  Gemüsesud  aromatisiert  wird.
Traditionell zu Schweinefilet, Frikadellen und Rinderrouladen
mit dunkler Sauce gereicht, essen wir das Gericht besonders
gerne als vegetarische bzw. vegane Version mit Salzkartoffeln
oder Klößen.

Zitronen-Risotto
Zitronig.  Sämig.  Verführerisch.  Zitronen-Risotto  ist  ebenso
edel wie schlicht. Wir schlemmen es genau so gern bei einem
schicken Dinner als auch gemütlich aus einer Schüssel auf der
Couch. Probiere es selbst und überrasche deine Gäste, deine
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Geschmacksnerven und dich selbst.

Panierter Spargel
Knusprig.  Kross.  Und  mit  intensivem  Spargel  Geschmack.
Panierter Spargel ist ein Highlight in der Spargel Saison, ist
ein erstklassiges Salattopping, kann aber klassisch mit Sauce
Hollondaise  gereicht  werden.  Wir  lieben  diese  Form  der
Spargelzubereitung  und  meistens  werden  die  ersten  Stangen
schon genascht, bevor sie auf dem Teller landen.

Fluffiges Toastbrot
Extra  weich,  voll  im  Geschmack.  Ob  fluffig  oder  kross
getoastet: Frisches Toastbrot ist etwas ganz besonderes. Wir
backen  es  am  liebsten  selbst  und  genießen  es  typisch
amerikanisch  mit  Marmelade  und  Erdnussbutter  aber  auch  zu
Baked Beans oder als Grilled Cheese Sandwich. Deiner Fantasie
sind keine Grenzen gesetzt. Genieße jede Scheibe!

Grill-Saucen
Ob mild, intensiv oder feurig. Ob zum Dippen, marinieren oder
verfeinern. Ich verrate dir meine liebsten Grillsaucen-Rezepte
von Hot Sauce über BBQ-Sauce und South Carolina Mustard Sauce
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bis hin zu sämiger Biersauce. Denn: Selbstgemachte Grillsaucen
schmecken einfach gleich doppelt so gut! Finde deinen Liebling
und begeistere deine Gäste! Denn wir alle wissen doch: das
beste beim Grillen sind das Baguette und die Soßen.

Pommes Frites
Außen kross, innen weich. Pommes Frites verführen bereits mit
ihrem Duft, doch ihr Geschmack ist einfach unbeschreiblich. Ob
als Pommes Schranke mit Mayonnaise und Ketchup, als Fish &
Chips  oder  als  Beilage:  Es  gibt  wohl  keine  beliebtere
Zubereitungsart von Kartoffeln. Und du kannst sie ganz einfach
selber zaubern.

Basilikum-Pesto
Du suchst eine vegane, gesündere Alternative zu Pesto alla
Genovese? Dann kannst du dein Basilikumpesto auch ganz einfach
ohne Parmesan und mit weniger Olivenöl machen. Darüber hinaus
kannst du auch mit den Kräutern spielen. Wenn ich das Pesto
als Salat-Dressing verwende, tausche ich zum Beispiel gerne
die  Hälfte  des  Basilikums  gegen  Petersilie.  Und  für  eine
günstigere Version kannst du die Pinienkerne durch gehackte
Mandeln ersetzen.
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Erdbeer-Tiramisu
Cremig.  Fruchtig.  Köstlich.  Erdbeeren  und  Tiramisu  gehören
einfach  zusammen.  Gemeinsam  mit  Pistazienkernen,  Cantuccini
und  Amaretto  entsteht  so  eine  moderne,  frische  Tiramisu-
Interpretation, in die du dich bereits beim ersten Bissen
verliebst. Eine Liebeserklärung in Nachtisch-Form. Perfekt für
ein Dessert im Glas!

Riesenbohnen in Tomatensauce
Ein  Gericht,  das  ich  sowohl  in  der  Türkei  als  auch  in
Griechenland besonders gerne bestellt habe, sind Riesenbohnen
in Tomatensauce. Seit ich gelernt habe, wie einfach diese
Köstlichkeit zuzubereiten ist, gibt es sie bei uns regelmäßig.
Lass auch du dich verzaubern von diesem klassischen Gericht
der  Mittelmeerküche.  Ich  verspreche  dir,  dein  Gaumen  wird
begeistert sein.

Spargel-Brot-Salat
Knackiger Spargel, knuspriges Panini-Brot, fruchtige Tomaten.
Spargel-Brot-Salat  ist  eine  Einladung  an  den  Sommer  und
herrlich erfrischend. Wir lieben diesen farbenfrohen Salat,
und servieren ihn in den warmen Monaten nicht nur gerne als
Vorspeise, sondern auch als leichtes Hauptgericht.

https://einmalnachschlagbitte.com/2021/06/05/erdbeer-tiramisu/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/06/03/riesenbohnen-in-tomatensauce/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/05/30/spargel-brot-salat/


Spinat-Salat
Edel.  Schlicht.  Erfrischend.  Spinat-Salat  ist  mit  seinen
feinen Aromen, die perfekte Wahl, wenn du auf der Suche nach
einem dezenten Beilagensalat bist. Wichtig ist hierbei, den
Geschmack des Babyspinats nicht mit einem intensiven Dressing
zu  erdrücken,  sondern  durch  eine  schlichte  Vinaigrette  zu
unterstützen.  So  eignet  sich  der  Spinat-Salat  optimal  als
Salatbett und verleiht deinen Gerichten eine frische Note.
Dabei  macht  er  sich  auch  besonders  gut  als
Vorspeisenkomponente,  sollte  hier  jedoch  ebenfalls  mit
dominanten Aromen kombiniert werden.
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