Tomaten-Tartelettes

Edel. Aromatisch. Fruchtig. Tomaten-Tartelettes sind Mini-
Quiches und schmecken nach Sommer pur! Besonders mit frisch
geernteten Cocktailtomaten, kreierst du so kleine
Geschmacksexplosionen. Wir 1lieben die kleinen Tomaten-
Tartelettes vor allem fur Picknicks, Gartenpartys und zum
Brunch.

Melonen-Feta-Spiefe mit
Basilikum

Du suchst nach einem erfrischenden Fingerfood fur das nachste
Buffet, Grillfest oder Picknick? Dann kommen Melonen-Feta-
Spielle gerade recht. Denn die sind nicht nur herrlich
fruchtig, sondern lassen sich auch super vom Spiell knabbern
ohne von der Wassermelone klebrige Hande zu bekommen. Das
Beste? Ein separates Dressing aus Minze und Limettensaft, dass
du dir vom ReinbeiBRen frisch druber traufeln kannst.

Getrocknete Kirschen

Verfihrerisch. Intensiv. Fruchtig. Wie 1lasst sich der suB-
saure Geschmack von Sauerkirschen besser einfangen als sie zu
trocknen. So kann 1ihr feines Aroma das ganze Jahr uber
genossen werden und findet seinen Weg in Desserts, Muslis &
Co.


https://einmalnachschlagbitte.com/2023/09/03/tomaten-tartelettes/
https://einmalnachschlagbitte.com/2023/08/27/melonen-feta-spiesse-mit-basilikum/
https://einmalnachschlagbitte.com/2023/08/27/melonen-feta-spiesse-mit-basilikum/
https://einmalnachschlagbitte.com/2023/08/20/getrocknete-kirschen/

Focaccila

gehort fur mich zu dem schonsten Geback dieser Welt. Es ist
kinderleicht zu machen, absolut gelingsicher und super
aromatisch. Also ran an den Ofen und probier es aus!

Brombeer-Marmelade

Fruchtig. Intensiv. Sul8. Brombeermarmelade ist nicht nur ein
herrlicher Aufstrich, sondern auch hervorragend fir die
Zubereitung von Torten. Ich mache sie am liebsten mit 3:1
Gelierzucker, damit die Marmelade nicht zu suBl wird und das
feine Aroma der Brombeeren besser zum Ausdruck kommt.

Auberginen-Rollchen

Auberginen-Rollchen sind kostliche Antipasti-Happchen, die du
vor dem oder zum Essen reichen kannst. So schmecken sie nicht
nur pur, sondern harmonieren perfekt mit Pasta. In Knoblauchol
gebraten, entfaltet die Aubergine so ihr volles Aroma. GOnn
dir ein kleines Stick mediterranes Gluck!


https://einmalnachschlagbitte.com/2023/08/13/focaccia/
https://einmalnachschlagbitte.com/2023/08/06/brombeer-marmelade/
https://einmalnachschlagbitte.com/2023/07/30/auberginen-roellchen-2/

Melonen-Spiefe mit Minz-
Dressing

ermelone ist der ideale Sommersnack. Wer die sulle Frucht
reichen mochte, ohne dass sich die Gaste Hande klebrige Hande
holen, kann die Melone ganz einfach aufspiellen. So serviert
eignet sie sich nicht nur perfekt fur Buffets, Picknicks und
Grillpartys. Die Spielle geben dir zusatzlich die Moglichkeit
die Melone mit einem Dressing zu servieren, dass die volle
Aromatik herauskitzelt. Klingt verlockend? Dann probiere es
jetzt aus!

Clafoutis mit Marillen

Fluffig. Fruchtig. Leicht. Clafoutis ist eine herrlich luftige
Kreuzung aus Kuchen und Auflauf. Im Sommer, wenn die Marillen
reif und saftig sind, gibt es fur uns neben Johannisbeeren
kaum ein bessere Kombination. FuUr mich 1ist es eine
kulinarische Erinnerung an meine Zeit in der Wachau, wo im
Sommer die schdénsten Marillenbdume Osterreichs Friichte tragen.
Naturlich kannst du den suBen Auflauf aber auch mit Kirschen,
Brombeeren und Heidelbeeren backen.

Knoblauch-Tomaten

Fruchtig. Wurzig. Karamellisiert. Knoblauch-Tomaten sind das
perfekte Tapas-Gericht und besonders einfach in der


https://einmalnachschlagbitte.com/2023/07/16/melonen-spiesse-mit-minz-dressing/
https://einmalnachschlagbitte.com/2023/07/16/melonen-spiesse-mit-minz-dressing/
https://einmalnachschlagbitte.com/2023/07/09/clafoutis-mit-marillen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2023/07/02/knoblauch-tomaten/

Zubereitung. Einleitung Ich bereite die Knoblauch-Tomaten am
liebsten in der Pfanne zu, da dies schneller geht und sie
besonders schon karamellisieren. Wenn du grofBere Menge
vorbereiten magst oder parallel sowie etwas im Ofen
zubereitest, kannst du sie aber auch im Ofen garen. Dafur die
Tomaten einfach mit den anderen Zutaten (auller dem Essig) in
die Tapas-Schalchen geben und im Ofen bei 180 Grad circa 20-30
Minuten backen. Kurz vor dem Herausnehmen, mit dem Essig
abloschen.

Vanillepudding mit Himbeer-
Sauce

Herrlich cremig, super samtig und zart im Geschmack.
Vanillepudding mit Himbeer-Sauce ist Kindheitserinnerung pur.
Das klassische Hausmannskost-Gericht ist besonders in
Deutschland und Osterreich beliebt. Nur noch selten wird die
SuBspeise frisch gemacht. Dabei ist Vanillepudding selbst
machen kinderleicht. So steht der Pudding in unter zehn
Minuten fertig auf dem Tisch. Wir lieben ihn dabei vor allem
mit selbstgemachter Himbeersauce mit einem Schuss Kakaolikor.
So bildet die Saure der Frichte einen tollen Kontrast zur SiuBe
des Puddings. Einfach ein Gedicht! Wir 16ffeln ihn am liebsten
noch warm. Du kannst ihn aber auch kalt stellen und so zum
Beispiel schon einen Tag vorher fur eine Feier vorbereiten.


https://einmalnachschlagbitte.com/2023/06/25/vanillepudding-mit-himbeer-sauce/
https://einmalnachschlagbitte.com/2023/06/25/vanillepudding-mit-himbeer-sauce/

Pasta-Salat mit Oliven

Schmetterlingsnudeln, karamellisierte Tomaten und die
schonsten Oliven. Dieser vegane Nudelsalat ist eine Ode an den
Spatsommer und zaubert mir jedes Mal ein Lacheln auf die
Lippen. Du suchst nach dem perfekten Rezept fur das nachste
Picknick oder Sommerfest, die nachste Grillparty oder das
nachste Partybuffet? Dann gehort dieser Pasta-Salat mit Oliven
ganz oben auf deine Liste.

Pipirrana

Kunterbunt, erfrischend, aromatisch. Pipirrana ist ein Salat
aus dem Suden Spaniens, der aus Paprikaschoten, Tomaten,
Gurken und Zwiebeln besteht. Pipirrana-Salat ist dabei
besonders fein gewurfelt, der sich perfekt als Beilage oder
Tapas-Komponente eignet. Wichtig: Am besten schmeckt der Salat
frisch zubereitet. Da er nach einiger Zeit wassrig wird und
seinen Biss verliert, sollte er innerhalb eines Tages verzehrt
werden.


https://einmalnachschlagbitte.com/2023/06/11/pasta-salat-mit-oliven/
https://einmalnachschlagbitte.com/2023/06/04/pipirrana/

