
Shiitake Dashi
Ob für Miso-Suppe oder Ramen: Dashi verleiht der japanischen
Küche seine Tiefe. Der Grund: Umami. Der fünften Geschmack
neben süß, sauer, salzig, bitter ist eine Art natürlicher
Geschmacksverstärker. Was viele nicht wissen: Dashi kann nicht
nur aus Bonitoflocken, sondern zum Beispiel auch aus Shiitake-
Pilzen hergestellt werden. So entsteht aus nur zwei Zutaten
ein  veganes  Dashi,  der  die  perfekte  Basis  für  zahlreiche
japanische Rezepte ist.

Marillen-Tiramisu mit Mandeln
Fruchtig, cremig, leicht. Marillen-Tiramisu lässt euch jeden
einzelnen Sonnenstrahl schmecken, der die Aprikosen küsste,
als sie noch am Baum reiften. Das Beste: In Einmachgläsern
angerichtet  und  eurer  Kühltasche  verstaut,  ist  Marillen-
Tiramisu  das  perfekte  Sommerdessert  für  eurer  nächstes
Picknick. Wir naschen es aber auch daheim den ganzen Sommer
lang –zum Beispiel als schickes Dessert im Glas, wenn wir
Gäste zu Besuch haben.

Gurken Raita
Du  liebst  scharfe  Currys?  Dann  verschaff  deiner  Zunge
zwischendurch eine wohl verdiente Abkühlung. Wie? Mit einer
cremigen  Gurken  Raita.  Dank  dem  erfrischenden  Joghurt-Dip
bleibt dein Gericht authentisch und bekommt einen zusätzlichen
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Frische-Kick. Für die perfekte Symbiose und puren Genuss.

Mole Poblano
Chili küsst Schokolade! Diese Sauce hat sowohl Schärfe als
auch  Tiefe.  Kein  Wunder,  dass  die  Mole  Poblano  als
Nationalgericht Mexiko gilt, der mexikanische Starkoch Enrique
Olvera seine Mole sogar pur serviert. Traditionell vor allem
zu  Hähnchenfleisch  gereicht,  ist  mexikanische  Mole  so
intensiv, dass sie für sich alleine steht. Auch ich genieße
sie am liebsten einfach mit ein bisschen Limettensaft und
Koriander auf einer frischen Tortilla.

Heidelbeer-Milkshake
Erfrischend  kühl,  super  fruchtig  und  knall  lila.  Die
Kombination aus Heidelbeeren und Hafermilch ist die perfekte
Kombination für einen fruchtigen Drink, den du zum Frühstück,
nach dem Sport oder beim Ausspannen auf dem Balkon genießen
kannst.

Gegrillte Maiskolben
Kitzel  das  beste  Aroma  aus  deinen  Maiskolben!  Denn  in
Zuckerwasser  gekocht  und  mit  Knoblauch-  und  Chilipulver
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einmassiert werden Sie zur perfekten Beilage für deinen Grill-
oder Taco-Abend.

Bärlauch-Tartelettes
Feines  französisches  Gebäck  mit  aromatischer  Füllung!
Bärlauch-Tartelettes sind einfach zu schön, um wahr zu sein –
und verwöhnen alle Sinne. Dieser herrliche Geruch, wenn sie im
Ofen backen, dieser intensive Geschmack beim ersten Biss. Wer
diese Mini-Quiches einmal gekostet hat, wird für immer in
Ihren Bann gezogen.

Weiße Tomatensuppe
Intensives Aroma, aber zarte Farbe? Genau damit verführt dich
eine  weiße  Tomatensuppe.  Jeder  Löffel  eine  pure
Geschmacksexplosion,  beweist  dieses  Süppchen,  das  auch
klassische und einfache Gerichte mit der richtigen Technik zu
wahren  Hinguckern  werden.  Probier  es  aus  und  lass  dich
überraschen!

Cremiges Tiramisu mit Baileys
Cremige  Mascarpone,  süße  Löffelbiskuits,  aromatisches
Kakaopulver – eine traumhafte Kombination die traditioneller
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Weise mit Marsala verfeinert wird. Ihr glaubt, es geht nicht
besser? Geht es doch! Mein Geheimtipp lautet Baileys!

Selbstgemachte  Bärlauch-
Butter
Es  ist  Bärlauch-Saison  und  vielerorts  sprießt  der  kleine
Bruder des Knoblauchs munter vor sich her. Zeit für mich,
wieder Bärlauchbutter zu machen. Die sieht dank dem satten
Grün  nicht  nur  fantastisch  aus,  sondern  erhält  durch  die
leichte Knoblauchnote auch einen einzigartigen Geschmack.

Grundrezept  für
Mürbeteigboden
Ob ihr eine herzhafte Quiche und süßen Obstkuchen zaubern
wollt – Mürbeteig eignet sich für tausende von Gerichten. Das
Wichtigste:  Der  Teig  muss  nicht  nur  lecker,  sondern  auch
leicht zu verarbeiten sein, damit er nicht reißt. Zeit euch
mein Grundrezept für einen samtig weichen Mürbeteigboden zu
verraten.
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Koreanische Pfannkuchen
Bunt, knusprig, saftig und einfach ein ganz neues Geschmack!
Ob  als  herzhaftes  Frühstück,  zum  Brunch,  als  Snack  oder
klassisches  Gericht  zum  koreanischen  Dinner.  Solche
Pfannkuchen habt ihr wahrscheinlich noch nie gegessen. Denn
sie bestehen fast vollkommen aus Gemüse.
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