
Erdnusscreme
Was  ist  besser  als  Erdnussbutter?  Luftig  aufgeschlagene
Erdnusscreme aus Erdnussbutter, Sahne, Vanillezucker und einer
Prise Salz. Ob als süßer Aufstrich oder Dessertkomponente,
Erdnusscreme  ist  ein  zartschmelzendes  Stückchen  Glück.  Am
liebsten bereite ich diese vegan so. Probiere mein Rezept und
lass dich überraschen.

Japanischer Auberginen-Salat
dann in einem Dashi-Dressing mit Mirin und Sake eingelegt. So
saugen sich die Auberginen schön voll und vereinen alle Aromen
zu einem vollmundigen Geschmack.

Kandierte Kumquat
Klein.  Zuckersüß.  Fruchtig-Herb.  Kandierte  Kumquats  sind
unglaublich  aromatisch  und  der  absolute  Hingucker.  In
Zuckerwasser  mariniert  und  getrocknet  entfalten  die
Zwergorangen so ihren vollen Geschmack. Ob du sie einfach
naschen oder zur Dekoration deiner Desserts verwenden möchtest
ist ganz dir überlassen. Ich leg mir im Winter am liebsten
einen größeren Vorrat an. Denn kandierte Kumquats sind sehr
lange haltbar und einfach zu lagern. Auf diese Weise kann ich
dann sicher sein, dass ich ein paar der kleinen Köstlichkeiten
für mein Herbstmenü verwenden kann.

https://einmalnachschlagbitte.com/2023/02/05/erdnusscreme/
https://einmalnachschlagbitte.com/2023/01/29/japanischer-auberginen-salat/
https://einmalnachschlagbitte.com/2023/01/15/kandierte-kumquat/


Kartoffel-Wedges  in
Knusperpanade
zaubern. Mein Geheimnis für die perfekte Knusperpanade? Ein
selbstgemachter Rub aus gemahlenen Röstzwiebeln und Gewürzen.
Während  die  Kartoffelspalten  innen  schön  weich  bleiben,
verleiht der Rub ihnen so die optimale Kruste. Aber Vorsicht!
Diese knusprigen Wedges machen süchtig!

Weiße Bohnencreme
Einfach.  Pur.  Samtig.  Weiße  Bohnencreme  ist  perfekt  für
Pintxos im Rahmen eines Tapas-Dinners. Hochwertiges Olivenöl,
frischer Thymian kreieren ein ebenso intensives wie samtiges
Aroma.

Gedämpfter Blumenkohl
Gedämpfter Blumenkohl ist so viel aromatischer als gekochter
Blumenkohl. Durch die schonende Zubereitung behält das Gemüse
nicht  nur  mehr  von  seinem  Geschmack,  sondern  auch  mehr
Vitamine. Besonders bei lila oder gelben Blumenkohl hilft ein
anschließendes Eisbad dabei, die knallige Farbe zu behalten.
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Grießklößchen
Grießklößchen wie von Oma. Weich und fluffig, sind sie eine
herrliche  Suppeneinlage  –  ob  In  Hochzeitssuppe  oder
Hühnersuppe nach Omas Art. Am besten schmecken sie natürlich
selbstgemacht und handgerollt. Zeit euch mein Lieblingsrezept
zu verraten.

Heiße Kirschen
Dunkelrot, heiß dampfend, herrlich fruchtig. Heiße Kirschen
sind einfach ein Klassiker! Wir reichen die süße Sauce am
liebsten  zu  Waffeln  und  Milchreis.  Aber  auch  zu  Vanille-
Panacotta und Pfannkuchen machen die heißen Kirsche eine super
Figur.  Für  mich  brauchen  die  Sauerkirschen  dabei  keine
zusätzliche  Süße,  wer  mag  kann  aber  noch  etwas  Zucker
dazugeben.

Massaman Currypaste
Tiefrot.  Intensiv.  Feurig.  Massaman  Currypaste  ist  alles
andere als zurückhaltend. Hier treffen geröstete Gewürze wie
Koriandersamen, Kreuzkümmel und Kardamom auf frische Zutaten
wie Galgant und Zitronengras. Feuer und Druck entlocken ihnen
einzigartige Aromen. Zu einer Paste gemahlen entsteht so eine
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einzigartige Komposition mit komplexem Geschmack. Im Gegensatz
zu indischen Currypasten ist Massaman Currypaste so deutlich
stärker, wirkt weniger wie ein feines Arrangement und mehr wie
eine ausdrucksstarke Emotion. Das Ergebnis: Ein authentischer
Einblick in die Aromen der südthailändischen Küche.

Pflaumensauce
Farbintensiv. Samtig. Aromatisch. Pflaumensauce ist herrlich
intensiv im Geschmack und passt hervorragend zu Mehlspeisen
wie  Pflaumenknödeln  aber  auch  herzhaften  Speisen  wie
knuspriger Ente oder Roastbeef. Ich bereite sie am liebsten
aus Zwergpflaumen aus eigenem Anbau zu. So friere ich die
geernteten  Pflaumen  jeden  Herbst  gewaschen,  halbiert  und
entkernt  ein  ,  um  sie  bei  Bedarf  weiterzuverarbeiten  zu
können.  Du  kannst  die  Pflaumensauce  aber  auch  auf  Vorrat
produzieren und einkochen.

Spaghetti-Kürbis  mit
Bolognese
sieht das Fruchtfleisch des Kürbisses nämlich nicht nur aus
wie Spaghetti, sondern schmeckt mindestens ebenso gut. So wird
das kreative Gericht nicht nur zu gesunden Nudel-Alternative,
sondern auch zur kulinarischen Entdeckungsreise. Da sich das
Gericht sehr einfach zubereiten lässt, ist es perfekt für
Kochen mit Kindern. Die Pasta wird hier niemandem fehlen,
versprochen!
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Omas  Schmorgurken  mit
Kartoffeln
Gurken, würziges Hackfleisch, cremige Sauce: Schmorgurken sind
ein  klassisches  Hausmannskost-Rezept.  Warme  Gurken  klingen
seltsam? Überwinde deine Scheu und du entdeckst einst der
schönsten Traditionsgerichte. Essen für die Seele wie von Oma,
nachdem man die Teller abschmecken möchte. Und natürlich ist
auch hier ein bisschen Abwandlung immer erlaubt. So machen wir
das Gericht heutzutage gerne mit vegetarischem Hackfleisch.
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