
Apfel-Sellerie-Salat
Knackig. Erfrischend. Fruchtig. Apfel-Sellerie-Salat ist der
perfekte  Wintersalat.  Denn  genau  dann  hat  Stangensellerie
Saison, sind die gelagerten Äpfel noch herrlich knackig. Ich
gebe  gern  ein  paar  Mandeln  für  den  Crunch  hinein  und
balanciere  die  leichte  Schärfe  der  Zwiebeln  mit  etwas
Agavendicksaft aus. Da dieser Salat lange frisch bleibt, lässt
er sich dabei super vorbereiten.

Gyoza
Raffiniert.  Traditionell.  Aromatisch.  Gyoza  sind  herzhaft
gefüllte Teigtaschen, die sowohl gebraten als auch gedämpft
werden. Die traditionelle japanische Vorspeise ist wird mit
Hackfleisch,  Kohl  und  Frühlingszwiebel  gefüllt.  Ihren
charakteristischen Geschmack erhalten die Teigtaschen jedoch
durch Sesamöl. Das Beste: Sie lassen sich hervorragend auf
Vorrat produzieren und einfrieren

Vegane Vanillesauce
Eine  feine  Vanillesauce  verleiht  zahlreichen  Desserts  die
perfekte cremige Note. Und am besten schmeckt sie natürlich
selbst gemacht. Für eine vegane Vanillesauce braucht es dabei
nur fünf Zutaten und fünf Minuten. Probier es aus!

https://einmalnachschlagbitte.com/2022/02/02/apfel-sellerie-salat/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/02/01/gyoza/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/01/20/vegane-vanillesauce/


Kartoffel-Brokkoli-Auflauf
Manchmal braucht es einfach einen simplen Auflauf, der nach zu
Hause  schmeckt.  Bei  uns  gibt  es  dann  Kartoffel-Brokkoli-
Auflauf.  Die  Kombination  aus  Kartoffelscheiben  in  cremiger
Sahnesauce,  leicht  angerösteter  Brokkoli  und  geschmolzener
Käse ist einfach Essen für die Seele. Wir machen daher oft
eine große Ofenform die für bis zu sechs Portionen reicht.

Kandierte Grapefruit
Fruchtig. Süß. Voller ätherische Öle. Kandierte Grapefruit ist
nicht nur ein edler Snack, sondern auch perfekt geeignet um
deine Desserts optisch und aromatisch aufzuwerten. Produzieren
solltest du diese Leckerei im Winter, wenn Grapefruits Saison
haben. Einmal kandiert und getrocknet halten sie sich dann
sogar bis zum Start der nächsten Saison Ende Oktober. So nutze
ich kandierte Grapefruits bereits schon in meinem Herbstmenü.

Dinkel-Brötchen
Der Duft von frischen Brötchen, eine knusprige Kruste, weiches
Inneres. Wie lässt es sich besser in den Tag starten, als mit
selbstgebackenen Brötchen? Dinkelbrötchen machen dabei nicht
nur besonders lange satt, sondern schmecken einfach köstlich.

https://einmalnachschlagbitte.com/2022/01/14/kartoffel-brokkoli-auflauf/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/01/12/kandierte-grapefruit/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/01/06/dinkel-broetchen/


Wir verzieren sie besonders gerne mit Haferflocken und essen
sie zu süßen und herzhaften Aufstrichen.

Eier in Senfsauce
Senfeier  ganz  einfach  nachkochen  und  euch  an  dem  feinen
Geschmack erfreuen könnt. Ich serviere sie am liebsten mit
einer  dickflüssigen  Sauce  und  Salzkartoffeln.  Also  worauf
wartest du? Ab an den Herd! Versetzt dich zurück in deine
Kindheit!

Käse-Trauben-Spieße
Käse-Trauben-Spieße  sind  ein  Buffet-Klassiker  und  die
perfekten  Party-Häppchen.  Jeder  liebt  sie  und  sie  sind
ruckzuck  und  kinderleicht  gemacht.  Fruchtig  und  würzig  zu
gleich, kitzeln sie die Geschmacksnerven. Wir lieben sie vor
allem mit Emmentaler und einer Mischung aus kernlosen roten
und grünen Trauben.

Waffeln mit heißen Kirschen
Als  Kind  gab  es  doch  nichts  Schöneres.  Ob  nach  einem
Spaziergang durch den Regen, auf dem Schulbasar oder bei Oma.
Waffeln mit heißen Kirschen schmecken für mich noch heute nach

https://einmalnachschlagbitte.com/2022/01/04/eier-in-senfsauce/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/01/02/kaese-trauben-spiesse/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/31/waffeln-mit-heissen-kirschen/


zu  Hause.  Während  wir  früher  meistens  die  ganz  weichen
Herzchen-Waffeln backten, liebe ich heute allerdings belgische
Waffeln.

Cranberry-Brie-Häppchen
Klein.  Fruchtig.  Würzig.  Cranberry-Häppchen  mit  Brie  und
Pekannüsse  sind  salzig-süße  Amuse-Gueules  und  perfekt  für
Buffets oder als erster Bissen vor einem schicken Menü. Ich
serviere sie gerne im Herbst und Winter als Gruß aus der
Küche, während ich in den ersten Gang vorbereite. Ein kleiner
Bissen Glück.

Blattsalat  mit  Honig-Senf-
Dressing
Klassisch. Würzig. Und mit einer feinen Süße. Auch ein kleiner
Beilagensalat kann aromatisch einiges bieten. Eine besonders
schöne  Kombination:  Blattsalate  wie  Feldsalat  und
Eichblattsalat  mit  würzigen  Extras  wie  Mangold  und  Rucola
mischen.  Beim  Honig-Senf-Dressing  ist  dann  vor  allem  die
Qualität des Senfs entscheidend. Wer es etwas milder und süßer
mag, greift zu körnigem Senf. Wer eine leichte Schärfe mag,
wählt Dijon-Senf.

https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/29/cranberry-brie-haeppchen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/23/blattsalat-mit-honig-senf-dressing/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/23/blattsalat-mit-honig-senf-dressing/


Kürbislasagne  mit  konfierten
Hokkaido-Perlen
Elegant. Verspielt. Aromatisch. Kürbislasagne ist Kürbis in
seiner schönsten Form. Perfekt kontrastiert durch herben, in
Kürbiskernöl  mariniertem  Radicchio-Salat,  butterweiche
Hokkaidoperlen, Creme fraiche und karamellisierte Kürbiskerne
entsteht so ein edles Gericht, das deine Gäste verzaubert. Und
in einem mehrgängigem Menü – wie zum Beispiel meinem veganem
Tasting-Menü – wird dieses Kürbisgang gewiss zum Star.

https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/12/kuerbislasagne-mit-konfierten-hokkaido-perlen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/12/kuerbislasagne-mit-konfierten-hokkaido-perlen/

