Gyoza

Raffiniert. Traditionell. Aromatisch. Gyoza sind herzhaft
gefullte Teigtaschen, die sowohl gebraten als auch gedampft
werden. Die traditionelle japanische Vorspeise ist wird mit
Hackfleisch, Kohl wund Fruhlingszwiebel gefullt. TIhren
charakteristischen Geschmack erhalten die Teigtaschen jedoch
durch SesamOol. Das Beste: Sie lassen sich hervorragend auf
Vorrat produzieren und einfrieren

WeiRe Bohnen mit Chorizo

Herzhaft. Wurzig. Aromatisch. WeiBe Riesenbohnen mit
gebratener Chorizo sind ein klassisches Tapas-Gericht. Das
Rezept uUberzeugt dabei vor allem durch den perfekten Kontrast
zwischen fruchtiger Tomatensauce und wirziger Wurst. Als
Tapas-Gericht werden weife Bohnen mit Chorizo gerne zu Bier
und Wein gereicht. Du kannst sie aber auch in Form eines
grolleren Tapas-Essens servieren.

Caesar Salad mit Hithnerbrust

Cremig. Knackig. Lecker. Caesar Salad allein ist schon ein
grandioses Gericht. Uber die Jahre wurde der amerikanische
Klassiker aber immer ofter mit gebratener Huhnerbrust
serviert. Eine Entscheidung, die gut zu verstehen ist,
harmonieren die Aromen doch perfekt. Besonders beliebt: Das
reichhaltige Gericht macht lange satt, hat aber wenige


https://einmalnachschlagbitte.com/2022/02/01/gyoza/
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https://einmalnachschlagbitte.com/2022/01/16/caesar-salad-mit-huehnerbrust/

Kohlehydrate. besonders bei einer Low Carb Ernahrung ist
Caesar Salad mit Huhnerbrust daher sehr beliebt. Wer
zusatzlich die Croltons weglasst, kann die Kohlehydrate sogar
fast auf Null reduzieren.

Kandierte Grapefruit

Fruchtig. SiR. Voller &therische Ole. 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 nachsten Saison Ende Oktober. So nutze
ich kandierte Grapefruits bereits schon in meinem Herbstmendu.

Massaman Beef Curry

Zartes Fleisch. Weiche SuBkartoffeln. Samige Sauce. Massaman
Curry verfuhrt dich mit einem anziehenden Duft und intensiven
Aromen. Da das Gericht aus dem Suden Thailands stark durch die
malaysische und indische Kiuche gepragt wurde, kommt hier das
beste der drei Lander zusammen. Orientalische Gewilrze wie
Kardamom, typische thailandische Aromen von Tamarinde und
Kokosmilch sowie Malaysias Liebe fur Rindfleisch. Alles
zusammen verschmilzt zum Curry aller Currys: Massaman Beef
Curry. Ein cremiger Traum, bei dem man am liebsten sofort mit
dem L6ffel aus dem Topf essen mag.


https://einmalnachschlagbitte.com/2022/01/12/kandierte-grapefruit/
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Cranberry-Brie-Happchen

Klein. Fruchtig. Wurzig. Cranberry-Happchen mit Brie und
Pekannusse sind salzig-suBe Amuse-Gueules und perfekt flr
Buffets oder als erster Bissen vor einem schicken Meni. Ich
serviere sie gerne im Herbst und Winter als GrulB aus der
Kliche, wahrend ich in den ersten Gang vorbereite. Ein kleiner
Bissen Gluck.

Huhnerherz-Ragout

Edel. Samtig. Glanzend. Einst ein Essen fur die Armen, haben
Hihnerherzen langst ihren Weg in die Gourmet-Kichen dieser
Welt gefunden. Das 1liegt nicht nur an der besonderen
Konsistenz der Innereien, sondern auch an der Tatsache, dass
sie sich hervorragend zu feine-aromatischen Ragouts
verarbeiten lassen. In Italien habe ich mich besonders in
dieser Version mit einer Portwein-Sauce verliebt.

Rindertartar

Schnittlauch, 01, Dijon-Senf, Kapern, Salz und Pfeffer
gereicht wird. Dadurch das besonders frisches Fleisch
verwendet wird, kann das Tartar roh gegessen werden. Die
Delikatesse wird mancherorts bereits fertig gemischt serviert


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/29/cranberry-brie-haeppchen/
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und teilweise auch mit anderen Zutaten kombiniert. Wir lieben
jedoch besonders die osteuropaische Variante, die wir 1in
Tschechien kennengelernt haben, bei der die Komponenten
einzeln serviert werden.

Gebackene Rote Bete mit
Schafskase

Rote Bete, rote Zwiebeln, Feta. Zusammen verschmelzen die drei
Komponenten zu einem kulinarischen Gedicht. Ich serviere es am
liebsten als warmen Salat und bette das Gemise auf Rucola. So
harmoniert die SuBe der gebackenen roten Bete und Zwiebeln
optimal mit den leichten Bitteraromen. Das Ergebnis: Eine
elegante Vorspeise, die durchaus auch als raffinierte
Hauptspeise gereicht werden kann.

Kartoffelgratin

Knuspriger Kase, hauchdinne Kartoffelscheiben, cremige
Sahnesauce. Kartoffelgratin ist eine klassische franzosische
Beilage, die vor allem durch ihre Schlichtheit Uberzeugt. Mit
nur wenigen Zutaten entsteht so ein aromatischer Auflauf. Ob
rustikal in der Form serviert, oder zu eleganten Portionen
ausgestochen: Kartoffelgratin ist ein wahrer Hochgenuss.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/04/gebackene-rote-bete-mit-schafskaese/
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Rosa gebratene Entenbrust

Knusprige Haut. Zartes Fleisch. Intensives Aroma. Gebratenes
Entenbrustfilet ist ein klassisches, besonders edles Gericht,
das vor allem im Herbst und Winter serviert wird. Wichtig ist
es, die Haut einzuritzen, damit das Fett besser austreten und
die Haut so besonders kross werden kann. Fur den richtigen
Garpunkt und perfekt rosa gebratene Ente, sollte ein
Fleischthermometer verwendet werden.

Steinpilz-Risotto

Schlotzig. Samig. Aromatisch. Risotto ist so viel mehr als
cremiger Reis. Es ist Essen fur die Seele, schmeckt nach
Zuhause und gibt dir das Gefihl, in eine warme Decke gehullt
zu werden. Wir geniellen es am liebsten mit Steinpilzen. Denn
zusammen ergeben die beiden das perfekte Wohlfuhl-Gericht.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/28/rosa-gebratene-entenbrust/
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