Gurken Raita

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

Berlin: Hipster-Hotspots fir
Foodies

Nirgendwo in Deutschland hat die Hipster-Szene einen solch
groBen Einfluss aus das kulinarische Angebot wie in Berlin. In
jedem Bezirk tummeln sich neuartige Restaurantkonzepte, lassen
sich extravagante Gerichte entdecken. Naturlich konnten wir
(noch nicht) alle Hipster-Hotspots fur euch auschecken, aber
sechs Trend-Laden haben wir schon mal genauer unter die Lupe
genommen. Wir waren bei jeweils zwei fur ihren Kuchen
bekannten Cafés, zwei 1Imbissen und zwei angesagten
Friuhstiucksladen.

Butter Chicken

Geschmeidiger geht es nicht! Ignoriere die Kalorien und tauch
deinen Loffel in diesen cremigen Traum aus Hihnchen, Butter
und Gewlurzen. Wer Butter Chicken noch nicht probiert hat,
verpasst eins der schonsten Gerichte der kindischen Kiche.


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/06/02/gurken-raita/
https://einmalnachschlagbitte.com/foodie-reviews/berlin-hipster-hotspots-fuer-foodies/
https://einmalnachschlagbitte.com/foodie-reviews/berlin-hipster-hotspots-fuer-foodies/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/06/26/butter-chicken/

Also ran an den Kochtopf und probier’ dich an diesem
authentischem Rezept.

Mojo Verde

Wenn Krauter mit Knoblauch und Chilies zu einem cremigen Dip
verschmelzen, handelt es sich mit grofer Wahrscheinlichkeit um
Mojo Verde. Die beruhmte spanische Sauce macht nicht nur zu
Papas Arrugadas eine spitzen Figur, sondern prasentiert sich
als perfekter Brot-Dip und optimale Begleitung und
Kartoffelgerichte aller Art.

Chicken Ginger

Feuriger Ingwer, zartes Hahnchen, cremige Sauce! Durfte ich
bis an mein Lebensende nur noch ein nicht vegetarisches
Gericht essen durfen, vermutlich ware es Chicken Ginger. Der
deutsche Sternekoch Tim Raue ist der gleichen Meinung, nennt
Chicken Ginger sein Lieblingsgericht. So schaffte es das
legendare Curry auch zu Kitchen Impossibel. Was mich
begeisterte: Beide Rezepte sind extrem ahnlich. Grund genug
flir euch, Chicken Ginger einmal nachzukochen und rauszufinden,
was es mit dem Mythos auf sich hat.
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Mole Poblano

Chili kusst Schokolade! Diese Sauce hat sowohl Scharfe 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 Hahnchenfleisch gereicht, 1ist mexikanische Mole so
intensiv, dass sie fur sich alleine steht. Auch ich genielSe
sie am liebsten einfach mit ein bisschen Limettensaft und
Koriander auf einer frischen Tortilla.

Restaurant Tim Raue

Tim Raues Kolibri-Menu ein kulinarischer Faustschlag!
Unkonventionell aber durchdacht. Wer im Restaurant Tim Raue in
Berlin einkehrt, kann sich durch die Klassiker des Sternekochs
dinieren und erleben warum seine Fusion-Kiche mit starken
asiatischen Einflussen ihm einen Platz unter den 50 besten
Restaurants der Welt bescherte.

Vindaloo Currypaste

Duftende Gewlirze, frisch gemahlener Ingwer und eine herrlich
intensive Farbe verraten schon: aromatischer geht es kaum.
Selbstgemachte Vindaloo-Paste ist die beste Basis fur dein
Vindaloo-Curry. In nur zehn Minuten zauberst du so die
Grundlage fur ein Curry, das deine Sinne auf eine
unvergessliche Reise durch die indische Welt der Gewlrze
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schickt.

Shakshuka

Lass dich von fruchtiger Shakshuka wachkussen! Was das ist?
Ein nordafrikanisches Gericht, bei dem Tomaten und Paprika auf
Koriander und Kardamom treffen und das perfekte Bett fur
pochierte Eier bilden. Klingt auBergewOohnlich, ist es auch.
Und zwar auBergewohnlich lecker. Besonders toll: Das Gericht
lasst sich super aus der warmen Pfanne loffeln — und ist damit
fur ein Fruhstiuck im Bett gerade zu pradestiniert.
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