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Vorbereiten auf eine
sonnige Apéro-Saison

VERDE)O D.O. RUEDA
BODEGAS PEDRO ESCUDERO

Rueda steht fir die Sorte Verdejo "

und zu der gehdrt diese frische,

krautrige Note in der Nase. Da fin-

det man Heunoten, Fenchel, Anis 5

und wie bei diesem Wein einen

Touch an tropischen Friichten am

Gaumen. Verdejo zeigt in seiner COCKTAIL-SERVIETTE
Leichtigkeit durchaus Struktur und »BUNTE HASENFAMILIE*
splrbare Saure. Frisch und leicht

zu trinken ... MEHR Der Friihling ist da! Darauf freuen

sich auch all die lustigen Kanin-
chen. Das frohliche Dessign dieser
RUEDA Cocktail-Servietten ist nicht nur an
v 1 et Ostern ein farbenfroher Tisch-
schmuck ... MEHR
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Mangofruchtessig und Meeres-
friichte gehen eine kostliche Liai-
son ein. Garnelen wie gewohnt bra-
ten und vor dem Servieren noch
kurz mit dem exotisch-fruchtigen
Essig betraufeln oder abléschen ...
MEHR

NATIVES OLIVENOL EXTRA,
APULIEN

Die Familie Muraglia in Apulien presst
aus 100 Prozent Peranzana-Oliven die-
ses edle mittelfruchtige, natives Olivendl
extra. Die dezente Schérfe und subtile
Bitternoten harmonieren perfekt mitein-
ander und machen das Ol zu einem mit-
telfruchtigen Genuss- und Wirzmittel fir
alle Anwendungen in der Kiiche ...
MEHR

Vorwort

Von der Wiese auf den Tisch —im Frihjahr ladt uns die Natur ein,

Aromenspiele
nach kulinarischen Schitzen zu suchen und in unserer Kiiche

einzubringen. Von Barlauch, Brunnenkresse, Brennnessel, . . L
g Wein & Genuss. Auf dieser Seite im

Wiesenkerbel, Veilchen und Giersch tber Gansebllimchen, . . .
Onlinemagazin Aromenspiele finden

Vergissmeinnicht, Waldmeister, Flieder und Léwenzahn Suchende schnell die richtigen Tipps

reicht ein Teil des frischen Angebots, das wir kostenlos L
und Empfehlungen. Sommeliére

nutzen kdnnen. AuBBerdem warten junger Spinat, Spargel, und Foodjournalistin Dorit Schmitt

Erdbeeren und Rhabarber darauf, unsere Gaumen wieder L ..
stellt hier viele passende und Uberra-

zu erfreuen. Diese neue blitterbare Ausgabe will euch ldeen oL :
8 schende Kombinationen von Wein und

liefern, welche kulinarischen Méglichkeiten der Frihling bietet. Speisen vor
Darilber hinaus finden sich auf der Webseite des Magazins viele

weitere wissenswerte Tipps und Empfehlungen sowie Rezepte.


https://www.aromenspiele.de/wein-und-genuss
https://www.aromenspiele.de/aboutme
http://chateau-et-chocolat.de/Peranzana
http://chateau-et-chocolat.de/Mango-Fruchtessig
http://chateau-et-chocolat.de/Valdelagunde-Verdejo
http://chateau-et-chocolat.de/Cocktailserviette-Bunte-Osterhasen-25-x-25-cm
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Frische Ideen fur den Wi
Fruhling auf dem Teller

Der Frihling ist da! Ab sofort heif3t es wieder, raus in ‘ ‘B

die Natur! Krduter, Salat und Frischkédse sowie eine Flle chewie a2

an frihlingsfrischen Rezepten mit Spargel stehen nun i —
hoch in der Gunst aller Feinschmecker. Ein Grund mehr, o en i Bty

ich in der Friihjahrsausgabe des Onlinemagazins auf der L?e:‘in‘;;é:e:::ech et dt:h:'

Webseite umzusehen. Lasst euch inspirieren und ;‘fff;"rl,j‘i‘,zr"”lif:jlfnf:E{FfE:en::

geniefit die schénste Saison des Jahres. en. 2 Bkt ”n:”s:tgs::

i Baguetyay,

nesselchips die Brennnessey, |
damit die Brennhaare N eingy
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Rezepte mit
Frischkase

" mit Birlauchbutter und die Brenn
fhem Mend als .Gruf aus der ki
ack awischendurch oder zum Wein

Wend fiir Edi
d Brennnesselchips
Brennnesselspitzen

esengarnitur > 5 90
und Schafskase

Smoothies

Vitaminpower im Drink:
Grune Smoothies

Smoothies sind die gesunde Antwort auf Didtdrinks und
Nahrungsergdnzungsmitte. Sie sind lecker, schnell und einfach
zubereitet und sollen fir den Gluckskick wéhrend des Tages
sorgen. Sie geben uns verloren gegangene Power zurlick und mit
den richtigen Zutaten im Mixer entgiften sie angeblich auch noch

unseren Korper.

Buchti
pD SMOOTHIE-REZEPT: Griiner Krauter-Smoothie mit

Orange und Maracuja



https://www.gu.de/produkte/kochen-verwoehnen/leichte-und-gesunde-kueche/smoothies-kittler-2019/?attribute_pa_format=softback
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/download/Gr%C3%BCner%20Kr%C3%A4uter-Smoothie%20mit%20Orange%20und%20Maracuja-82662.pdf?bilder=true
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/download/Gr%C3%BCner%20Kr%C3%A4uter-Smoothie%20mit%20Orange%20und%20Maracuja-82662.pdf?bilder=true
https://www.aromenspiele.de/rezepte-mit-kaese#frischkaeserezepte
https://www.aromenspiele.de/kraeuterkueche
https://www.aromenspiele.de/powerfood#Fitmacher-Gruene-Smoothies
https://www.aromenspiele.de/fruehlingsbaeckerei
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Aufdierdem auf www.aromenspiele.de entdecken

Die besten Rezepte
der Frihlingskiiche

Eine Portion Kreativitdt
und eine Handvoll
frische Krduter reichen
fur ein vorzigliches
Gericht ...

®

Ostern genieRen:
Brunch- & Menii-
Ideen

Wird es nicht wieder
einmal Zeit fUr kostliche
Waffeln mit frischen
Erdbeeren und Sahne!?

Jetzt wird wieder
gebacken

Sie gehdren im Frihjahr
dazu: Rhabarber- und
Erdbeerkuchen,
Eierlikdrtorten und
Rublikuchen ...


https://www.aromenspiele.de/fruehlingssalate
https://www.aromenspiele.de/ostern
https://www.aromenspiele.de/fruehlingsbaeckerei#Erdbeerkuchen-Rezepte

Impressum

Hier stecken weitere Das Onlinemagazin
Informationen drin: www.aromenspiele.de
Dieses Magazin ist ,,interaktiv",
. , Impressum
d.h. weitere Informationen ste- ) :
Dorit Schmitt

cken in den im Text unter-
Mahlbergstr. 33

76307 Karlsbad

info@aromenspiele.de

strichenen und hervorge-
hoben Stellen. Ein Klick darauf
fuhrt zum Ziel.

@ Kleine Info-lcons in Bildern Werbepartner
weisen darauf hin, dass dieses werden
Bild mit einem weiterfuhren-
den Link hinterlegt ist. Dieser KONTAKT
fuhrt entweder direkt zu den
entsprechenden Seiten auf der MEDIADATEN
Webseite des Onlinemagazins
Aromenspiele, zu vorgestellten
Rezepten oder den Produkten
der Werbepartner.

Rhabarber kann

mehr als Kuchen

Die Rhabarbersaison ist
dhnlich kurz wie die des
Spargels. Und am
Johannitag (24. Juni) ist
definitiv Schluss mit dem
Ernten der sduerlichen
Stangen ...

Geliebte Spargel-
und Erdbeersaison

Spargelsuppe, Spargelsa-
lat, Spargelpizza, gebrate-
ner Spargel. Asiatisch,
franzsisch oder klassisch
zubereitet — jetzt haben
wir wieder die Qual der
Wahl, was wir aus den
edlen Stangen alles zube-
reiten wollen ...

Kulinarischer
Wonnemonat Mai

Die Zeit fur die Wald-
meisterernte, dem typi-
schen Maikraut, beginnt
im April und dauert bis
Anfang Mai. Aber auch
Lamm, Reh, Scholle und
Spargel sind echte Mai-

kinder ...



https://www.aromenspiele.de/kontakt
https://www.aromenspiele.de/preisliste
https://www.aromenspiele.de/fruehlingsbaeckerei#Suesse-Rhabarber-Rezepte
https://www.aromenspiele.de/erdbeeren-und-spargel
https://www.aromenspiele.de/ostern#Ostermenue-mit-Lamm
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Barlauchduft zieht durch lichte Laub- und Auenwéalder

Manche finden ihn bdrenstark, andere mogen ihn ebenso wenig
wie Knoblauch oder Triiffel. Die Rede ist von Barlauch, der nach
milden Wintern bereits Anfang Marz beginnt, zu sprief3en. Das
Wirzkraut ist mittlerweile jedoch so beliebt geworden, dass man
schon von ,Plinderungen” in den Waldern sprechen muss, die von
den Sammlern vorgenommen werden. Daher mein Appell: Bitte
schneidet nur so viel Barlauch, wie ihr essen oder in kleinen Men-
gen haltbar machen kénnt. Das dient auch der eigenen Sammellei-
denschaft, denn nur wenn sich die Bestdnde erholen kénnen, kann
im darauffolgenden Jahr wieder geerntet werden. Es sollte darauf
geachtet werden, die jungen Pflanzentriebe nicht auszurei3en, son-
dern mit einem scharfen Messer oder einer Schere abzuschneiden.

Und vor allem immer ein paar Bldtter pro Pflanze stehen lassen,

damit ihr genligend Energie bleibt emeut auszutreiben. Das beste
widre, ihr habt die Mdglichkeit, Barlauch (Allium ursinum) an einer
passenden Stelle in eurem Garten anzubauen. Denn auf humusrei-
chen, feuchten B&den und halbschattigen Standorten unter Bau-
men und Strduchern gedeiht er prima. Der beste Erntezeitpunkt ist
vor der Blite, dann schmecken die Bldtter am intensivsten. Ein But-
terbrot mit frisch geschnittenen Barlauchbldttern ist késtlich. Er ver-
feinert Nudelgerichte, Suppen, Salate und Saucen. Die Blatter hal-
ten sich in Form eines Pestos oder eingefroren lange. Auch eine
Bdrlauchbutter ist eine kstliche Art, den wilden Knoblauch zu kon-
servieren. Die noch geschlossenen Knospen kénnen wie Kapern
eingelegt werden. Und die BlUten sind essbar und sehr dekorativ

einsetzbar. Auf der Webseite des Onlinemagazins Aromenspiele




sind viele leckere Rezepte zu finden. Hier kénnen sich alle Bar-
lauchfans und solche, die es werden wollen, zum Nachkochen in-
spirieren lassen. Uberhaupt sprudeln auf der Webseite bereits sehr
viele kostliche Ideen fur die Frihlingskiiche. Ein weiterer Vertreter
der essbaren Allium-Familie ist der Schnittknoblauch (Allium tube-
rosum), der urspringlich in Asien heimisch war. Er zeichnet sich da-
durch aus, dass er wie Schnittlauch wéchst und auch so geemtet
wird, im Geschmack aber eher dem Bérlauch gleicht. Oder wie
wdre es beispielsweise, Krduter wie die Knoblauchsrauke in Re-
zepte einzubauen? Mit Knoblauch ist die Pflanze zwar nicht ver-
wandt, sie gehort zu den Kreuzblitengewdchsen, aber sie erinnert
im Geschmack an ihn. Die Knoblauchsrauke fuhtt sich im lichten

Schatten, beispielsweise unter Laubgeholzen, Hecken und Strdu-

chern wohl. Die Béden solften nahrstoffreich, humos und feucht
sein. Einige auf Wildkrduter spezialisierte Gartnereien bieten bereits
vorgezogene Pflanzen an. Der ideale Ermntezeitraum von Bldttern,
Sprossspitzen, aber auch von Bliten, Samen und Wurzeln, ist von
Marz bis Mai. Der Geschmack erinnert an Knoblauch, Pfeffer und
Senf. Knoblauchsrauke sollte roh verwendet werden, dann
schmeckt das Wiirzkraut in Salaten, Krduterquark, Eierspeisen und
Suppen, Wie mit Barlauch kann man mit ihr Pestos, Krduterbutter
und Dips verfeinemn. Die reifen Samen der Knoblauchsrauke entwi-
ckeln einen senfartigen Geschmack und kénnen daher anstelle von
Senfkdrnem eingesetzt werden. Die Wurzeln schlief3lich, die im
Herbst ausgegraben werden kénnen, lassen an geriebenen Meer-

rettich denken.

Kulinarische Geschenke der Natur: wilde Krauter und Bluten

P

Einen viel feineren und wesentlich betérenderen Duft besitzen

die Marzveilchen, auch Wohlriechendes Veilchen oder Duft-
veilchen genannt. Seit der Antike wird das Blimchen im
Verborgenen unserer Gérten kultiviert, weil es bei religi6-

sen Riten und in der Heilkunde benutzt wurde. Spater ent-
deckte die Parfumindustrie Veilchen fir ihre edlen Duftkre-
ationen. Die Sorte ,,Konigin Charlotte™ wurde von vielen
Dichtern und Schriftstellern beschrieben und verewigt. Dabei
sind die bezaubernden Veilchen sehr anspruchslos und pflege-
leicht. Ganz nebenbei gehdren sie zu den hibschesten essbaren
Bodendeckern an halbschattigen Standorten. Aus ihren violetten
Bluten kann ein wunderbarer Sirup hergestelit werden, oder feine
kandierte Veilchen, die dekorativ auf Kuchen, Torten oder Pralinen

gesetzt werden kénnen. lhre Saison hat gerade erst begonnen.

Duftveilchen: Wusstet ihr, dass das
Duftveilchen (Viola odorata) in der
Naturheilkunde vor allem zur Linde-
rung von Kopfschmerzen verabreicht
wurden? Oder wer hat die berlihmten
Violettes de Toulouse schon einmal ge-
nascht? Sie sind als kandierte Veilchen seit Uber

200 Jahren Uber die stdfranzésische Stadt hinaus bekannt. Wie die
BlUten sind auch die Blitter des Duftveilchen essbar. Sie kénnen als

warmes BlattgemUse zubereitet werden oder die zarten, jungen

Blatter kommen roh in bunte Friihlingssalate.



https://www.aromenspiele.de/breznknoedel-mit-baerlauchgemuese
https://www.aromenspiele.de/bl%C3%BCtenk%C3%BCche#Ideen-mit-Veilchenblueten
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Die Outdoor-Aperitif-
Saison ist gestartet!

CHAMPIGNONS A L'AlL
' & FINES HERBES
tantinalle

AUFSTRICH: CHAMPIGNON-

KNOBLAUCH-KRAUTER

Die feinen franzdsischen Gemiuseaufstriche LABEL ROUGE SARDINEN

sind ideale Aperitif-Begleiter zum Dippen, MIT ZITRONE

aber ebenso wupderbare HiIfelj, um Pas.ta-

saucen zu verfeinern. Selbst die vegetari- Alle Label Rouge Sardinen stammen aus kontrollierter
sche Brotzeit firs Buro wird mit etwas Ge- Herkunft und aus exklusiven Fangen in Saint Gilles Croix
museaufstrich, gegrilltem Gemise und de Vie. Sie werden auf traditionelle Art und Weise herge-
Ké&se zum kulinarischen Volltreffer! ... stellt und konserviert, wobei sie vier Monate lang in der
MEHR Dose vor dem Verkauf reifen. Zu einem frischen Blattsa-

lat mit Knoblauchbaguette serviert ganz grof’es Gaumen-
kino! Aber auch fiir ein Pastarzept aus der Cucina Pove-
ra anstelle frischer Sardinen bestens geeignet ... MEHR

CROQUETS MIT PISTOU
UND PARMESAN AOP

COCKTAIL-SERVIETTE
,»FRUHLING*

Diese Knabbereien gehdren in der
Provence auf den Tisch, wenn ein
Aperitif gereicht wird. Die knusprigen
Croquets sind aus hochwertigen Zuta-
ten nach traditionellen Rezepten her-

Hasen sind das Symbol fiir den
Frihling. Mit diesen Cocktail-Servi-

etten feiern wir die Sonnentage und " LES : S ;:-‘-:" gestellt. Besonders lecker schmecken
genielRen vom Apero bis zum C]{OQUI'.TS Faond sie, wenn man sie mit Tapenade oder
Lunch die mediterrane Kiiche ... Biscuits apéritifs a grignofer anderen typischen Brotauftrichen wie
MEHR o einer Sardinade knabbert ... MEHR

Die besten
Getrdnketipps
zum Aperitif

Mediterranes Appetit-Vorspiel

Im Stden nimmt man sich mehr die Zeit, das Leben zu ge-

nielen. Ein schones Beispiel ist der Aperitif vor dem Mit-

tag- oder Abendessen. Bevor das Essen auf dem Tisch Wein & Genuss. Auf dieser Seite im

. . .. . Onlinemagazin Aromenspiele stehen
steht, kommt man auf ein kleines Schwatzchen und ein g P

Glaschen zusammen, knabbert ein paar Nusschen, Oliven die besten Tipps und Empfehlungen
von Sommeliere und Foodjournalistin
Dorit Schmitt. Es gibt viele Kombinatio-

nen von Wein und Speisen zu entdecken,

oder unkompliziert vorzubereitende Happchen. Ein be-
wusst gewdhlter Aperitif macht Lust auf die anschlieBenden \
Speisen, indem er vorab die Geschmacksnerven sensibilisiert.

Schaumweine, Bitters, Gin Tonic und Pastis sind die idealen Ge- die Spaft machen und Gberraschen.

tranke fUr die kleine Auszeit, bevor man am Tisch Platz nimmt.


https://www.aromenspiele.de/wein-und-genuss
https://www.aromenspiele.de/wein-und-genuss
http://chateau-et-chocolat.de/Champignon-Knoblauch-Kraeuter
http://chateau-et-chocolat.de/Croquets-mit-Pistou-und-Parmesan
http://chateau-et-chocolat.de/Sardinen-in-Olivenoel-mit-Zitrone-LR
http://chateau-et-chocolat.de/Cocktailserviette-Hase-25-x-25-cm

Spargel
& Wein

Lachs
& Wein

Bérlauch
& Wein

SIMONSIG
% L)
ROSE

CHENIN BLANC PINOTAGE
2019

ISONZO DEL FRIULI
DEN NTROLLATA

SAUVIGNON

Frihlingskiche & Wein

Mit welchen Weinen ldsst sich die Frihlingskiiche gut begleiten?

WEIN & GENUSS

Fir alle Fans frischer Salate und vegetarischer Gemisegerichte '_: @ Rebsorten: Von Auxerrois bis Zinfandel

— jede Rebsorte hat ihre charakteristi-

schen Merkmale in Aussehen und Ge-

mit vielen Krdutern ist ein leichter Verdejo-Wein aus der

Rueda, ein wei3er Bordeaux Entre-deux-Mers, ein knacki-

ger Riesling oder Sauvignon Blanc die beste Wahl. Bei schmack. Unter den Tausenden Reb-

Spargelgerichten wahlt man die Weine nach der Art der sorten haben es nur ein paar wenige

Zubereitung: Zu buttrigen Saucen ist ein Gutedel aus Ba- zu Weltruhm geschafft. Chardonnay,

den oder ein Auxerrois aus dem Elsass sehr empfehlens- Riesling, Pinot Noir und Cabernet Sau-

wert. Einen Spargelsalat begleitet in Franken am besten ein vignon gehdren zu den internationalen

Schoppen Silvaner oder Muller-Thurgau. Weif3- und Grauburgun- Spitzenstars. In Zeiten des Klimawandels ri-
der aus der Pfalz sind dagegen zu Kalbsgerichten mit Spargel und cken alte robuste Sorten und modeme pilzresistente

frischen Morcheln die eleganteste Wahl. Zichtungen in den Fokus.



https://www.aromenspiele.de/rebsorten
https://www.aromenspiele.de/blog-search?searchTerm=Spargel
https://www.aromenspiele.de/blog-search?searchTerm=B%C3%A4rlauch
https://chateau-et-chocolat.blogspot.com/search?q=Lachs
http://chateau-et-chocolat.de/SIMONSIG-Rose
http://chateau-et-chocolat.de/Onlineshop/Wein/Weissweine/Italien
https://www.aromenspiele.de/wein-und-genuss

Der Sauerampfer ist wegen seines sauren Geschmacks o TH @ Rezepte mit Sauerampfer ent-

deckt werden. Im Friihjahr kann wieder aus dem Vollen
dem zeitigen Frihjahr kénnen Blatter und BIU- . geschopft werden, wenn es um frische Krduter geht.
tenstdnde, Salaten, Suppen, Dips und Krauter- Ab Mérz und April soliten dann auch die Vorberei-
saucen zugegeben werden. Ubrigens wusstet tungen fur die Balkonkrduter-Saison getroffen wer-
ihrs? Sauerampfer ist ein traditioneller Be-
standteil der Frankfurter Grinen Sof3e. Aber denn wer es in meinen Topfen auf dem Balkon
auch hier in diesem Krauter-Risotto sind Sau- schafft, gehort zu den ganz ,,Harten". Die ersten jun-
erampferbldtter verwendet worden. Sie wurden gen Blatter konnte ich bereits ernten, was der Pflanze
klein geschnitten Uber den Ziegenkdse auf die Pan- guttut. Durch regelmaBiges Erten wird die neue Blattbil-
kokruste gestreut. Das sduerliche Aroma kann Essig oder Zitrone dung vorangetrieben. Wer ihm ins Beet oder den Balkontopf wilde
ersetzen, daher passt Sauerampfer auch sehr gut zu Fischgerichten.  Partner zur Seite stellen will, ist gut mit Borretsch, Ldwenzahn und

Auf der Webseite des Magazins Aromenspiele kénnen jetzt tolle Brennnessel beraten.


https://www.aromenspiele.de/rezepte-mit-kaese#ohlala-Ziegenkaese-Rezepte
https://www.aromenspiele.de/kraeuterkueche#sauerampfer

Wilde Krauter in der Natur
fir den Salat pflicken

Zusammen mit Léwenzahn, Spitzwegerich, Brunnenkresse und
Giersch, ist Sauerampfer eine gute Dreingabe der Natur fur einen
aromatischen Wildkrautersalat. Franz E. Prieler, Journalist und Ge-
nussmensch, hat fir mein Magazin ein Rezept fir einen wilden
Frihlingssalat zur Verfigung gestellt, das ich euch auf der Aromen-
spiele-Webseite gerne vorstelle. Klickt dazu einfach auf den rechts
unten angegebenen Rezept-Link. Besonders hiibsch und késtlich
werden die Frihlingssalte, gibt man noch dekorative, essbarae Bli-
ten hinzu. GanseblUmchen, Duftveilchen, Lowenzahn und Rotklee
machen sich nicht nur optisch wunderbar in frihlingsfrischen Ge-

richten, sie Uberzeugen auch mit ihrem Geschmack.

Spdtestens im April legt sich Uber viele Wiesen ein goldgelber Bli-
tenteppich. Mit Léwenzahnbliten, Sauerampfer, Kresse und Zuc-
chini kann sehr einfach ein wunderbar leichtes Carpacchio mit ei-
nem Dressing aus Walnussol und Zitronensaft zubereitet werden.
Mit den Blattern, am besten noch vor der Blite geerntet, kdnnen
raffinierte Salate aufgetischt werden. Eine k&stliche Kombination er-
gibt sich in der Kombination von Léwenzahnbldttern, Tomaten und
gerbratenen Austernpilzen. Im eigenen Garten oder auf dem Bal-
kon lassen sich Lowenzahnsorten wie ,,Sperlings Lyonel* anbauen,
denen ihre Bitterstoffe gezielt herausgeziichtet wurden. Auch in gut
sortierten Supermarkten gibt es eine kurze Saison, in der Léwen-
zahnbldtter gekauft werden kénnen. In Frankreich wird daraus
ebenfalls gerne ein Salat zubereitet, der mit poschiertem Ei und ge-

bratenem Speck auch Gourmets Uberzeugt.

,‘1:\:-‘- “,>® Léowenzahn

e | 4 .= Loéwenzahn: Die Blitter
AN ~ 44 des Lowenzahns pfliickt man
am besten, bevor er zu

blihen beginnt. Dann sind sie

zart, mild und nussig im
Geschmack und noch nicht so
bitter. Geschlossene Knospen in Essig
eingelegt sind ein attraktiver Kapernersatz und die gelben
Blutenblatter eine aromatische Ergdnzung in Salaten, Frischkase
oder Dekoration auf belegten Broten. AuBBerdem ldsst sich aus den
Bluten der leckere Lowenzahn-Honig herstellen. Habt ihr das
schon einmal selbst ausprobiert?

Lowenzahn

WALNUSSOL

Das franzosische Walnussol
eignet sich perfekt fir die Ver-
wendung in Salatsaucen, zur
Verfeinerung von Rotkohl,
Spargel und Gemuse. Sogar
Uber frischem Ziegenkase und
fruchtigen Obstsalaten setzt es
Uberraschende Akzente mit sei-
nem nussig-herben Aromen ...
MEHR

WERBUNG


https://magazin-chateau-et-chocolat.blogspot.com/2022/03/wildkrauter-fruhlingssalat-vom-franz.html
https://www.aromenspiele.de/kraeuterkueche#loewenzahn
https://www.aromenspiele.de/kraeuterkueche#loewenzahn
http://chateau-et-chocolat.de/Walnussoel-2

Buchtipp

So auch Feta, der besonders gut schmeckt, wird Fur die Fans von Weichkase

er im Ofen mit einem Nuss-Rosmarin-Topping @ habe ich auch ein friihlingsfrisches Rezept. Die Auto-
und Thymianhonig fur |5 Minuten gratiniert. rin Celia Nentwig hat franzosischen Brie in einer
Dazu passt ein nussiger Feldsalat, der mit ro- : Marinade aus vielen Krdutermn, darunter Beinwell,
ter Zwiebel, Estragon und Zitronenmelisse WII. KRAUTER Minze, Dost, Zitronensaft, Knoblauch und Olivendl
verfeinert wird. Abgeschmeckt wird der Salat AUSJOPF&: GARTEN Uber Nacht ziehen lassen und empfiehit das Gericht

mit einem Dressing aus Olivendl, Walnussdl, zu einem Glas Wein am Abend, als erfrischende Vor-

Orangensaft, Balsam-Essig, Zitronenpfeffer und speise eines sommerlichen MenUs oder einfach als

dem mallorquinischen Flor de Sal mit Limone-Laven- Snack zwischendurch. Auf der Aromenspiele-VWebseite wird
del. Sobald die Saison fiir Feldsalat vorlber ist, passen Rucola oder  das Buch , Wildpflanzenrezepte'" kurz vorgestellt, in dem es viele
eine Salatmischung mit Krdutern und Bliten hervorragend zu dem  késtliche Rezepte und Deko-Ideen fiir den gedeckten Tisch unter

gratinierten Feta aus dem Ofen. freiem Himmel zu entdecken gibt.


https://magazin-chateau-et-chocolat.blogspot.com/2022/03/wildkrauter-veganer-salat-mit.html
https://www.aromenspiele.de/kraeuterkueche#Typische-Kuechenkraeuter
https://chateau-et-chocolat.blogspot.com/2020/11/gratinierter-feta-zu-krauterfrischem.html?q=Feta
https://www.ulmer.de/usd-5605111/wildkraeuter-aus-topf-und-garten-.html

Buchtipp

Wie fast alle Kiichenkrduter lasst sich Estragon Zudem schmeichelt das wirzige Estragonaroma

nicht gut trocknen. Sein Aroma verdndert sich cremigen Sahnesaucen und verfeinert Dijonsenf
dabei ins Heuartige und ldsst den feinwdirzigen mit seiner wunderbaren Aromatik. Das Gewdirz-
und bitterstiBen Geschmack des frischen Krauts kraut passt zu Gemdise, Spargel und Fleisch, be-
vermissen. In der Nase erinnert Estragon an sonders zu Kaninchen und Gefllgel, aber auch

eine Mischung aus Waldmeister und Anis, kein sehr gut zu Fisch und Eiem. Estragon gehort neben

Wunder, ist er doch eng mit dem Wermut ver- Petersilie, Schnittlauch und Kerbel zur Basis der klassi-
wandt. Vermutlich stammt die Pflanze, die zu den schen franzdsischen Krdutermischung ,,Fines Herbes".
Korbblitlern zihtt, aus China. Uber die antiken GewirzstraBen ge-

langte sie Uber Arabien zu uns nach Europa. Aber erst (iber die Wer Lust bekommen hat, Estragon selbst anzupflanzen, sollte der
Gourmetkiichen Frankreichs wurde Estragon schlieBlich bei uns be- ~ Pflanze einen windgeschitzten Platz in der Sonne oder im Halb-
kannt. Zum Einsatz kommt das Kraut in der klassischen Sauce béar-  schatten zur Verflgung stellen. Hier gedeiht er auch in ausreichend

naise, in der Sauerbratenmarinade oder einem Gewiirzgurkensud. ~ grofBen Tépfen mit humusreichem Substrat.

Feinwurziger, bittersufRer Estragon fiir aromatische Saucen

L, T P Kaninchen [EECETTSS
: - strago 3 a

KLASSIKER MIT ESTRAGON:
SAUCE BERNAISE

Diese Sauce ist der mit Butter
geschlagenen Sauce béarnaise
nachempfunden. Mit frischem
Eigelb, Estragon und Essig wie in
der franzdsischen Rezeptur. Eine
cremige, wunderbar aromatische
Sauce, die sehr gut zu Grillfleisch —
vor allem zu Hahnchen und
Kaninchen — und Gemise passt ...
MEHR

DIJONSENF
MIT ESTRAGON

Die naturlich aromatisierte Dijon-Senfspe-
zialitat von Fallot ist fiir den kreativen Ein-
satz in der Kiiche. Gemacht mit franzosi-
schem Estragon besitzt der Senf eine
schone grine Farbe. Fur Salatvinaigrette, &
Gefligel, helle Fleisch- und Fischsaucen. SVERTE & Ceswces |
Tipp: Estragonsenf fir die Zubereitung ei- R e e

ner Hollandaise verwenden und zu ge- .

kochtem Spargel servieren ... MEHR

WERBUNG


http://chateau-et-chocolat.de/Sauce-bernaise
http://chateau-et-chocolat.de/Dijonsenf-mit-Estragon
https://www.aromenspiele.de/kraeuterkueche#estragon
https://www.aromenspiele.de/kaninchen-estragon-und-gebratener-spargel
https://www.ulmer.de/usd-4574709/kraeuterglueck-.html

Wilde Kriuter und Blumen sind
die ersten Frihlingsboten

Es ist jedes Jahr aufs Neue ein grof3es Vergnigen zu sehen, wie
sich das frische Griin wieder in der Natur gegen die Sonne
streckt. Jetzt kdnnen die ersten Wildkrduter gefunden und ge-
sammelt werden, die mit ihren wirzigen Aromen unsere
Gaumen verwdhnen. Und es beginnt die Zeit, sich um den
eigenen Garten und die Balkonbepflanzung zu kiimmemn.
Frische Krduter, Salate, Radieschen und vieles mehr hat die

urbanen Beete, Terrassen und Balkone bereits erobert.

Spargel

Bluiten

Ab Marz lasst sich die wilde Brunnenkresse an den Ufern von

Bachldufen mit klarem, sauberem Wasser finden. Im Mittelalter

wurde sie als das ,,Kraut der Quellnymphen' verehrt. Den enthal- Barlauch
tenen Senfélen wird eine verdauungsférdernde und antibiotische
Wirkung nachgesagt. Die uralte Heilpflanze hat einen wiirzig-schar-
fen Geschmack, deshalb werden ihre Bldtter gerne in Salaten und

Suppen verwendet.

Auch der feingliedrige Kerbel kann von Mérz bis in den Sommer
geerntet werden. Sein Geschmack ist fein, fast schon lieblich, und
er steckt voller Vitamine. Verwand ist das Krdutlein mit Karotten
und Petersilie und gehdrt zur Familie der Doldenblitler. Sein wilder
Verwandter hat famartigere Blatter, ist starker behaart, herber im
Geschmack und sieht dem hochgiftigen Schierling zum Verwech-
seln dhnlich. Deshalb ist es ratsam, den wilden Wiesenkerbel bes- Buchtipp
ser nicht zu suchen, wenn man sich in der Pflanzenwelt nicht wirk-

lich auskennt, sondern Gartenkerbel anzubauen oder zu kaufen.



https://www.aromenspiele.de/spargelrezepte
https://www.aromenspiele.de/kraeuterkueche#Kerbel
https://www.aromenspiele.de/kraeuterkueche#Baerlauch-Rezepte
https://www.aromenspiele.de/bl%C3%BCtenk%C3%BCche
https://www.book2look.com/embed/978-3-8001-8398-2&euid=15140894&referurl=www.ulmer.de

Dass konigliche Gemuse halt wieder Hof

Ab Marz ist er wieder zu bekommen, der erste regionale weil3e
Spargel. Wer bereit ist, zu Beginn 29,90 € fur ein Kilo zu bezahlen,
kann jetzt die ersten Stangen der Saison zubereiten. Ich persénlich
warte damit noch ein paar Wochen, bis es den echten Freiland-
Spargel gibt. Spargel ist in Deutschland die Gemiseart mit der
groBten Anbauflache. Im Jahr 2021 wurden nach vorlaufigen Anga-
ben des Statistischen Bundesamts auf rund 22.500 Hektar Spargel
angebaut. 2018 betrug die Flache 23.408 Hektar, wie es auf der
Statista Webseite veroffentlicht ist. Unser Pro-Kopf-Verbrauch liegt
derzeit bei 1,7 kg von Spargel aus Deutschland. Damit uns die Ide-
en fUr kostliche Rezepte nicht ausgehen, stellt das Onlinemagazin
auf seiner Webseite alles rund um das konigliche Gemdse vor. Mit
Tipps zur Zubereitung und der Vorratshaltung.

URSINI OLIVENOL
MIT ORANGEN

Ein unvergleichliches intensives Ge-
schmackserlebnis mit vielfaltigen
Verwendungen in der mediterranen
Kuche. Ideal zu: Spargel, Fisch, Sa-
laten, Linsen, Pasta, Desserts und
Geflugel. Mein personlicher Tipp:
Gekochten Spargel mit dem Oran-
gen-Ol betraufeln schmeckt himm-
lisch! Auch Uber eine mediterran ge-
bratene Lammkeule getraufelt, ein
Gedicht ... MEHR

i
ursimi

WERBUNG


https://www.aromenspiele.de/dinkel-spargel-salat
https://www.aromenspiele.de/spargelrezepte#Spargelcremesuppe-Rezepte
http://chateau-et-chocolat.de/Olivenoel-mit-Orangen

Forelle
& Wein

Kaninchen [ ; Lamm
& Wein — & Wein

Frihlingskiche & Wein

Unter der Frihlingskiiche stellen wir uns normalerweise eine leich-

te Kliche mit viel ,,Grin" im Sinne von frischen Krautern vor. Trinktemperatur: Einer der hiu-

Dabei setzen wir , leicht” gerne mit kalorienarm gleich, was figsten Fehler beim Weingenuss

vielen von uns nach der deftigen Winterkiiche sehr entge- ist, den Wein nicht richtig tem-
genkommt. Bewusst wird nun noch mehr auf Gefligel und periert zu trinken. Kommt
Weilwein direkt aus dem Kuhl-

schrank ins Glas, kénnen sich

Fisch im Speiseplan geachtet. Wobei gerade auch Kanin-
chen ein sehr fettarmes Fleisch besitzt und sehr varianten-
reich zubereitet werden kann. Und die Weinwahl? Geniel3t " '
zu gerducherter Forelle Riesling und zu gebratener Forelle

seine Aromen nicht richtig entfal-

ten, wird er hingegen zimmerwarm

,Mullerin® Muller-Thurgau, zu gekochter Forelle blau Silvaner und serviert, ist der Wein kein Genuss
zu Forelle vom Grill Wei3burgunder. Weitere Weinempfehlungen mehr. WeiBweine sollten eine Trinktemperatur von
stehen auf der Aromenspiele-VWebseite. [0-14 °C haben, Rotweine 16-20 °C und Roséweine

8-12 °C, je nach Komplexitdt und Alkoholgehalt.


https://www.aromenspiele.de/blog-search?searchTerm=Kaninchen
https://chateau-et-chocolat.blogspot.com/search?q=Lamm
https://www.aromenspiele.de/wein-und-genuss#Weinkurse
https://www.aromenspiele.de/wein-und-genuss
https://www.aromenspiele.de/wein-und-genuss
http://chateau-et-chocolat.de/Rose-Pastel

Sonntags endlich wieder auf dem Balkon frihsticken

Endlich Wochenende und der Wetterbericht meldet Son- ] zu backen? Wie kénnen
Buchtipp kostliche Dips und Brotauf-

nenschein und angenehm warme Temperaturen! @
striche aus GemUse, Kase

Wenn das kein Grund ist, sich Gedanken zu einem

50 AUFSTRICHE

Frihstlick auf dem Balkon oder der Terrasse zu oder Fisch gemacht werden?

machen. Oder noch besser, die Sonne einfach bis AufBlerdem sifBe und herzhafte Muffin-Rezep-
mittags bei einem ausgiebigen Brunch zu genief3en. te fur die ganze Familie und Ideen, was mit-
tags aufgetischt werden kann. Alles soll entwe-
Mit all den Tipps und Rezepten kommen der einfach vorzubereiten oder unkompliziert
Veganer, Vegetarier und Flexitarier genussvoll zuzubereiten sein. Lasst euch von den Vorschla-
und preiswert auf ihre Kosten. gen im Magazin inspirieren und freut euch jetzt schon
auf euren ersten Brunch in diesem Jahr in der Sonne.
Wie wird schnell eine leckere Marmelade aus tiefgekihlten Friich-  Selbstverstandlich gibt es auch viele Empfehlungen fur heile, kalte

ten gekocht? Wie gelingt es selbst Anfingemn, Brot und Brétchen sowie alkoholische Getrénke fir einen gelungenen Sonntagsbrunch.



https://www.aromenspiele.de/ostern#Osterbrunch
https://www.aromenspiele.de/suesses-naschwerk#pfannkuchenrezepte
https://www.gu.de/produkte/kochen-verwoehnen/kochen-fuer-jeden-tag/1-brot-50-aufstriche-seifried-2019/?attribute_pa_format=softback

WERBUNG

Pastis & Co: die besten
Appetitanreger

CAMPARI BITTER CASANIS
AUS ITALIEN PASTIS AUS KORSIKA

Casanis wird bis heute nach dem
Originalrezept und in einem spezi-
ellen Herstellungsverfahren produ-
ziert, das ihm seinen einzigartig
leichten und blumigen Geschmack
verleiht. Seine Finesse resultiert
aus der Destillation von griinem
Anis und Sternanis, einem langsa-
men Aufguss von SiiRholz und der
Anreicherung mit zahlreichen, sorg-
faltig ausgewahlter Gewirze und
aromatischen Pflanzen. 45 %vol.
.. MEHR

Klassischer italienischer Aperitif,
. der auch fester geschmacklicher

Bestandteil in Cocktails wie

H‘ Negroni oder Americano ist. Nicht
nur mit Soda, auch mit Tonic oder
als Spritz erfreut sich der Bitter
einer groRen Fangemeinde ...
MEHR

'FII}SKIN

L(J \ DON DRY GIN

PIGSKIN
GIN AUS SARDINIEN

Ein klarer, herber Gin in der
Qualitat London Dry Gin, der sich
sehr gut fir Longdrinks eignet. Er
schmeckt frisch und direkt. 40%
vol. Die besondere Flora und das
Klima von Sardinien bringen
geschmacksintensive Botanicals
hervor. Das Familienunternehmen
Silvio Carta pfliickt sie wild und
baut sie teils selbst an. ... MEHR

Ein Prosit auf den Feierabend! o
Mixtipps

@ Spirituosen-Spezial. Auf dieser Seite

im Onlinemagazin Aromenspiele fin-

Unsere Nachbarn in der Schweiz, Frankreich und Luxem-

den Suchende schnell die richtigen

burg haben den Apéro als festen Bestandteil ihre Alltags- i
kultur integriert. Mit dieser Tradition wird unter der Wo- ‘ '

che der Feierabend eingeldutet und am Wochenende auf Tipps und Empfehlungen. Sommelie-

dieses angestol3en. Nach der Arbeit begleiten kleine re und Foodjoumnalistin Dorit Schmitt

Knabbereien das Feierabendbier, den Feierabendprosecco stellt coole Rezepte fur Aperitif-Mix-

oder den Feierabendwein. Am Samstag oder sonntags eher getrdnke vor, die Uber Camapri-Soda

feine Happchen zubereitet werden, die Uber Oliven, Dips, Chips Y und Gin-Tonic hinausgehen. AuBerdem
und rohen Schinken hinausgehen. Einzige Voraussetzung ist, sie wird besprochen, welche Spirituosen und Filler in
mussen noch gentigend Platz fur das anschlieende Abendessen der Hausbar stehen sollten, damit auch spontan ein
lassen. Im Spirituosen-Spezial wurde eine Sammlung késtlicher Aperitif oder Digestif getrunken werden kann.

Apéro-ldeen vorbereitet.


https://www.aromenspiele.de/spirituosen-spezial
http://chateau-et-chocolat.de/Onlineshop/Spirituosen/Pastis/Casanis
http://chateau-et-chocolat.de/Onlineshop/Spirituosen/Gin/Silvio-Carta

"Kaninchenleber

Es muss nicht immer Huhnchen sein!

Zartes Kaninchenfleisch Idsst sich wunderbar schmoren und dabei
auf viele unterschiedliche Arten zubereiten. Ob geschmort in
Wei3wein, Rotwein, Madeira oder Sherry, ob mit Spargel, Toma-
ten, Oliven oder WurzelgemUse, Senfsauce oder aromatischen
Krdutern im Topf - ein Kaninchenbraten ist immer ein Genuss!
AuBerdem lassen Schmorgerichte gentigend Zeit, sich wahrend des
Bratens um Familie oder Géste zu kimmern. Zum Servieren stellt
man den verfUhrerisch duftenden Topf einfach in die Tischmitte.
Das mediterrane Lebensgefuhl lasst grii3en. Passende Beilagen zu
einem Kaninchenbraten sind Polenta, Baguette oder Eiernudeln. Im
Glas ist ein gekihlter trockener Rosé zu vielen Kaninchengerichten

eine sehr gute Wahl.

ARROGANT FROG
ROSE

Komplexe, ausgepragte Aro- o
men von Kirsche und floralen y <
Noten. Ein trockener Rosé mit

einer herrlich suffigen Art und A

viel Frucht. Ein Genuss zur J :
leichten mediterranen Kiiche, | ARROGANT
zu Lamm und Kaninchen, A g
Lachs und Salaten ... MEHR

WERBUNG


https://www.aromenspiele.de/salat-mit-kaninchenleber
https://www.aromenspiele.de/kaninchen-estragon-und-gebratener-spargel
http://chateau-et-chocolat.de/Arrogant-Frog-Ribet-Rose

Frischer Fisch in
der Fruhjahrskiche

Von April bis Juni ist die Angelsaison fur Forelle und Saibling. Hei-

mischer SBwasserfisch sollte, wenn nicht wie Aal oder Bachsaib-
ling auf der Liste bedrohter Arten &fter unsere Kiche bereichem.
So beginnt die Saison fuir Hecht ebenfalls im April. Und im Mai
kdnnen wir die zarte Maischolle genief3en. Lachs hingegen gibt
es das ganze Jahr tiefgefroren im Handel. Eines soliten wir je-
doch immer beachten: wenn schon mehr Fisch auf dem Tel-
ler landet, dann bitte einen, der aus nachhaltiger Fischerei

stammt, erkennbar am MSC-Siegel.

Bachforelle

Saibling

Tiefgefroren oder lieber
frisch vom Haken?

Geschmacklich und mit Blick auf die Inhaltsstoffe steht gefrorener
Fisch frischem in nichts nach und ist zudem lange haltbar.
Fangfrischer Fisch ist schlief3lich nicht immer und Uberall erhaltlich
und muss sehr ziigig verbraucht werden. Deshalb ist Tiefkihlfisch
oftmals sogar die bessere Wahl. Lachs, Scholle, Seelachs und Co.
werden noch an Bord der Fischerboote fangfrisch ausgenommen,
filetiert und sofort eingefroren, so bleiben auch alle wichtigen
Nahrstoffe enthalten. Auf den Verpackungen ist angegeben, ob der

Fisch vor der Zubereitung aufgetaut werden muss oder direkt in
gefrorenem Zustand verarbeitet werden kann.



https://fischratgeber.wwf.de/species/salmo-trutta-trutta-s-t-fario/
https://fischratgeber.wwf.de/species/oncorhynchus-keta-o-kisutch-o-tshawytscha-o-nerka-o-gorbuscha/
https://fischratgeber.wwf.de/species/pleuronectes-platessa/
https://fischratgeber.wwf.de/species/salvelinus-alpinus-s-fontinalis/

Forelle blau

Gerducherte Forelle

Ihr aromatisches Fleisch macht Forellen so beliebt

Vielleicht liegt es an der zoologischen Verwandtschaft zu den

Lachsfischen, dass die Forelle zu den beliebtesten Speisefischen Forellen vom Grill

zahlt. Das aromatische und zarte Fleisch der flinken Fische hat

viele Anhdnger gefunden. Im Handel sind Uberwiegend Zucht- Forelle: Forellen eigenen sich

fische aus Aquakultur erhdltlich, weshalb es ratsam ist, hier besonders gut fir die Zube-

besonders auf ein Bio-Siegel zu achten. Oder aber man er- reitung auf dem Grill. Tipps,

wirbt die Fische direkt von einem regionalen Zichter, wo sie wie Forellen besonders gut

groBteils aus einer nachhaltigen Fischerei stammen, ganz ab- auf dem heif3en Rost gelingen

gesehen von der topfrischen Qualitét. Forellen lassen sich auf oder gerduchert werden kon-

vielerlei Arten zubereiten: auf dem Grill, in der Pfanne, im Ofen, nen, stehen auf der Webseite des
in einem Essigsud oder im Dampfgarer. Eine ganze Reihe kostlicher Onlinemagazins. Der Link ,,Forellen-
Rezeptideen mit Forelle und weiteren Fischarten sind auf der Rezepte* fiihrt direkt dorthin.

Webseite des Onlinemagazins zu finden.



https://chateau-et-chocolat.blogspot.com/2020/11/aromenspiele-das-onlinemagazin-fotos.html?q=Forelle
https://www.aromenspiele.de/forelle-blau-ein-fraenkisches-rezept
https://www.aromenspiele.de/sommergrillen#forelle-steinbeisser-vom-grill

Quiche mit Lamm§

/4 7 -

Macht doch 6fter mal eine leckere Quiche!

Eine Quiche ist nicht nur sehr lecker, sie kann fir jeden Geschmack

zubereitet werden und ist dabei noch ein perfekter Resteverwer-
ter. Am schnellsten geht es, wird ein fertiger Quiche-Teig ver-

wendet, aber den Teig selbst zu machen ist ebenso einfach. Quiche: Wer kennt sie

Zu den Tipps und Rezepten, wie ein Quiche-Teig nicht, die Quiche Lorraine?

auch in einer veganen Variante gemacht wird, fiihrt Sie steht stellvertretend fur

der Link ,,Quiche-Rezepte®. Wer also etwas zu viel die franzdsische Spezialitat

Gemdse eingekauft hat, kann dies in einer Quiche wunder- aus einem Mirbteig und ei-

bar verwerten. Zusammen mit einem gemischten Blattsalat ner herzhaften Form, die im
wird aus einem Stiick Quiche ein késtliches Mittagessen. Und Ofen in der typischen Quiche-

das Beste daran: Der franzdsische Bistro-Klassiker schmeckt heif3 form gebacken wird. Voll im Trend

und kalt und kann zudem problemlos eingefroren werden. liegen heute jedoch vegetarische und vega-

ne Quiche-Rezepte.


https://chateau-et-chocolat.blogspot.com/2022/03/quiche-mit-spargel-spinat-gorgonzola.html
https://chateau-et-chocolat.blogspot.com/search?q=Quiche

Die Saison fiir Erdbeeren
beginnt im sonnigen Mai!

Der Mai wird nicht umsonst als Wonnemonat bezeichnet. Die
Temperaturen sind auf ein frihsommerliches Niveau gestiegen und
die Kraft der Sonne Idsst die Natur in ihrem griinen Kleid erstrah-
len. Im Mai kommen Spargelfans voll auf ihre Kosten und die ersten
Erdbeeren kdnnen geerntet werden. Die kurze Freiluftsaison der
stfen roten Beeren dauert bis in den Juli. Von frischen Erdbeeren
kann man jetzt gar nicht genug bekommen! Endlich ist die Zeit fur
Erdbeerkuchen, -desserts und -marmelade gekommen. Aber auch
Salate bekommen eine herrliche fruchtige Note, gibt man frische
Erdbeeren dazu. Wer sich Vorréte anlegen will, tut gut daran, in
der Hochsaison Marmelade zu kochen oder Weckglaser mit Erd-
beeren einzukochen. Wer sich Erdbeeren einfriert, kann anschlie-
Bend das ganze Jahr Marmelade oder Kompott machen und im

Sommer leckeres Eis oder Milchshakes.

Ziemlich beste Freunde der roten Friichtchen sind Rhabarber,
Spargel, Limetten, Vanille, Orangenlikér und Zitronenmelisse. Erd-
beeren passen aber auch zu Avocados, Garnelen, rohem Schinken,
Tomaten und Radieschen — ihr fruchtig-sti3es Aroma verfeinert Sa-
late, Chutneys und Saucen. Vor allem fiir Kasefans sind die herzhaf-
ten Chutneys mit einer sanften Schérfe reizvoll. Ein perfektes Pai-
ring kennen einige von uns bereits aus der Kindheit: das Camem-
bert-Brot mit Erdbeermarmelade. Wer sich daflr interessiert, wel-
che Kasesorten und Chutneys zusammenpassen, kann auf der
Webseite des Onlinemagazins viele wertvolle Anregungen und Re-

zepte finden.

Erdbeeren
auf dem Balkon
pflanzen
A\ Erdbeeren: Sie wollen
Erdbeeren auf dem Balkon
pflanzen? Dann sind
Balkonkdasten die richtige
Wahl fur das Pflanzgefdl3.
Am wohlsten flhlen sich die
Pflanzen an einem sonnigen Platz.
Der Boden sollte durchldssig sein, weshalb sich Bio-Kibelpflanzerde
am besten eignet. Was es sonst noch alles zu beachten gibt, um
eigene Erdbeeren auf dem Balkon zu naschen, kann auf der

Webseite des Gartenjournals nachgelesen werden.

LEMON CURD

WERBUNG

Naturlich kann Lemon Curd
selbst eingekocht werden.
Wenn es aber ein sehr leckeres
Lemon Curd von Cartwright &
Butler zu kaufen gibt, wieso
sollte man sich dann nicht die
ganze Arbeit sparen? Wie es
sich gehort, werden Eier, Butter
und Zitronen zu der fruchtigen
Creme verarbeitet. Lemon

Curd schmeckt kostlich auf
Brotchen und verfeinert Ku-
chen, Tartes und Desserts ...



http://chateau-et-chocolat.de/Lemon-Curd
http://chateau-et-chocolat.de/Lemon-Curd
https://www.aromenspiele.de/fruehlingsbaeckerei#Erdbeerkuchen-Rezepte
https://www.aromenspiele.de/fruehlingsbaeckerei#Erdbeeren-Info

AROMEN-
SPIELE

DAS ONLINEMAGAZIN

DRSCHAU

®

Préisentiert euer Unternehmen, eure Produkte oder eure Rezepte

v

im blatterbaren Onlinemagazin oder der Webseite der Aromenspiele

www.aromenspiele.de


https://www.aromenspiele.de/preisliste
https://www.aromenspiele.de/winterkueche
https://www.aromenspiele.de/herbstkueche

