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            Foodparing Situation 2 mit @asktoni und @wein.cliq
            
	                
	            	                    [image: Foodparing Situation 2 mit @asktoni und @wein.cliq 🍷✨ Der 1989er Fritz Giese Riesling Kabinett aus dem Trabener Würzgarten an der Mittel-Mosel ist eine absolute Rarität und geschmacklich ein elegantes Highlight! Ich hatte das Glück eine Flasche zu ergattern.  Tonis Foodpairing-Tipp: Jaipur Curry. 🍽️  Ich habe mir anhand der Foodpairing-Empfehlung für den @wein.cliq Drop No. 2 dieses Gericht überlegt:  JAIPUR GEMÜSECURRY MIT FRIED CHICKEN, CASHEW-CRUNCH UND LIMETTEN-KORIANDER-MAYO  Wissen rund um Wein und die nächsten Drops bei: @asktoni und @wein.cliq  Das Rezept für das Fried Chicken findest du bei @dailygusto.de   #vielleckerergehtkaum #dailygusto #WeinGenuss #WineLovers #FoodPairing #Weinrarität #GourmetExperience #asktoni #weinistunkompliziert [unbezahlte Werbung]]
        
    



    
        
            Soulfood hat einen Namen: Gaisburger Marsch – Tr
            	                    [image: Soulfood hat einen Namen: Gaisburger Marsch – Tradition auf dem Teller, Geschmacksexplosion im Mund! 🍲✨   Das schwäbische Gericht habe ich diesmal in meiner Variante mit geräucherter Bratwurst zubereitet.  #vielleckerergehtkaum #homeofficelunch #feinesausderküche #genusspur #gaisburgermarsch #schwäbisch #thelaend #0711 #gourmet #food #foodlover #instafood #delicious #foodie #lecker #enjoy #life #iphone #iphone12 #sonya6000 #künzelsau #dailygusto [unbezahlte Werbung]]
        
    



    
        
            
            	                    [image: 2023: Ein köstliches Jahr voller kulinarischer Höhepunkte - Genießt die Highlights meiner Homecooking-Abenteuer 2023! 🍲✨🍾  Vielen Dank für‘s folgen, den Austausch und jede Menge Tipps und Inspirationen! ♥️  #vielleckerergehtkaum #Genussmomente #Homecooking #Jahresrückblick #gourmet #food #foodlover #instafood #delicious #foodie #lecker #enjoy #life #iphone #iphone12 #sonya6000 #künzelsau #dailygusto [unbezahlte Werbung]]
        
    



    
        
            Knusprige Schweinefleisch-Gyozas getoppt mit einem
            	                    [image: Knusprige Schweinefleisch-Gyozas getoppt mit einem Hauch von Trüffel-Ponzu-Schaum. 🥟✨ Jeder Bissen ein Genuss!   #vielleckerergehtkaum #GyozaLove #TruffleMagic #FoodieAdventures  #gourmet #food #foodlover #instafood #delicious #foodie #lecker #enjoy #life #iphone #iphone12 #sonya6000 #künzelsau #dailygusto [unbezahlte Werbung]]
        
    



    
        
            Unvergesslicher Foodparing Weinmoment mit @asktoni
            
	                
	            	                    [image: Unvergesslicher Foodparing Weinmoment mit @asktoni und @wein.cliq 🍷✨ Die 2001er Wehlener Sonnenuhr Riesling Auslese ist eine wahre Rarität! Ich hatte das Glück eine Flasche zu ergattern.  Tonis vegetarischer Foodpairing-Tipp: Gratinierter Spitzkohl mit Fenchel. 🍽️ Beim Gedanken an Spitzkohl fiel mir sofort das legendäre Rezept von @janina.lindemann für im eigenen Saft geschmorten Spitzkohl ein.  Ich habe den Klassiker passend zur Foodpairing-Empfehlung für den @wein.cliq Drop No. 1 angepasst. Cheers!  GESCHMORTER SPITZKOHL, MISO HOLLANDAISE & FENCHEL CRUNCH Für 2 Personen  SPITZKOHL: 1 mittelgroßer Spitzkohl Etwas Butter Salz  Kohl waschen am und am Stück bei 190 Grad Umluft im Backofen etwa 2 Stunden garen. Der Kohl darf dabei schwarz werden. Anschließend die verkohlten Blätter abnehmen und das geschmorte Innere vierteln. Die Stücke salzen und in der Butter bei mittlerer Hitze von allen Seiten mit Röstaromen versehen.  MISO HOLLANDAISE: 200g Butter 4 EL Balsamico Bianco 2 Eier 2 TL Miso Saft von ½ Zitrone Salz, Pfeffer  Butter in einem Topf schmelzen. In einer Schüssel, die über einem Topf mit siedendem Wasser platziert ist, die Eier und den Balsamico mit einem Schneebesen dicklich, schaumig aufschlagen. Die flüssige Butter in einem dünnen Strahl hinzugeben und dabei kräftig weiterschlagen. Anschließend das Miso untermischen. Die Hollandaise abschließend mit Salz und 1–2 Teelöffeln Zitronensaft nach Geschmack würzen.  FENCHELCRUNCH: 4 EL Pankobrösel 1 EL Olivenöl ¼ TL Fenchelsaat ½ TL Salz  Fenchelsaat und Salz in einem Mörser zu einer Gewürzmischung verarbeiten. Pankobrösel in einem kleinen Topf mit dem Olivenöl vorsichtig goldbraun rösten und mit dem Fenchelsalz abschmecken.  ANRICHTEN: Etwas von der Miso Hollandaise auf einen vorgewärmten Teller geben, Spitzkohl darauf anrichten und mit Fenchelcrunch toppen.  Das ausführliche Originalrezept für den Spitzkohl gibt’s bei: @janina.lindemann Wissen rund um Wein und die nächsten Drops bei: @asktoni und @wein.cliq  #vielleckerergehtkaum #dailygusto #WeinGenuss #WineLovers #FoodPairing #Weinrarität #GourmetExperience #asktoni #weinistunkompliziert [unbezahlte Werbung]]
        
    



    
        
            [Werbung] Restsüße Rieslinge von der Mosel - wo 
            	                    [image: [Werbung] Restsüße Rieslinge von der Mosel - wo Tradition auf Aromenvielfalt trifft! Diese Weine sind für mich die Spitzenklasse deutscher Weine. Sie entfalten eine beeindruckende Palette von Aromen, von fruchtiger Süße bis zu raffiniert eingebundener Säure. Jeder Schluck erzählt die Geschichte der Weinberge und des einzigartigen Terroirs. 🌿🍑   Es ist immer wieder eine Freude mit dem Aromarad neue Facetten zu entdecken und in der tollen Lektüre von @wines_of_germany zu schmökern ✨🥂  #deutscheweine #winesofgermany #weinprobe #weingenuss #welovedeutscherwein @brandsyoulove.de]
        
    


    


	

	
	



	    
	
	



  








  
  
    

      

        	Daily Gusto
			Daily Gusto ist ein Online-Magazin für Genießer. Neben Rezepten stehen gutes Essen, Wein und Lifestyle im Mittelpunkt.

Hierbei sind keine Grenzen gesetzt. Die Rezepte reichen von italienischen klassikern über hohenloher Spezialitäten bis hin zu Crossover-Küche.
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