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' Kulinarisehe Erinnerung

Was genatj ist eigentlich ein Kochbuch? Wenn man sich mal schlau ma
dann lassen sich viele einer der folgenderpplri ZBordnen: |
1. sachliche, umfangreiche Rezeptsammlurjeschié; Pra.eitfSden

fYr Koch-AnfSnger, die auch Basiswissen zuilkechtethebens-

mitteln bieten und 3. KochbYcher im ErzShlstil mitevial.Bildmat

-

b
E das klingt theoretisch und erstmal gar nichVésci&en Kochbuch

2] eigentlich sein sollte: eine Sammlung von dzeptiegsdie Ge-
Yo schichten erzShlen, die beim DurchblSttern Erinverkewgeind
‘lﬁ sofort ein bisschen nach frYher schmecken. Das ¢axBiege-

i .rade in Inren HSnden halten, hat fYr mich éheas Fotoalbum; es
< 1 erzShit aus dem Leben. Wer darin biSttet, ifiYKindheit und Ju-

., gend zurYckversetzt, als es ganz normal war, nakoMauese und
tl _L . den vertrauten Geruch des Leifgerichts schon im Halefl.ur zu riec
> (2
! .+ Logisch, dass ich Ihnen in diesem Buch nur dienguiegeh ser-
?\ “ o2 viere, schlie8lich soll das Ganze ja schmecken. gabwchimsot
‘ \ , das nicht. Denn als ich ungefShr sechs Jahreeatamgimeine
! E ,’F _ Mutter darauf, dass ich die Rinderzunge verzehgekdicht hatte.
L _“ Ich stellte mir vor, dass die armen KYhe nufeohné daureide
i . stYnden, und sie taten mir so leid, dass ichn®aktighasigerte,

das Gericht zu essen. Als ich viéle Jahre safsie Kd@hhandwerk

erlernte, blieb mir allerdings nichts anderés Mbpgohieren. Der

v einmalige Geschmack und die Zartheit des Blsscheshhsofort
~ . VYberzeugt, Genau deshalb Pnden Sie das Rezipseauduthd

e s /S
£



Ich m&chte lhnen alle Vorbehalte gegenYber dulEgsiscmenten
nehmen und lhre Lust am Ausprobieren wecken. Danmaaist da
Kochen richtig Spas§! Y

p.

Auf Kriegsfu§ stand ich lange Zeit auch miGrénhedtand, in einer .
f dieser Ferienanlagen, wo mit einfachsten Mitt€turieggeneuten ' o
verpRegt werden, habe ich vor Jahren zum &etem Medessen. &
A Es war zSh und ledrig, und fYr den Geschmabkiohni®erhaupt
nicht begeistern. Richtig losgelassen hat miuhi@téa aber trotz- “
dem nicht, weshalb ich anbng, damit zu experiEegei@iis meiner | §

Feldforschung: Lamm(3eisch muss zuerst IZrStEhg\ angetaan bei
{ N
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niedriger Temperatur im Ofen geschmort weetelenSitaunen, wie saftig
und aromatisch es dann ist.

Wie die meisten Kinder habe auch ich vieles Famitieeimérauf den Weg be-
kommen. Die fYr mich besten Bouletten der WetgjitgresElternhaus. Wenn
ich frYher welche mit in die Schule nahm, hatteictsséin davon abbekom-
men, denn alle waren scharf darauf. Also habeisthisiend versteigert und
dafYr Panini-Aufkleber und SY8igkeiten einDeheieisten denken ja, dass |
# man bei Frikadellen nicht viel falsch maclockates ist ein gro§er Irrtum.
Je simpler die Sache, desto wichtiger sind Sorgfaltutatebeste Z

Simpel ist auch der Gedanke, eine Frau mit Kachk¥eisigmcken. In Wirk-
-+ ~lichkeit ist es eines der schwierigsten Unteidartden Sie ja vielleicht auch
schon einmal festgestellt. Klar ist allerdingaudasseRvShnt werden wollen,
"= also muss das Essen nicht aufwSndig, sonderrinsrsailemgut. Pasta ist
deshalb immer eine sichere Nummer, aber besbtauctit id Chili als mit
. . ~ einer fertigen Tomatenso8e. Einen Rumkried®-ipmabch: Beim Dessert
- schwsre ich auf weige Schokomou,e.

.
" ,...:_, _ r; Auch wenn ich perssnlich am liebsten in gre§¥r Riehel Leute koche, sind
alle Rezepte in diesem Kochbuch fYr vier Pers@sebBdraupt zustande
kommen konnte, brauchte es eine Menge LeutéeDX¥mjedps etwas dabei
ist, wollten wir so viele Ideen wie msglich ztaggannidicht immer war es ganz
einfach, aber alle hatten ein Ziel: ein Buch vajjerekzegiiin Schon als wir
das erste Mal zusammen sa8en, war klar, ldassallieal Die Fleischfraktion
“pestand zum Bespiel auf Schweinebauch, waifatér 8odeso unglaublich
lecker ist. Die Vegetarier im Team schluckten tapfertendriit gro8artigen
GemYseklassikern wie Sellerieschnitzel, ein simulas Rarggder von uns 1

aus Kindertagen kennt.

.
]

ZunSchst wurden alle VorschlSge und RezeptégBsgmansate Leserin und
unseren Leser, haben wir dabei nie aus derlodeigewWean uns ein Rezept

y & ’
zu abgedreht odeir‘auwandig erschien oder sehjcdifemdinicht hinhaute,/

. % 3
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¥ Jetzt haben Sie es selbst in det

haben wir es vereinfacht und optimiert, daafietskn Pem-
nen nicht péssieren. Dazu haben wir alle Rétayde von .
frauen testen lassen. Unsere engagiertestaf,—lmaa:sfrau

Eric, seines Zeichens leidenschaftlich kddbdimier

student. Logisch eigentlich, dass er sich als erates Yber d \, N
T Fleischkapitel hermachte und Schwein, Rind wnd Lamm g ° 1 |
schickt mit dem Skalpell zerlegte. Ihm hat dasvizhnze -
me—"  5Spag gemacnhi, dass er auch bei den Fotoaufnahmen zumiBaich oft vorb . .
*o

Viele und vor allem sehr gute Rezepte und Erinaleevichevon Reisen mitge- -

bracht. So oft ich kann, bin ich unterwegse@eddgsriieben an verschiedenen : 1
Orten. Wir sitzen dann mit vielen Leuten unheeesemilrkere lokale Gerichte, v
trinken tollen Wein und reden die ganze Naulti. habegich zum ersten Mal den
Trampo-Mallorquine, einen phantastischen SotmngegeSakn und-ihn sofort
in meine Favoritenliste aufgenommen. tbrigens w(;blimgsinsel viele Jahre
die Heimat unserer Food-Friseuse Rainer. EmdatewBhoduktion stets der

-

Ruhepol, ihm ist es nie zu fiei§ geworden, Amdeirssist Eumpel Max ergangengs
Er war der KYchenchef, als wir bei mir zu dtnssé/digi&Kapitel Brot &i(u_chen o
und Schokolade geschossen habe~ Nas. TheregtBaickezitst ja :
leider nicht so sehr, so hatte delgEia i 5 X

schdn zu schuften b seitdem ist @ '

T

der Weltmeister im Backen.

Das Endergebnis kann sich nutfj
sehen lassen D jedes Kapitel eff
handverlesene Lieblingsrezepte}
die Arbeit an diesem Kochbuch j¢
sehr viel Spa8 gemacht, und wir
uns freuen, wenn unsere Geh¢
meln ganz schnell einen Platz i
ganz eigenen Kochgeschichte f
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MILCHPRODUKITE

dass hier nur Milchbubis etwas b nden, leirsitdng&shlie8lich fSngt Milch be
Quark und Joghurt an und h3rt erst bei KSaé Diedminahe unersch3pRiche
Vielfalt habe ich in Desserts, GetrSnke, KdiehemdA¢Sse-Variationen gesteck

und bestimmt fYr jeden Geschmack etwas heeaushelarhmal eine Milch-
mSdchenrechnung, die aufgeht!



I ] 2 MILCHPRODLDer We I §e Zau bg*‘.n k

WOHER KOMMT DENN DIE KOKOSMILCH? EINRAQiHEeFRAPT: Durch den Zusatz von Hefen hitdet sich z
GE, EINFACHE ANTWORT: SO WIE ES BRAUNE &3t&lvDKaikEhol. Kinder sollten deshalb grhnaisStzlic
UND LILAFARBENE SCHOKOLADENKTHE GIBT, EXBFO®ilNG-trinken, der ohne Hefekulturdit hemdeste
TTRLICH AUCH DIE WEISSE KOKOSKUH. SPASS BEISEITE:

EIGENTLICH TREGT DIE KOKOSMILCH IHREN NAMESHZWIird nicht nur pasteurisiert, sonderchzusStzli
UNRECHT, DENN WAS SICH IN DEUTSCHLAND Mliirgio®Edrhitzt. Dadurch verlSngert sich imteeiHaltba
NEN DARF, KOMMT AUSSCHLIESSLICH VON S€W&EIER Eal also fYr Einkaufsmuffel.

DESHALB WIRD BEI UNS SOJAMILCH ALS ESOJADRINKC

BEZEICHNET. DASS SIE DENNOCH IN DIESEM KX@RAUGENHL CH ist die einzige echte Rohmil¥ngdie urs
ROLLE SPIELT, LIEGT DARAN, DASS SICH SOJisMIua@H uhbehandelt in den Handel kommt. Bauernhsfe
VIELEN KtHLSCHRENKEN MITTLERWEILE EINENe FE&TEE)EMIlch liefern dYrfen, unterliegensbesonder
PLATZ EROBERT HAT. strengen hygienischen Anforderungen.

MILCH IST EINE GLAUBENSFRAGE. Die einen Scfgtﬁl 'ékOmmt d|e MIICh Ihr Fett we

bei dem Gedanken an zShe Haut auf Kakao, andere werden
allein bei dem Gedanken an Mutters hei8e Milgh mit H

STAMMT MILCH MIT 3,5 PROZENT FETTGEHALT VON
wieder gesund. Wer keine reine Milch mag, khreirdennoc

2 ~ Fanvon Milchprodukten sein: Magermilch- ugtmGiahnngEREN KTHEN ALS MAGERMILCH? NatYrlich nicht! D
' Cottage Cheese und H3hlenkSse, Sahne und@r’anenfa
was wSre das KYhiregal ohne die KYhe’?zimd\Mcdﬁaltzem Erst in der Molkerei wird Milch zu fettdrnmét Milc
produkten ist paradiesisch. Und so werden seﬁthergés oder SogEl Al L5 [Fiezeall gl U Lz £8-
zentiger Vollmilch. Der Fettgehalt der Mikzteistaals

SAHNEPRODUKTE entstehen aus dem Rahm von m%}q’e&mnen b im Gegensatz zu Gouda, Edamer & Co. H

Fettgehalt bei mindestens 10 Prozent liegt. htihaieseffird der Fettgehalt als EFett i.Tr.C ausgendedasigl u

Fettgehalt sind sie perfekte GeschmackstrSger in deioRYgiHend ergreifend KSse! Fett i.1r. bedeiutF:IEEFet

TrockenmasseC und gibt den Fettgehalt des &3ses an, n
SAUERMILCHPRODUKTE (zum Beispiel Joghuﬁ,e“b'iﬁﬂn ihm das Wasser entzogen hat. Wirklehe Aussag
milch und Kebr) und FrischkSse entstehen durcHTafidhat diese Kennzeichnung nicht, denn eseWetchkS
sSuregSrung. Dazu werden der Milch spezielle MiRHG%gh einen viel hdheren Wassergehalt #Sein Har
rebakterien zugesetzt, die einen Teil des Mildhzudk@ bleibt viel weniger ETrockenmasseC YbrigSEéen Weichk
MilchsSure umwandeln und so dem Joghurt seirf®it 4m-Prozent Fett i. Tr. ist tatsSchlich etemigeeih
verwechselbaren Geschmack geben. MilchsSureHandé&se mit 45 Prozent Fett i. Tr. ALSO: NERENRRIT
Milchprodukte bekdmmlicher und kalorienSrnuertsiel#8SSEN, SONDERN EINFACH GANZ TAPFER DEN K€SE
die Verdauung und die Aufnahme von MinerdstofféiEN, DEN MAN AM LIEBSTEN MAG!

tYrliche Fettgehalt schwankt zwischen 3,8 und 4,4 Pro-




Wer Milch sagt, muss auch Ko gagem? ist Milch

WENN WIR EMILCH(; SAGEN, DENKEN WIR AUMItMATNEGHRe Verwandten sind echte Energiebomben:
EKUHC. Unsere sYdeuropSischen Nachbarn sindwaagid@izium, Magnesium, Jod, Vitamin A igutémersch
ranter: Sie haben mit Milch von Ziegen oder &thai&iVitamine machen Milch zu einem Fitnessdriak B und |
weniger BerYhrungsSngste als wir B und liegeawarbéiquur 460 Kalorien pro Liter (bei fettarmerAMlids)
richtig. KSstlicher Roquefort aus Frankreich, wirzigaedkt Ybrigens auch in der H-Milch, die vondggpstter
aus Griechenland oder krSftiger Pecorino asteltalials Ewei§es WasserC bezeichnet wird. Siebén@2®It 10
len den Genuss unter Beweis. Dass die kasatigisclitrd2éat weniger Vitamine.

auf Kumys, gegorene Stutenmilch, schwsrt, Isenurlme Milch keimfrei zu machen, wird sie pasteahsiert, hc
bei erwShnt. Ganz zu Unrecht fYhrt die Schatsmilclettgizt oder sogar ultrahoch erhitzt.

ein Schattendasein:; Sie hat einen extrem haken NShr

so ist etwa ihr Vitamin-A-Gehalt dreimal hSheomls der

Kuhmilch. Man sagt der Schafsmilch eine kretlshemme:,

Wirkung und einen positiven Effekt bei Neurodermitis nach.

SO GESUND MILCH AUCH IST D nicht jeder vertrSg. *’
sen Zaubertrank. Bekannt ist unter anderemseie Lakto
(Milchzucker-)Intoleranz, das hei8t, die Béstaedtei

Milch werden im KSrper B meist mit zunehmendem Alter
P nicht genYgend aufgespalten. Die Folge singsVerdauu
stSrungen und Magenschmerzen. Die Industhellhat des
laktosefreie Milch auf den Markt gebracht.eiinr Evird

zym zugesetzt, das den Milchzucker leichter verdau
macht. Allerdings schmeckt diese Milch besonders ¢
Auf Nummer sicher geht man beim Kauf von Soja
einem pRanzlichen Produkt, das aus Sojaboheén herge
wird. Sojamilch enthSIt wie die Kuhmilch eioger,5-p

tigen Anteil an Proteinen, au8erdem zwei Prozent Fett

2,9 Prozent Kohlenhydrate. In der japanischesrdYche
Sojamilch auf viele Arten verwendet, in unseen Koch
fen hat sie zunSchst in Form von Tofu Einzug gehalten.







Panna cotta MILCHPRO—

EBesser als jeder Pudding und der kr$nendd¥xb=iotsebsnes Essen.C

Zutaten

1 Vanilleschote

2 1/2 Blatt Gelatine

250 ml Sahne

150 ml Milch

Schale von 1 Orange

2 EL Zucker

100 ml geschlagene Sahne

300 g frische Himbeeren

1 EL Puderzucker 1 Die Vanilleschote ISngs aufschlitzen und das Mark &er@alatate in

1 EL Zitronensaft kaltem Wasser einweichen. Sahne, Milch, Orangensched|eéfuaker, V
und -schote in einem Topf einmal aufkochen und vom Hardlleehmen. V
schote herausnehnféppEYr den geschmacklichen Kick 1 Schnapsglas
Pernod hinzufYgen!

2 Die Gelatine leicht ausdrYcken, in die hei§e FIY¥bigkgibersie sich auf-

gel3st hat, und abkYhlen lassen. Bevor die Masse avizidhtligegeschla-
gene Sahne unterheben und in 4 GISser abfYllen.

Dazu passen frische Himbeeren, die mit etwas Pud&ubtkedbeitZitro-
nensaft mariniert werden.

AlternativeYr Liebhaber der asiatischen Geschmacksmnddah?2@ound

200 ml Kokosmilch mit 2 EL Zucker, 1 ausy&litietehote mit Mark und
20 g fein gehacktem, kandiertem Ingwer infemsoh&opnd aufkochen.

3 Blatt eingeweichte und ausgedrYckte Gédaihésaigkeit geben und die
Masse abkYhlen lassen. Bevor die Masse agzjestHagene Sahne unter-
heben und in GISser abfYllen.

Produktinfeanna cotta (italienisch: gekochte Sahne) ist eine Zuskealume, VVanilleschote zubereitete Nach-
speise aus dem norditalienischen Raum. Sie wird ghtsaunénEBeeren oder eingemachten FrYchten serviert.



w11 cHR00 DS MIGET MilChreis mit

Mango und Ban

EEin Klassiker, der mich an meine KindheS8afdnneaibe ich den Duft aus Omas KYcbe G der Na

Zutaten

1 Vanilleschote 1 Die Vanilleschote Iéngs aufschlitzen und das Mark&er#&aodasilch,

800 ml Kokosmilch

500 ml Milch

60 g Zucker

1 Prise Salz

Schale und Saft von 1 Zitrone 2
250 g Milchreis

1 Mango (ca. 450 g)

2 Bananen 3

1 TL Butter
60 g brauner Zucker

Milch, Vanillemark und -schote, Zucker, Salz undnaieoneisem Topf
mischen, den Milchreis zugeben und zum Kochen bringen HBiziegruge-
deckt 60 Minuten garen, dabei mehrmals umrYhrerscbae/heiteisneh-
men, den Milchreis in eine Schale fYllen und kalt stellen.

Die Mango schSlen, das FruchtR eisch mit eingonM&issn abschneiden und
in Spalten schneiden. Die Bananen schSlen und indhc8gbrsitbesen
schneiden.

Butter und Zucker in einer Pfanne schmelzen, Mangospealteanackeien
zugeben und 2N3 Minuten leicht karamellisieren. MiaZiatoisschen und
das Obst Yber den Milchreis verteilen.

Variante: Reis Trautmangsilarfweitere herrliche Kaltspeise mit KirschenC
1. 250 g Rundkornreis mit 1 | Milch und 80 g Zucker auékogieriibee g
zugedeckt 60 Minuten quellen lassen. DemB&shaleifYllen und kalt

stellen.

2. 1 Glas Kirschen (FYllgewicht 680 g, AbhtoRf@eg)iabtropfen lassen,

den Saft aufkochen und mit 2 EL angerYhrt&rEpeiseen. Die Kirschen in

die gebundene Sauce geben und nicht mehr kochen.

3. 2 Eiwei§, 1 EL Puderzucker und 1 Prisec8gextaind unter den ab-
gekYhlten Reis mischen. In vier GISser gie8saramehdKirschen darauf
verteilen.

Produktinf®ilchreis ist eine SY8speise aus Rundkornreish dekocMilvird. Milchreis schmeckt warm oder kalt,
pur oder in Kombination mit Saucen, Beeren und Schokolade.






Erfrischendes Lassi miGeWiYerkSse ETaleggioC,
Apfel und Zitronenmelig$enig verfeinert

2 €pfel (Granny Smith) a 300 g NaturMdtiud AEDhhi TL PfefferkSrner & 1 Msp Anis aB)RigEliatbelaresiéo-
Apfelsaft & 5N6 BIStter Zitronenmeksse BRrER Batkkant &4 8 EL Olivensl &4 2 EL Honig & 600 g Taleggio

1 EL Zitronensaft . . , . . .
1 Pfefferk3rner, Anis und Piment im M3rser fein zersto-

1 Die €pfel ungeschSit vierteln und das KerngehSuse @e, den Haselnusskrokant zugeben und gut mit ...l und
fernen. €pfel, Joghurt, Milch, Apfelsaft, Zitronenmelig-lonig mischen. Den KSse in Spalten schneiden, mit der
se, Zucker und Salz im Mixer pYrieren, mit Zitronens¥ftYrzpaste bestreichen und servieren.
abschmecken und gekYhlt servieren.

Variante: Pfeffer-GewYrzkEstefferksrner, 1 TL
Variante: GrYner-Tee-Lassi mit Apfel rosa Pfefferbeeren und 4 Pimentbeeren im Msrser fein
Zwei €pfel wie oben beschrieben vorbereiten und mizersto8en. 100 g gehackte Cantuccini-Kekse zugeben,
300 g Naturjoghurt, 200 ml gr¥Ynem Tee, 160 ml Apfehit 8 EL Olivensl und 2 EL Honig verrYhren. Den KSse in
saft, 2 EL Zucker und 1 Prise Salz im Mirer pYriere Spalten schneiden, mit der WYrzpaste einstreichen und
servieren.
Produktinfoassi, ein indisches JoghurtgetrSnk, wird
auf der Basis 1 : 1 zubereitet: ein Teil Joghurt, ein TeProduktinf@aleggio ist ein norditalienischer Weich-
Milch, Wasser oder Fruchtsaft. Die tYrkische Variant&$ste mit 48 Prozent Fett in der Trockenmasse. Er wird
das Ayran, das eher salzig schmeckt. traditionell nur aus Kuhvollmilch hergestellt. Sein Ge-
schmack ist angenehm wYrzig und fruchtig.



K3rnige HYttenkSse-Sdtsacimiges Ananas-Mand
Lammchops Quark-Gratin

1 rote Zwiebel & 400 g k3rniger FrischkSse (HYttenK$2&)riadad (. 600 g) & 3 MandarineBL(cZitrd0e mpait
Buttermilch & Saft von 1 Zitrone a 50 ml &livens| & SaA aHefatf 4 250 g Quarkmasse von sieh® Rekepdusse (
2 EL gehackter Schnittlauch & 2 EL gehacktkteKerb&eit@ #9) geh&igelb 4 1 EL Speissshent Zxhgeéa 1 EL
Petersilie & 2 Knoblauchzehen & 1/2 TL gehackter Resraekie £ k2Aién

Lammchops (Stielkoteletts) a Salz & Pfeffer 4 25 ml ?”\I/D?Q?Alnanas schSlen, den Strunk entfernen, in grobe

1 Die Zwiebel schSlen, halbieren und in feine WYrfel ~ Spalten schneiden. Die Mandarinen schSlen und in
schneiden. HYttenkSse mit Buttermilch, ZwigbelwYrfe einzelne Segmente teilen. Ananas und Mandarinen m
Zitronensaft und Oliven3l in einer SchYss&l veitYhr  Zitronensaft und Honig marinieren.

Salz und Pfeffer wYrzen und mit SchnittlalehdKerb2 Die Quarkmasse, Eigelb und SpeisestSrke in einer
Petersilie mischen. SchYssel glatt rYhren, die geschlagene Satige vorsicl

2 Den Knoblauch schSlen, grob hacken und mit Rosmeermischen.
rin mischen. Die Lammchops mit Salz und Pfeff@r w¥ianas und Mandarinen in eine AuRaufform schichte
zen, in einer heien Pfanne mit Olivensl 4N5 Minutend gleichmS8ig mit der Gratinmasse bedecken. Im v
krSftig anbraten. geheizten Ofen auf Grillstufe 4N5 Minuten gratinieren

3 Die Knoblauch-Rosmarin-Mischung zugeben, kurzherausnehmen, mit den Pistazien bestreuen und warr
durchschwenken und die Lammchops aus der Pfarsaevieren.
nehmen. Auf einem Teller mit der HYttenkSse-Salsa
anrichten und servieren.



ovicirrool¥aS SCHNENISte ZiegenkSse-For

EWas ist noch schiner als ein Pokerabend@eNiiEses cremige KSsefondue genie§en!C

Zutaten

200 g Ziegengouda 1
400 g ZiegenkSserolle

1 Knoblauchzehe 2
250 ml trockener Wei8wein

50 ml Milch

40 ml Kirschwasser

Pfeffer aus der MYhle

evtl. Salz

Beilagen

400 g kleine gekochte Kartoffeln
300 g Weintrauben

400 g WeisbrotwYrfel

Den Ziegengouda mit einer Reibe grob raspeln, dieoHeegksSseStYcke
schneiden und den Knoblauch schSlen.

Weigwein, Milch, Kirschwasser und Knoblauch in einéenTepimas auf-
kochen und vom Herd nehmen. Den ZiegenkSse zugebenhred duisange rY
der KSse restlos geschmolzen ist. Mit Pfeffer wYrzen cimiacicle@bs
salzen. Falls sich der KSse nicht komplett auR $st, rizch Feonohae leicht
erwSrmen, aber keinesfalls kochen, da es sonst gerifiippSigrkianen

auch einen Stabmixer verwenden, aber darkoebsawihzehe entfernen!
Zum herzhaften ZiegenkSse-Fondue kleine gekochié\Kantodighen und
BrotwYrfel reich&ippTrinken Sie nicht so viel Wasser zum KSsefsindue, so
klumpt der KSse im Magen. Gegen ein zwenesiGSsistelagegen nichts
einzuwenden!

Variante: Gemischtes Fondue EMoitiZ-MoitiZC
Das Fondue wie oben zubereiten und anstgbagesdés 300 g Greyerzer
verwenden.

Produktinfoas KSsefondue, in der franz&sischen Schweiz bethemistensvinit zweierlei KSsesorten, wie
Vacherin und Greyerzer, Weigwein, Kirschwasser undo8esitétzen z
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Tim Mlizer
Kochbuch

ORIGINALAUSGABE

Gebundenes Buch, 312 Seiten, 21,0 x 27,0 cm
ISBN: 978-3-442-39124-0

Mosaik bei Goldmann

Erscheinungstermin: September 2007

Es kann nur ein Kochbuch geben!

Total einfach

Fachm!nnisch und mit dem Blick f'rs Wesentliche bringt Tim M!lzer dem Leser die Vielfalt der
kulinarischen Welt nahe: Wissenswertes "ber Fleisch und Fisch, Gem"se und Salat, Saucen
und Beilagen, Obst, Milchprodukte, Schokolade, Krluter und Gew"rze.

Total umfassend

Auf "ber 300 Seiten prlsentiert sich Tim M!lzer in Bestform. Mit "ber 170 exklusiven einfach
raffinierten Rezepten, die garantiert jeder nachkochen kann# Dieses Grundkochbuch darf in
keiner K"che fehlen.

Total verst!ndlich

Tim M!lzer widmet sich den K"chenfakten, die f'rs Gelingen und den optimalen Koch- und
Essspal unerl!sslich sind. Den Auftakt jedes Rezeptkapitels bildet die Warenkunde: Tim M!lzer
weil aus Tausenden von Zuschauerfragen, wo das Haar in der Suppe liegt.

Gut# Besser# M!lzer#



