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KOCHBUCHER

Unsere Favoriten

Tirkei: Kochen und ver-
wohnen mit Orginalre-
zepten

Wer sich vorgenommen hat,
endlich all die Ko6stlichkeiten
nachzukochen, die man im
Turkeiurlaub geschlemmt
hat, liegt hier genaurichtig.

Zahlreiche Farbfotos geben
einen Vorgeschmack auf die
einladenden Gerichte. Be-
zugsadressen und ein Glos-
sar sind niitzliche Helfer am
Ende des Buches. Neben den
acht Rezept-Kapiteln, die
sdmtliche Haupt- und Neben-
mahlzeiten abdecken, bietet
Turkei Getranketipps und
zeigt, wie man traditionelle
Feste begeht. Wer will, kann
mit den Menuvorschligen,
Dekorationshinweisen und
Musiktipps eine festliche Ta-
fel zubereiten.

Aber es muss gar nicht im-
mer aufwendig sein. Es gibt
herrlich unkomplizierte Fri-
kadellenvariationen und
Fischgerichte, wie zum Bei-
spiel gedunsteter Meer-
barsch mit Garnelen sowie
Gemiise in allen erdenkli-
chen Kombinationen. Selle-
rie mit Orangensauce macht
sich auch auf dem Géstebuf-
fet gut und Kichererbsen mit
Pastirma, einer Knoblauch-
wurst, lassen sich selbst von
Anfiangern einfach zuberei-
ten.

Insbesondere ist das Koch-
buch auch zum Einstieg in
die tlirkische Kiche geeig-
net, da die Rezepte einzelnen
Kategorien, wie "Fur Geib-
te", "Fir Anfianger" und "Fur
Kichenprofis" zugeordnet
sind.

Gebundene Ausgabe: 168 S.
Verlag: Grafe & Unzer;
Auflage: 1 (Méarz 2005)
Sprache: Deutsch

ISBN-10: 3774266441
ISBN-13:978-3774266445
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Kochen - Die neue grosse
Schule. Der sichere Weg
zum erfolgreichen Kochen

Dieser Walzer ist bereits 1984
erschienen, nur noch ge-
braucht im Internet zu erhal-
ten (z.B. bei Amazon)und den-
noch sollte er in keinem Kii-
chenregal fehlen.

Da steht einfach alles drin,
was man tiber Kochen wissen
sollte. Die diversen Fachbe-
griffe aus der Kiiche werden
leicht verstindlich erkléart.
Das "wie" des Kochens gut ver-
mittelt. Die Bilder sind an-
sprechend und zeigen genau
das, was zum Thema relevant
ist.

Ausgefallene Rezepte wird
man umsonst suchen, dafltir
gibt es auch fiir passionierte
Hobbykéche Antwort auf die
Frage: “Was mach ich mit Ar-
tischocken? oder auch: “wie
wird ein schnddes Omelette
ein kleines Kunstwerk?”

Schritt far Schritt geht es
ums Vorbereiten, um die
wichtigsten Handgriffe, Gar-
nieren, Zubereitungsarten -
schmunzeln Sie nicht, ein Ka-
pitel heisst: Garen mit Wasser
- und es werden 12 (!) ver-
schiedene Zubereitungsar-
ten aufgezahlt.

Der Rezeptteil selbst gliedert
sich in die Hauptzutaten je-
den Essens: Eier, Nudeln,
Reis, Fisch, Geflligel, Steaks,
Saucen , Desserts und mehr,
angefangen von absoluten
Grundbegriffen bis hin zu Va-
riationen. Dieses Buch ist bei
mir fast taglich im Gebrauch -
als Rezeptbuch und Nach-
schlagewerk.

Gebundene Ausgabe, 292 S.
Verlag Zabert Sandmann
Auflage: 1984

Sprache: Deutsch
ISBN-10:3924678006
ISBN-13:978-3924678005
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DAS GROSSE BUCH YOM

KOCHEN

Das GroBe Buch vom Ko-
chen

Und noch ein Klassiker...

Das Grof3e Buch vom Kochen
war urspringlich ein Koch-
kurs, der abschnittsweise in
der Zeitschrift 'essen & trin-
ken'erschien.

In einundzwanzig Kapiteln
werden grundlegendeund
klassische Koch-, Brat- und
sonstige Zubereitungsme-
thoden sehr gut bebildert er-
lautert. Dazu gibt es jede
Menge Rezepte, von ganz ein-
fach bis ziemlich kompliziert.
Wenn nétig, enthalten die Re-
zepte Querverweise zu den
entsprechenden Lernkapi-
teln, so dass keine Frage of-
fen bleibt. Folgende Kapitel
sind vorhanden:

Braten in der Pfanne
Kochen im grof3en Topf
Saucen

Schmoren und Diinsten
Braten im Ofen

Gerichte aus dem Backofen
Garenim Wasserbad
Gelieren

Salate

Eier

Rind-und Kalbfleisch
Schweinefleisch

Lamm und Wild

Gefligel

Fisch

Kartoffeln

Kohlund Blattgemiise
Wurzel- und Fruchtgemiise
Spargel, Artischocken, Pilze
Kl6e, Knodel, Nudeln, Reis
Frichte

Das Buch ist eine Art "Bibel
der klassische Kochkunst",
wobei die verschiedenen
Fleischsorten und Fisch ei-
nen relativ breiten Raum ein-
nehmen.

Gebundene Ausgab, 592 S.
Verlag: Naumann & Gobel
(Ausgabe 1998

Sprache: Deutsch
ISBN-10:362510900X
ISBN-13:978-3625109006

JAMIE OLIVER
Essen ist ferﬁg&_

Essen st fertig!

Ein geniales Buch von Eng-
lands jungem Spitzenkoch Ja-
mie Oliver.

Bratwurst mit Kartoffelpiiree
und Zwiebelsauce, Arme Rit-
ter und Kompott im Schlaf-
rock. Essen ist fertig! tischt
die besten Rezepte fir jeden
Tag auf. Schnell soll es ge-
hen, ohne viel Umschweife
zubereitet sein und oben-
drein natirlich gesund und
ein Gaumenschmaus fur die
ganze Familie. Wie das geht,
zeigt Jamie Oliver in seinem
finften Kochbuch.

Und Jamie wéire nicht der ge-
niale Koch, wiirde er nicht
auch einfache Gerichte mit
dem gewissen phantasievol-
len Etwas verfeinern. Kochen
kann jeder und gerade die,
die gar nichts damit am Hut
haben, sind eingeladen, sich
hier vom Gegenteil zu tUber-
zeugen.

Auch wer abends mide von
der Arbeit nach Hause
kommt und nur wenig Lust
zum In-der-Kiiche stehen
hat, kann sich dank Jamies
Funf-Minuten Hits flugs ein
leckeres Mahl zaubern.

Was beschrieben wird, ist
sehr empfehlenswert. Fri-
sche Zutaten sind, wie in al-
len anderen Kapiteln auch
bei den Sandwiches das A
und O.

Allerdings darf man, was ge-
sundes Essen angeht, we-
nigstens ab und zu auch ein
Auge zudriicken. Dann lockt
ein Doppeldecker-Sandwich
mit Kése, eingelegten Zwie-
beln und Kartoffelchips zum
genisslichen Hineinbeil3en.

Gebundene Ausgabe: 335 S.
Verlag: Dorling Kindersley;
Auflage: 1 (Februar 2005)
Sprache: Deutsch
ISBN-10:3831007292
ISBN-13:978-3831007295

Thailand. Kochen und ge-
nieBen mit Originalrezep-
ten

Die thaildndische Kiiche ist
mein spezieller Favorit unter
den Kichen des Fernen Os-
tens. Dieses Buch fiihrt wun-
derbar in diese exotische Ge-
schmackswelt ein. Anspre-
chend abgelichtet, laden
tber 90 Gerichte Anfanger
und Gelibte zum Nachko-
chen ein.

Welche Zutaten sind noétig?
Wie lange dauert die Zuberei-
tung? Wie viel Kalorien hat
das Gericht? Gerade fur die
Thaikliche wichtig: Auch ob
das Gericht mild ist oder sé&u-
erlich-frisch oder sehr scharf
wird angegeben. Typische
exotische Zutaten werden er-
klart und durch Fotos ver-
deutlicht. Die einzelnen Ge-
richte werden sowohl in deut-
scher Ubersetzung als auch
mit ihren thailandischen Na-
men vorgestellt. Der kluge
und sorgfaltige Aufbau von
Thailand spiegelt sich auch
in den Informationen zu typi-
schen Kochgeridten und
Tischdekorationen (inklusi-
ve Gemiuseschnitzereien) so-
wie im Glossar wider.

Anfanger kénnen mit Lachs-
forelle in Bananenblatthiille
glanzen, Gelibte tiberraschen
ihre Géiste mit Entenbrust
mit Litchis und Tomaten.
Vor- und Nachspeisen,
Hauptgerichte und Getran-
ke. Wer will kann sich von
morgens bis abends mit thai-
landischen Genlssen ver-
wohnen. Tipps zur Garnie-
rung und zu Varianten (wenn
Sie keinen gut bestiickten Su-
permarkt in der Néhe haben)
runden dieses sehr gelunge-
ne Kochbuch ab.

Gebundene Ausgabe: 168 S.
Verlag: Grife & Unzer;
Auflage: 3., Aufl. 2004
Sprache: Deutsch

ISBN-10: 3774266271
ISBN-13:978-3774266278



