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Bild 01
Aus dem Garten - Steinobst, Seite 14-15

AUS DEM GARTEN
méglichst am Baum reifen lassen, aber oft
STEINOBST: EIN genug werden sie unreif gepfliickt, damit
SOMMERTRAUM sie den Transport iiberstehen.
Steinobst schmeckt roh, als Kuchen,
Kaum eine Frucht finde ich so unwider- gebraten und sogar gegrillt. Die meisten
stehlich wie vollreife Nektarinen. Schon gesellen sich gern zu anderen Steinfriich-
wenn beim ersten Schnitt der blumige, ten wie der anpassungsfihigen Mandel
honigsiiBe Saft heraustropft, duftet es und der exotischen Kokosnuss oder zu den
nach Sommer. Ebenso wie ihx Vetter, Sammelsteinfrichten wie Himbeere und
der Pfirsich, gehort die Nektarine zu den Brombeere. Am besten schmecken sie zur
Steinfrichten, unter deren ippigem Frucht- jeweiligen Hauptsaison. Wihlen Sie glatte,
fleisch sich ein Herz aus Stein verbirgt. duftende Friichte ohne Druckstellen, und
Von Kirsche bis Pflaume sollte man sie Schlagsahne nicht vergessen!



Bild 02
Aus dem Garten - Avocado, Seite 20

Avocadoblatter sind SN
der mexikanischen Avocado-
Kiiche wegen ihres Typen

Anisaromas beliebt.
& P =

Mexiko ist der grofite Avocado-
Erzeuger und -Exporteur.

12,5% 19

mehr Kalium
pro Gramm

als Bananen

1 Avocadobaum
tragt bis zu

500

Friichte im Jahr.

Auch bekannt als Alliga- | Reife Avocados sollen
torbirne (gefurchte griine auf Druck etwas
Schale) oder Butterfrucht " nachgeben, aber keine
(wegen des cremigen ! Dellen oder Flecken GUATEMALA

Fruchtfleischs). : aufweisen. Runde Friichte

, dicker

ANDERE
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Bild 03
Aus dem Garten - Rote Bete, Seite 35




Bild 04
Aus dem Garten - Pilze, Seite 47

Uber 70 Pilzarten leuchten im
Dunkeln, doch die meisten davon
sind ungeniefbar. Das durch
Biolumineszenz erzeugte Licht
(Foxfire oder leuchtendes Holz)
ist »kalt«, denn es gibt weniger

Wirme ab als eine Glithbirne.

Es gibt Tausende Pilzarten, aber nur
ein Bruchteil ist essbar, und nur
einige wenige sind schmackhaft.

Manche rufen Halluzinationen
hervor, manche sind hochgiftig oder
todlich. Bei selbst gesammelten

Waldpilzen unbedingt einen
Experten zu Rate ziehen!

il




Bild 05
Vom Bauernhof - Eier, Seite 75




Bild 06
Aus dem Wasser - Fisch, Seite 82-83

SO FILETIERT MAN EINEN RUNDFISCH

AUS DEM WASSER Den Fisch auf die Seite legen, Den Kopf kurz vor den
VY — Y Y das Riickgrat zu Thnen. Flossen abschneiden.

v

FISCHFILET: OHNE HAUT UND GRATEN

Sofern Sie nicht Angler sind, kau- brat oder grillt man den Fisch Fischhandler fragen. Augen und
fen Sie Ihren Fisch sicherlich fertig im Ganzen oder filetiert ihn und Haut des Fischs miissen glanzen,
filetiert, portioniert oder sogar kocht aus allem (auBer dem Darm), die Kiemen leuchtend rot sein.
als Fischstibehen. Ganze Fische was tibrig bleibt, einen Fond als Das ganze Tier soll einen frischen
sind jedoch nicht nur preiswerter, Suppen- und Smen. Sobald
sondern auch frischer. Nach Man kann die meisten Fische file- Fisch nach Fisch riecht, ist er
dem Schuppen und Ausnehmen tieren, sollte aber im Zweifel den buchstiblich fir die Katz.
IHR WERKZEUG: Mit langen, lockeren Schnitten am Riickgrat entlang bis zum Schwanz

@  cinschneiden (nicht hacken, nicht sagen’). Die Klinge immer méglichst
eng an den Graten entlanggleiten lassen, bis sich das Pilet 1ozt

Scharfes, dinnes, Gréaten-

biegsames pinzette

Filetiermesser

GroBes Schneid-
brett aus Kunst-
stoff

Bei manchen Fischen muss man mit der

@ Den Fisch umdsetien und wiederholen @)  Pinzete Griten herauspicken und Fet-
und Hautzénder abschneiden (parieren).



Bild 07
In der Speisekammer - Salz, Seite 100-101

Das Salz wird an

den Ausliufern des

Himalaya abgebaut,
Die

Das Salz, das die
meisten Salzstreuer

i ft mit
fill, st oft mit ey
Farbe stammt von den
enthaltenen Mineralien,

; Da es als ateine it ist
geeignet, da es sich el

* R « teuersten
gleichmalig vertell Salze auf dem Markt.

FEINES
TAFELSALZ

NICHT
JEDES
SALZ IST
GLEICH

Bs gibt gerduchertes
oder mit zusétzli-
chen Azomen, wie

Chli, Krautern,

Triffeln oder Vanille

vermischtes Salz.




Bild 08

Aus der Bar - Cocktails, Seite 204-205
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) AUS DER BAR

¥ —
COCKTAILS: DAS
WILDE DUTZEND

Was fitr die Ausgewogenheit eines guten Gerichts
zwrischen siif} und sauer, salzig und bitter gilt, trifft
auch auf einen guten Cocktail zu. Die traditionelle
Komposition aus Alkohol, Zucker, Wasser (Eis) und
Bitterlikor entwrickelt sich stetig weiter. Es geht um
Inszenierung und Genuss, sei es nun zu Hause oder
in einer Bar. Hier finden Sie die klassischen 2 n
einiger der berithmtesten Cocktails der Welt, deren
Mischung aber - wie jedes gute Rezept - Raum
fir Variationen lisst. Tauschen Sie Zitrone und
Tabasco der Bloody Mary gegen Limette und frisch
geriebenen Wasabi aus, experimentieren Sie mit
. dem Fruchtpiiree fir den Bellini (z B Litschi oder
Himbeere) oder nehmen Sie einen anderen Alkohol
fiar einen Sour (wie wir's mit Amaretto?),

, Sie brauchen: Cocktailshaker,

Barlsffel & viel Eis

17

COCKTAIL-
GLASER

. Q Tumbler

Highball-  Martini-
Glas Glas
| I I I
| 4
=
Sektflote Cocktail- Collins-
schale Glas

T
BELLINI
) ® Champagner .+ ganztigig
Pfirsichmark
\
\
\
MARGARITA
® Tequila - garatips
® Cointreau 2 Sho;ldxmk
® Limettensaft = "

edl

BLOODY MARY
@ Selleriesalz © Zitronensaft Aperitif
@ Peffer @ Tomatensaft Lemgank

) Wodka @ Tabasco
@ Worcestersauce

MANHATTAN

® Bourbon
J Bitters. .
@ silfler Wermut

~——

MARTINI

Gin

trockener
‘Wermut

‘.\\_—m“'&{

TOM COLLINS

Gin >

Zitronensaft
) Bitters
O Zuckersirup

NEGRONI
Aperitif oin .
Shortdrink .
stark @ Campari .
@ siifler Wermut

i s

CAIPIRINHA
Aperitif @ Cachaca = Apenlll‘
Shortdrink 4 - Shortdrink
e O Zueker .+ stak
® Limetten-
spalten

welY

OLD FASHIONED

Aperitif ® Bourbon 0
stark &
Bitters .

) Zucker-

wiirfel

WHISKY SOUR

ganztagig ® Whisky .

Longdrink o poia .
Zuckersirup
Zitronensaft

COSMOPOLITAN
Digestif @ Limettensaft ~ *  ganatagig
Shortdrink +  Longdrink
stark @ Cointreau

Waodka mit Zitrus-Geschmack
@ Cranberry-Saft

MoJITo
ganztigig @ Limettensaft -
Shortdrink @ vieler Rur .

Zuckersirup
® Minzeblatter




Bild 09
Aus der Bar - Gin, Seite 206-207

HOCH DIE PROZENTE

AUS DER BAR
GIN: STILVOLLER
HAUSFREUND
Lange als preiswerte und einfach

herzustellende Spirituose abgetan,
erlebt der Gin seit einigen Jahren

&

RAMOS GIN FIZZ

eine wahre Renaissance. 4cl Gin
Der aromatisierte Brand beginnt 2cl Zitronensaft
sein Dasein als geschmacksneutra- 1cl Limettensaft
ler, Klarer Getreidealkohol (wie 1cl Zuckersirup
‘Wodka), der dann ein zweites Mal 1 Spritzer Orangenbliiterwasser
2¢l Eiwei}

‘mit anderen pflanzlichen Stoffen
destilliert wird, die fhm Geschmack
und Aroma verleihen. Inspiriert
wurde Gin von dem damals bereits
erfundenen Genever, der wohl im

17 Jahrhundert mit Soldaten aus
den Niederlanden nach England
kam. Mit der Thronbesteigung
Wilhelms [IL. von Oranien-Nassau
wurde er populir.
Man unterscheidet grundsatz-
lich zwischen Gin und destilliertem '.‘;::‘LE
Gin. Fiir Gin werden neutrale Pflan-
zenextrakte oder PAanzenteils mit el
dem neutralen Alkohol vermischt Tl Zickaredron
(diese Gins sind preiswerter und G i
von geringerer Qualitat). Destill- 3
ierter Gin wird mit den Pflanzen- ke (hkpa
teilen erneut destilliert. »London
Dry Gin« ist ein destillierter Gin,
kann aber tiberall auf der Welt
hergestellt werden. Inzwischen gibt
es eine neue Generation von Gins,
die »New Western Dry« genannt
werden, Bei diesen spielt der sonst
prominente Wacholder eher eine
Nebenrolle. Teilweise liest sich
die Liste der Inhaltsstoffe wie das AVIATION
Rezept fiir einen Hexentrank. Eine 4cGin
hohe Anzahl an Pflanzenstoffen 1l Créme de Violette
muss aber nicht unbedingt auch eiitiga Spuitaer Kitachitkor
hohe Qualitit bedeuten. Gintrinken 2¢l Zitronensaft
ist eine Kunst - man muss nur den i

richtigen Stil filr sich entdecken.



Bild 10
Alles Ubrige - kleine Klingenkunde, Seite 220-221

ALLES UBRIGE - von einer Pfanne bis hin zu den messer. Wenn Platz und Geldbeu-
— Tellern, auf denen die Speisen tel es erlauben, sind jedoch diese
KLEINE angerichtet werden - sind ebenso zehn Messer optimal. Man sollte
wichtig Ganz besonders gilt dies Messer immer persénlich kaufen
KLINGENKUNDE fiir Kichenmesser. Grundsitzlich  und nicht im Internet, da nicht WETZSTAHL
PFiir die Zubereitung eines guten bendtigt man nur vier Messer: ein nur die Qualitit der Klinge ent-
Essens benétigt man nicht nur die Kochmesser, ein Gemiisemesser, scheidend ist, sondern auch, wie
Zutaten. Die richtigen Utensilien ein Brotmesser und ein Filetier- ein Messer in der Hand liegt. Ein stumpfes Messer ist gefahrlich. Mit diesem Instrument halt man

seine Messer gut gescharft. Wetzstahle konnen aus gehartetem Stahl,
diamantbeschichtetem Stahl oder Keramik gemacht sein. Man setzt den
‘Wetzstahl mit der Spitze nach unten auf das Schneidebrett und fithrt
das Messer mit weiten Schwiingen vom Kérper weg daran entlang.

ol

Keine Angst vor der GraBe. Mit dem groBien Allzweckmesser (das prak-
tischste Messer tiberhaupt) wird Hacken, Zerdriicken, Wiirfeln, Schnei-
den, Einritzen und Juliennes schneiden zum Kinderspiel.

@EEE e

Mit seiner langen, diinnen und flexiblen Klinge kann es dem Verlauf von
Griiten beim Filetieren gut folgen und eignet sich zum Entschuppen.

@ e

Die schmale, lange und leicht flexible Klinge (etwas kiirzer als
beim Filetiermesser) ermaglicht das Schneiden am Knochen
entlang. Es ist ideal fir das Entbeinen und Filetieren von Fleisch.

B

Unendlich und einfach zu Messer, das
von der Tomate bis zur Orange einfach alles schneidet und zerteilt

G

Ebenso wie ein grofles Allzweckmesser in jeden Haushalt gehért,
Benotigt jeder ein kieines Messer fir die Feinarbeiten wie
Schalen und Zuschneiden.

Das Messer mit Wellenschliff fiir gleichmiige Schnitte ist
ein Muss filr Brotliebhaber,

Es ist lang und schmal genug, um Braten und Gefliigel zu zerlegen.

Dieses breite, starre fapanische Messer aus gefaltetern Stahl mit dem
Namen »drei Tugendene kann schneiden, witrfeln, hacken und
eignet sich fir Fleisch, Fisch und Gemilse.

Eine groBe, breite Klinge zum Durchtrennen von Knochen, die sich aber
auch gut zum feinen Hacken von Fleisch, Fisch oder Kriutern eignet.

Eine kurze, geschwungene und flexible Klinge, die speziell zum Schilen
und Tournieren von Obst und Gemiise entwickelt wurde.
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