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In diesem Buch erkundet Reiko Hashimoto in 100
kostlichen Rezepten die gesundheitlichen Vorteile der
japanischen Kiiche - ein schlanker Korper, stabile
Blutzuckerwerte, beweglichere Gelenke und eine ldngere
Lebenserwartung. Entgegen dem Mythos, dass
japanische Kiiche kompliziert und schwer zugdnglich ist,
sind die Rezepte leicht nachzukochen und reichen von
Basics wie japanischer Mayonnaise bis zu technisch
komplexen Gerichten wie Sobarollen mit Nori. Ergdnzt
durch Tipps zu Geraten und Hilfsmitteln sowie einem
passenden Namensregister fiir japanische Zutaten und
Getranke, ist das Buch perfekt fiir Einsteiger und alle,
die gesund leben und die Kunst des japanischen
Kochens perfektionieren wollen.

Reiko Hashimoto wurde in Kyoto,
der alten Hauptstadt Japans, geboren
und liebt seit ihrer Kindheit die
traditionellen japanischen Aromen.
Nach Arbeitserfahrungen auf der
ganzen Welt eroffnete sie in London
ihr Unternehmen Hashi Cooking, in

| = dem sie vermittelt, wie man
authentische japanische Gerichte mit frischen Zutaten
in einer westlichen Kiiche zubereitet. Zu ihren Schiilern
gehorten bekannte Kiichenchefs, doch viele der
Teilnehmer ihrer Kurse sind absolute Anfanger, weshalb
Reiko ihre Rezepte einfach und leicht verstdndlich
gestaltet. Durch ihre Kochschule hat sich Reiko eine
treue Fangemeinde erarbeitet und unterrichtet auf der
ganzen Welt. Sie war im britischen Fernsehen als
Gastkdchin zu sehen und stand im Finale fiir den
Publikumspreis der British Cookery School Awards.
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Miso-Arancini Kross frittierte Shiso-Avocado
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Reis mit Thunfischtatar Ramensuppe mit Char Sui
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Sobarollen mit Nori Herzhafte Pfannkuchen (Okonomiyaki)
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Schweinebauch mit Miso-Apfel-Sauce

Bild 12
Seite 175
Auberginensteaks mit Rauchertofu und

Shitake

Knesebeck Verlag Presse: Christin Nase | Tel: 089-242 1166- 126 | Fax: 089-242 1166-110 | cnase@knesebeck-verlag.de
Facebook: /KnesebeckVerlag | Instagram: @knesebeck_verlag | YouTube: Knesebeck Verlag



Bild 13 Bild 14
Seite 203 Seite 211
Vegetarische Feinschmeckerrollen Erdbeer-Mochi
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