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DIEALTESTE DELIKATESSE
DER MENSCHHEIT

Historisches von Schal- und Krustentieren. Siesind seit jeher wesentlicher
Bestandteil der %roﬁen Kochkunst, in Kiistenregionen aber auch schlichtes,
volkstiimliches Essen.
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LEXIKON DER KREBSTIERE

(Crustacen)

Eine Warenkunde fiir den Praktiker. Alles Wissenswerte iber Krebstiere aus
aler Welt: vom Hummer, von Langusten, den vielen Garnelenarten biszu den
feinen Krabben aus der Arktis, den Fluf3krebsen und den farbenfrohen Krabben
tropischer Meere.
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LEXIKON DER WEICHTIERE

(Mollusca)

Von den Miesmuscheln bis zu den Austern, von Schnecken und Tintenfischen.
Ein Lexikon zum Nachschlagen und Bestimmen der Vielzahl der Weichtiere
aus aler Welt und anderer Meeresfriichte.

94
SAUCEN, FONDS UND SUPPEN

Grundrezepte fur die feine Meeresfriichte-K iiche, Alle wesentlichen
Arbeitsphasen in farbigen Bildfolgen bisins Detail erklart.

112
KRUSTENTIERE

Warme Gerichtemit Krustentieren. Feine Rezepte, vor allem aber die wichtigsten
Handgriffe bei der Zubereitung von Krabben, Krebsen und Garnelen,
genauestens beschrieben und illustriert.
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VOM FEINSTEN

Hummer und~fcéngusten,Hohepunkteder klassischen Kochkunst. Basisrezepte s
in farbll\?en Bodfolgen sowie genaue Anleitungen, wie Hummer und Langusten
in der Neuen K iche behandelt und serviert werden.
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SCHALTIERE

Die Muschd- und Austernkiiche. Typische Rezeptbeispiele von den
verschiedenartigen Muscheln und Schnecken. Hauptggrlchte warme

Vorspeisen und delikate Zubereitungen von Weichtieren ohne Schale: Kamar,
Sepiaund Octopus.
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HAUSMANNSKOST

MIT MEERESFRUCHTEN

Regionae Seafood-Speziditéten aus der ganzen Welt. Vom Clam Chowder
bis zur Zarzuela— einfache Kiche fir hochste Anspriiche.

176
KALTE KOSTLICHKEITEN

mit Meeresfriichten. Zum Bespid |ebend-frische Austern fur die Freunde des
puren Genusses. Aber auch raffinierte moderne Zubereitungen
und klasssche Rezepte.
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