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Gemuse
von Spargel bis Peperonata

Grundrezepte fiir die verschiedenen Salat- und Gemusesorten.
Klassische Vorspeisen, Tapas, Antipasti, Gemusesuppen und -eintdpfe.
Warme Snacks und Zwischengerichte, internationale und nationale
klassische Hauptgerichte wie Ratatouille und Zwiebelkuchen.

Obst
von Dattel bis Bratapfel

Kleines Pikantes mit Obst, raffinierte Suppen, Hauptgerichte mit
Fruchtsaucen, Grundrezepte, Auflaufe und klassische Desserts
warm und kalt wie zum Beispiel Kirschenmichel oder Clafoutis.

13s Eler, Milch, Kase
von Crepe bis Panna cotta

Grundrezepte flr die Zubereitung von Eiern zum Beispiel Omelett,

Frittata oder Ruhrei mit modernen Varianten. Viele Klassiker, pikante
Hauptgerichte, Desserts.

192 FISch
von Dorade bis Zanderfilet

Vorspeisen, kleine Gerichte, Snacks mit Fisch. Delikate Haupt-
gerichte und Grundrezepte fiir die verschiedenen Zubereitungsarten
von Fisch wie Dampfen, Braten, Grillen, Kochen. Viele bekannte

klassische Fischgerichte.

20 Meeresfruchte
von Auster bis Zarzuela

Nach Menufolge geordnete Rezepte fir Meeresfriichte. Basisrezepte

fur die Zubereitung von Muscheln, Tintenfisch, Hummer und Co.

sowie die bekannten Klassiker der europdischen und internationalen
Kiche wie Clam Chowder, Tagliatelie alle vongole oder Hummer Newburg.



56 Reis und Teigwaren
von Sushi bis Tagliatelle

Nudelsalate, Vorspeisen und kalte Kleinigkeiten mit Nudeln, Reis und Getreide.
Nationale und internationale Spezialitdten, Basisrezepte und Klassiker,
bekannte Mehlspeisen und Desserts.
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Krauter und Gewdulrze
von Ai'oli bhis Kressesauce

Grundrezepte fir die Verwendung der wichtigsten Krauter und Gewdrze.
Von Pesto-Gnocchi Uber Griine Sauce bis zu Tandoori-Hahnchen und

Pfefferminz-Granite
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Fleisch
von Kotelett bis Tafelspitz

Grundzubereitungsarten und Klassiker mit Fleisch. Uber kleine feine
Vorspeisen, Suppen und Eintdpfe mit Fleisch bis zu Hauptgerichten mit den
verschiedenen Fleischarten und Garmethoden.

Geflugel
von Huhn bis Peking-Ente

Salate mit Gefluigel, kalte und warme Snacks, Basisrezepte fur die
verschiedenen Gefllgelarten. Hauptgerichte mit Huhn, Ente, Gans, Pute
und Co. mit Vorstellung typischer Garmethoden.

WwWild
von Fasan bis Rehkeule

Grundrezepte und klassische Zubereitungsarten fir Wildfleisch. Suppen und
feine Brihen, Hauptgerichte mit Hirsch, Reh, Wildschwein, Hase etc.




