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GEMUSE

Von Artischocke
zubereiten bis Zwiebd
waurfeln. Kichentech-
nik fir den Umgang
mit Salat und Gemiise.

8 Von Ananas schden
bis Zwetschenkompott.
Handgriffe und Tech-
niken fir die Bearbei-

1 tung von Friichten.

EIER, MILCH, KASE 122

Alles Wichtige fir die
Zubereitung von Eiern
und Milchprodukten.

152

Von Ad abziehen bis
Stockfisch wéssern.
Kichenpraxis fir die
Zubereitung von Fisch.

MEERESFRUCHTE 186

Augtern richtig 6ffnen,
Umgang mit Hummer,
Krebs und Co. Megres-
friichte und ihre Ver-

| arbeitung.

FLEISCH 214

Von Bries blanchieren
bis Steak braten.
Fleischbehandlung

in dlen Details.




INHALT

1 & WILD SAUCEN 374

3 Von Ente dressieren

.| bis Wildkeule garen.
Alle Arbeitsschritte fur
die Verwendung von

il Geflligel und Wild.

Grundsaucen und
Fonds aus Fleisch,
Fisch, Gemiise, Gefli-
gd und Wild herstellen

PASTA & GETREIDE 284 ALLGEMEINES 424

Von Backerbsen her-
sellen bis Won-tans
flllen. Arbeitsschritte
fir Nudeln, Reis,
Getreide und Co.

Garmethoden, Geréte,
Garnierungen.
Grundarbeitsschritte
fir dle Zutaten.

Register -170

KRAUTER & GEWURZE 344 Impressum 480

Alle Arbeitschritte in diesem Handbuch

{ Von Chilischoten ent- sind unter den jeweiligen Zutaten alpha-
kernen his Zitronengras betisch aufgefihrt.
schneiden. Kréuter
und Gewdirze und ihre Im Register finden Sie alle Produkte und

Verarbeitung. Arbeitsschritte sowie relevante Begriffe.




