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EINKAUF: PREIS, QUALITAT UND
QUANTITAT

1 Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)
Wichtig zu wissen

Reifeprifung

Frischmilch oder frische Milch
Milch, Joghurt und Fettgehalt
SiiB- und Sauerrahmbutter

Kase
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Frische Eier

9 Aufschnitt

10 Hackfleisch oder Tatar
11 Fisch aus der Dose
12 Eine schnelle Idee
13 Frischer Fisch

14 Artischocken

15 Avocados

16 Gemahlener Mohn
17 Paprikapulver

18 Paprika oder Chili?
19 Chili: wie scharf?

VORBEREITEN -
ODER ,MISE EN PLACE"

20 Zitronen und Limetten ausdriicken

21 Avocados vorbereiten

22 Tomaten hauten

23 Paprika hauten

24 Gemise blanchieren

25 Artischocken vorbereiten
26 Hilsenfrichte

27 Zwiebeln andiinsten

28 Ein Huhn zerlegen

29 Gefligelfond als Saucenbasis
30 Hackfleisch und Tatar

31 Richtig wolfen

32 Der Zartmacher-Trick
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Fisch: die Drei-S-Methode
Krustentiere toten und garen
Frischkase aus Joghurt

Mohn mahlen

HANDWERKSZEUG UND
KUCHENTECHNIK

37
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44
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52
53
54
55

Messer

Messer kaufen

Der Schérfetest

Schéarfen und schleifen?

Messer scharfen

Den Scharfstein richtig benutzen
Messerpflege

Schneiden

Schnittlauch richtig schneiden
Worauf schneiden?
Gemiisescheiben zum Braten
Pfannen

Der richtige Wok

Passende Energiequelle fiir den Wok
Wokpflege

Backformen einfetten
Backspray

Kichenmaschine und Stabmixer

Tomagrette

KOCHEN, BRATEN, BACKEN

56
57
58
59

60
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Grillen

Anbraten von Fleisch

Wie wird Schweinebraten knusprig?
Weihnachtsgans, Pute oder Ente
aus dem Backofen

Ganseschmalz

Briihe kochen

Briihe klaren

Das Wok-Geheimnis
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Fisch richtig garen

Ganze Fische

Die Garprobe

Der zarte Oktopus

Pasta mit Fisch/Meeresfriichten
Pochierte Eier

Avocados zubereiten

Blattsalat und Vinaigrette-Variationen
Krautersalat

Gurkensalat

Griiner Bohnensalat

WeiBler Bohnensalat
Kartoffelsalat

Zu diinne Cremesuppen oder Saucen
Kochen und Backen mit Butter
Hollandaise und Béarnaise
Mayonnaise

Lob der kleinen Mehlbutter
Saure und Garzeit
Nationalgericht Sauerkraut
Dampfkartoffeln

Risotto-Kunst

Spatzle

K&se zur Pasta

Ravioli

Pfannkuchen

Nocken und Knddel

EXTRA-TIPP

Hier finden Sie ohne Nummerie-
rung kleine, aber bedeutsame
Informationen und praxisnahe
Ergdnzungen zum eigentlichen

Tipp.
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Miirb(elteig

Hefeteig

Pizza

Eischnee

Eischnee unterheben
Schokolade
Stabchenprobe

VORRATE, EINMACHEN,
RESTEVERWERTUNG, AUFBEWAHRUNG
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Vorrate
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Einkochen, Einlegen und Fermentieren 96

0 Bewusste Produktion von Resten

-

Ubrig gebliebene Pellkartoffeln

2 Gemiise- oder Fleischbriihe
sozusagen aus ,Abfallen”

3 Siilze - kluge Resteverwertung

4 Misslungene Siilze korrigieren

5 Frittata - praktisches Flachomelett

106 Konfitiire kochen

107 Sterilisieren von Konserven

10

8 Kase aufbewahren

109 Krauterpliree

110 Tiefgekihltes Brot richtig auftauen

1"

1 Zu guter Letzt ...

REGISTER

REZEPT

Ein Grundrezept wurde ohne
eigene Nummer angefiigt,
wenn der Tipp ohne dieses

Rezept nur schwer verstandlich

ware.
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