
A L L G E M E I N E  A N G A B E N

Gemüse, Salate und Kräuter vor der  
Verwendung stets gut waschen, trocken 
tupfen oder schütteln und bei Bedarf 
putzen oder schälen. Obst bei Bedarf  
waschen.

Im Backofen wird, falls nicht anders an- 
gegeben, Ober-/Unterhitze verwendet.
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Pfeffer ist, wenn nicht anders angegeben, 
immer schwarz und frisch gemahlen.
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Begriffe der österreichischen Küchen-
sprache werden in einem Glossar am 
Ende des Buches erklärt.
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Wenn nicht anders angemerkt, beziehen 
sich die Mengenangaben auf 2 Portionen.
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