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Endlich ohne Rezept kochen und souverén wiirzen

Endlich ohne Rezept kochen und souveréan wiirzen <br /><br />Liebstdckel passt zu Schokolade? Sellerie zu Kaffee und Tonkabohne? Ja, das
funktioniert und schmeckt sogar. Fir alle, die beim Wirzen gern etwas Neues ausprobieren oder die ganze Bandbreite inrer Gewirze und Krauter
ausreizen wollen, legt die Stiftung Warentest mit Aroma. Die Kunst des Wiirzens ein 512 Seiten dickes Standardwerk vor.<br />Das Buch préasentiert
praktisch alle bei uns verfiigbaren Krauter, Gewiirze, Gewiirzmischungen, Saucen, Pasten, Alkohole, Essige, Fette und Ole aus der ganzen Welt.
Einzigartig ist das Farbleitsystem fir Aromenkombinationen, mit dem jeder lernen kann, wieso jahrhundertealte Kombinationen von Krautern, Zutaten und
Gewirzen so gut funktionieren und wie sich modern, uberraschend und ungewéhnlich wiirzen lasst. Was selbst nur die Spitze der Avantgardekdche
weil3, wird hier erstmals so versténdlich und ubersichtlich fiir die Kiichenpraxis aufbereitet, dass jeder Hobbykoch es nutzen kann.<br />Auerdem kann
man nachschlagen, in welchen typischen Gerichten man bestimmte Gewirze benutzt. Es gibt Tipps zu Einkauf, Lagerung und Anbau. Man kann das
Buch als komplett bezeichnen: Im Stichwortverzeichnis finden sich allein 33 Mdglichkeiten, eine Tomate geschmacklich zu veredeln.<br />Zu jedem
Gewlirz oder Kraut gibt es ein Rezept, mit dem man den typischen Geschmack und die charakteristischen Aromen kennenlernen kann. Da gibt es
Lavendellauch, Hahnchenbriiste mit Mohnpanade oder auch Roquefortdatteln. Dariiber hinaus noch ein paar groBere Rezepte, die den Leser in die
raffinierte Aromenwelt der Avantgardekuche entfiihren: Lachsconfit mit Anis oder gekréutertes Schokoladensuppchen - trotzdem einfach zum
Nachkochen fur Jedermann. Die Autoren erklaren zudem, wie man eigene, vollkommen neue Gewiirzmischungen erfindet.<br />Die beiden Autoren
erganzen sich dabei wie beste Zutaten mit den richtigen Gewirzen: Thomas Vilgis ist Professor fur Molekularphysik am Max-Planck-Institut in Mainz und
seit Jahren erfolgreicher Bestsellerautor und Berater zahlreicher Spitzenkdche. Thomas Vierich beschaftigt sich als Foodjournalist schon lange mit den
Veranderungen und Verfeinerungen unserer Kuche und den immer neuen Gewurzen, die unsere globalisierte Kuiche bereichern.<br />Sven Elverfeld,
derzeit laut Weltrangliste des britischen Restaurant magazine bester deutscher Koch und in seinem Restaurant Aqua mit 3 Michelin-Sternen
ausgezeichnet, ist voll des Lobes: "Das Buch "Aroma" ist ein auf3ergewdhnliches Nachschlagewerk fir kreative Képfe. Wer die Hintergriinde und
Zusammenhange des Geschmacks und vieler Gewiirz- und Lebensmittelkombinationen verstehen machte, bekommt hier einen detaillierten Uberblick.
Wie genau hier auf die sensorischen Eigenschaften vieler Produkte eingegangen wird, ist wirklich auBergewdhnlich."<br />"Aroma. Die Kunst des
Wirzens" hat 512 Seiten und ist ab dem 7. November 2012 fiir 34,90 ? im Handel erhaltlich, ab dem 1. Januar 2013 fiir 39,90 ?. Es kann online bestellt
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Weitere Informationen finden sich auf unserer Homepage
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