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Bratmarille mit Walnusseis Schritt fur Schritt (rezept siehe Seite 42)

>

Marillen, Zucker, Zitronen- Gewaschene Marillen mit ~ Eine Auflaufform mit Butterstiickchen mit einem
saft, Butter, grob gehackte einem kleinen Messeran  Butter ausstreichen. Loffelin die Marillenhélften
Haselniisse und Zimt ab-  der Naht aufschneiden. Die Marillenhélften fillen.

gewogen bereitstellen. Den Stein leicht drehen hineinsetzen.

und herauslésen.

Marillen mit Zucker be- Die grob gehackten Hasel- Zimtrinde auf die Marillen  Bratmarillen auf Tellern

streuen. Sie konnen auch  niisse tiber die Marillen legen und die Auflaufform schén anrichten und zu-
braunen Zucker oder streuen. in den Backofen schieben. sammen mit Walnussseis

Honig verwenden. servieren.
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Vorwort !

Ein Gruf} aus der GeniefRerkiiche

Marillen, wie die Aprikosen bei uns ge-
nannt werden, sind neben Pfirsichen und
Nektarinen klassische Sommerfrichte.
Alle drei Sorten gehéren zum Steinobst
und finden wegen ihrer Saftigkeit und
ihrer Aromenvielfalt immer mehr Lieb-
haber. Besonders beliebt ist die Marille,
da man das saftige Friichtchen mit einem
Bissen - und damit ohne Kleckergefahr -
verspeisen kann.

Doch Marille ist nicht gleich Marille. Die
verschiedenen Sorten unterscheiden sich
nicht nur in ihrem Aroma und in ihrem
Duft, der manchmal an Vanille erinnert -
oder an Mango bzw. Muskat -, sondern
auch in ihrer Erntezeit. Dank der Sorten-
fllle haben Marillen bei uns von Mai bis
September Saison. In dieser Zeit bekom-
men Sie die leckeren Friichte ganz frisch
aus heimischem Anbau.

In diesem Buch stellen wir Ihnen unsere
Lieblingsrezepte mit der Sommerfrucht
vor. Dabei haben wir uns natirlich nicht
nur auf die Klassiker beschrankt, sondern
auch ungewdéhnlichere Kombinationen
zusammengetragen.

Wohl niemand kann einem Dessert oder
einem Kuchen mit Marillen widerstehen.
Deshalb finden Sie hier natiirlich eine
Vielzahl an stiRen Rezeptideen.

k:bwﬁww et @Mt‘f/w

Helmut Bachmann

Heinrich Gasteiger

Besonders ans Herz legen wollen wir Ihnen
aber die herzhaften Speisen mit Marillen.
Sie werden tberrascht sein, wie dieses
schmackhafte Obst die Gerichte bereichert.
Im Kapitel »Wissenswertes« haben wir

fur Sie allerlei Informationen zum Thema
gesammelt. Hier erfahren Sie, weshalb
man Marillen als Karotten des Obstgartens
bezeichnet bzw. welche gesundheitsfor-
dernden Stoffe in den Friichten stecken.
Abgerundet wird dieses Buch durch die
Schritt-far-Schritt-Anleitungen, die Ihnen
das Kochen erleichtern sollen.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude beim
Ausprobieren unserer Rezepte und gutes

Gelingen!
. %2%%

Gerhard Wieser
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Beliebt und gesund

Aprikosen, in Sidtirol, Osterreich und in
Teilen Bayerns auch Marillen genannt, sind
ein bei Jung und Alt sehr beliebtes Obst.
Sie sind nicht nur lecker, sondern auch
unglaublich gesund. Wahrend Aprikosen im
alten China als Symbol weiblicher Schon-
heit galten bzw. fiir den Kinderwunsch
standen, hielt man die Marille in Europa fur
ein Aphrodisiakum. Als solches taucht die
kleine Frucht auch in der Weltliteratur auf,
zum Beispiel in Shakespeares »Sommer-
nachtstraume«, wo die mit dem Liebesbann
verzauberte Elfenkdnigin versucht, das
Herz ihres Angebeteten mit Marillen zu
erobern.

Die Steinfriichte haben von Ende Mai bis
September Saison. Auch wenn sie dann

rWissenswertes 5

in jedem Supermarkt angeboten werden,
lohnt es sich, nach regionalen Produzenten
Ausschau zu halten. Dort bekommen Sie
die vollreifen Friichte wirklich direkt vom
Baum. Der Geschmack von Marillen ist
sehr vielseitig, fast ein wenig exotisch. Je
nach Sorte duften sie beispielsweise nach
Vanille, Gras oder Muskat.

Da Marillen sehr empfindlich sind und nicht
lange gelagert werden konnen, sollten Sie
sie im Sommer ausgiebig genieflen. Wer
die Saison etwas verlangern will, kann die
saftigen Friichte einkochen, einlegen oder
einfrieren.

Dank ihrer herrlichen Stfde und der prak-
tischen Gréfie sind Marillen die ideale Zwi-
schenmabhlzeit und lassen sich tberallhin



Lassen Sie sich ins Reich der Marillen

aus dem Vinschgau entfiihren

LAAS liegt in Stdtirol, inmit-
ten des sonnigen Vinschgaus,
umrahmt von den Zentralal-
pen und den Gletschern der
Ortlergruppe. Die Warme des
Sonnenberges, die trockene
Luft und die Kiihle der Abende
lassen die aromatischen

)

% GEMEINDE
LAAS

EIGENVERWALTUNG BNR.

\LAAS . 5y

Vinschger Marillen, aber auch
Erdbeeren, Palabirnen und
Apfel, vorziiglich gedeihen.
Den weiften MARMOR, an
den Felswanden des Laaser
Tales sichtbar, holen die
Bergarbeiter aus den Stollen
des Jennmassivs und bringen

ihn umweltschonend mit der
legendaren Schragbahn in
das Dorf. Weifd leuchten die
Rohblécke, die beim Bahnhof
gelagert, im Marmorwerk der
»LASA MARMO« zu Platten
verarbeitet und weltweit
versandt werden. Der Laaser

(9 Raiffeisen
Raiffeisenkass_g Laas

Marmor & Marillen



Marmor schmiickt viele
Stadte der Welt, am schénsten
strahlt er im Ground Zero

der U-Bahn Station in New
York und an der Kuppel der
Moschee von Abu Dhabi.

Der Laaser Marmor und

die Vinschger Marillen

LASA MARMOC

sind die Namensgeber des
beliebten Kulturfestes
MARMOR&MARILLEN, das
alljahrlich am ersten Wochen-
ende im August stattfindet.
Wer zusehen will, wie eine
Statue aus Marmor gemei-
Relt wird oder wer gerne

Marillengerichte verkostet,
kann bequem mit dem Zug
oder sportlich mit dem Rad
nach Laas fahren, das Dorf
erkunden, Menschen begeg-
nen, Ausstellungen besuchen,
Kultur erleben oder eine Mar-
morfihrung mitmachen.
Naturliebhaber schatzen die
Artenvielfalt des Vinschgauer
Sonnenberges und die blumi-
gen Almen im Nationalpark
Stilfser Joch.



H Desserts

FUOR ETWA 4 PERSONEN

Topfenteig

8og
4
400¢g

1 Pkg.
1 Msp.

1 Prise
180¢g

Knodel
8
100¢g

508
1TL

Weiteres

200¢

4 EL
4 EL

&
{F Knodel: etwa 15 Minuten

TIPPS

weiche Butter
Eigelb

Topfen (Quark),
ausgedriickt

Vanillezucker

Zitronenschale,
gerieben

Salz
Vollkorn-Dinkelmehl

kleine Marillen

gehackte Mandeln,
gergstet

Zucker
Zimt

Walderdbeeren,
Schwarzbeeren,
Himbeeren, Kirschen
und Erdbeeren

Himbeermark
braune Butter

Waldmeister zum
Garnieren

Vollkorn-Marillenknédel mit
Mandelkrokant auf Beerenragout

Topfenteig

» Butter mit Eigelb verriihren, mit Topfen,
Vanillezucker, Zitronenschale, Salz und
Vollkorn-Dinkelmehl rasch zu einem Teig
verkneten.

» Den Teig etwa 1 Stunde im Kihlschrank
ruhen lassen.

Knodel

» Den Topfenteig 1 cm dick ausrollen und in
acht gleich groRe Quadrate schneiden.

» Marillen waschen, trocknen und entsteinen.

» Die Topfenteig-Quadrate um die Marillen
wickeln, gut verschliefRen und zu Knddeln
formen.

» Die Knddel in reichlich Salzwasser kochen.

» Mandeln in einer Pfanne mit Zucker kara-
mellisieren, etwas Zimt dazugeben und die
Knodel darin walzen.

Fertigstellung

» Die Beeren mit etwas Himbeermark marinie-
ren und auf Teller verteilen.

» Die Marillenknodel eventuell halbieren,
darauf anrichten und mit brauner Butter
tbergiefien. Mit Waldmeister garnieren und
servieren.

1. Anstelle der Marillen konnen Sie Feigen oder Schwarzbeeren verwenden.
2. Sie kénnen die Marillenknddel auch mit Kartoffelteig (siehe Seite 50) zubereiten.
3. Statt Vollkorn-Dinkelmehl kénnen Sie Vollkorn-Weizenmehl oder Weizenmehl verwenden.



@ ca. 40 Minuten + Kithlzeit % einfach H




Eis und Pralinen

FOR ETWA 40 STUCK

Pralinenhiille

Marillenpralinen

Pralinenhiille
» Bitterschokolade unter standigem Riihren

150 g Bitterschokolade bei 45 Grad schmelzen und anschlieRend
(Kuvertre) f 32 Grad abkiihlen lassen.
auf 32 Grada
Fiillung » Die Pralinenformen mit der temperierten
250 g Bitterschokolade Bitterschokolade ausstreichen und 1 Stunde
(Kuvertre) im Kithlschrank fest werden lassen.
25¢g Butter
4 EL Sahne Fiillung
250¢g Staubzucker » Bitterschokolade grob zerkleinern, mit But-
50g Haselnisse, grob ter und Sahne in eine Stahlschissel geben
gehackt ) und im warmen Wasserbad schmelzen, bis
100 g getrocknete Marillen . . .
%siehe Seite 76), die Zutaten gut vermischt sind.
in kleine Wiirfel » Die Schissel vom Herd nehmen und nach
geschnitten und nach Staubzucker unterriihren.
» Haselnlsse und Marillen dazugeben.
Fertigstellung
» Die Pralinenfillung in die Formen geben
und glatt streichen.
» Im Kithlschrank etwa 6 Stunden fest werden
lassen.
» Die Pralinen aus der Form stirzen und
servieren.
TIPPS

1. Sie kénnen auch getrocknete Marillen halbieren und in temperierte Bitterschokolade (Kuvertiire)
tauchen (siehe Foto).
2. Anstelle der Haselnlisse kénnen Sie auch Mandeln oder Walniisse verwenden.



€ ca. 40 Minuten + Kiihlzeit \ etwas aufwandig H




Wiirzige Marillengerichte

Marillen mit Roquefort, Krautersalat

und Pioipini

FUOR 4 PERSONEN

Zutaten
150 g Roquefort
8 Marillen
10g Kerbel

40¢g Vogelesalat
(Feldsalat)

20 g Radieschensprossen
100 g eingelegte Piopini
(Studlicher Ackerling)
oder Pfifferlinge

Salatsauce
1EL Zitronensaft
Salz
Pfeffer aus der Miihle
s TL Senf
1EL Walnussol
3EL Olivensl

TIPPS

Zubereitung

» Roquefort in Warfel schneiden.

» Marillen entsteinen und vierteln.

» Kerbel, Vogelesalat und Radieschensprossen
waschen.

Salatsauce

» Zitronensaft mit Salz, Pfeffer und Senf
verrithren, Walnuss- und Olivendl langsam
einrtthren.

Fertigstellung

» Roquefort, Marillenviertel und Piopini
gleichmafiig auf Teller verteilen.

» Mit Kerbel, Vogelesalat und Radieschen-
sprossen garnieren und mit der Salatsauce
betraufelt servieren.

1. Nach Belieben Tomaten- oder Peperonistreifen unter den Salat mischen.

2. Verwenden Sie nur reife Marillen.

3. Anstelle des Roquefort kénnen Sie Camembert, Brie oder Gorgonzola verwenden.
4. Verwendungsmaglichkeit als kalte Vorspeise, fiir das Salatbuffet oder das kalte Buffet.
5. Sie kénnen den Salat auch mit gerdsteten Walnissen oder Mandeln verfeinern.



€ ca.12 Minuten \ einfach




E Wiirzige Marillengerichte

Marillen-Fenchel-Salat mit Garnelen

FUR 4 PERSONEN

Garnelen
1EL Olivenol

12 Garnelen,
kichenfertig

Salz
Pfeffer aus der Miihle

Marillen-Fenchel-Salat
2 Fenchelknollen
4 Marillen
40 ml Olivendl
2 EL Zitronensaft oder
Apfelessig
Salz
Pfeffer aus der Miihle

Weiteres

Fenchelgriin zum
Garnieren

2 EL Krauterol

rote Pfefferkérner
zum Garnieren

& Garnelen: etwa 3 Minuten

TIPPS

Garnelen

» Olivendlin einer Bratpfanne erhitzen,
Garnelen salzen, pfeffern und braten.

Marillen-Fenchel-Salat

» Fenchelknollen putzen, mit der Aufschnitt-
maschine in feine Scheiben schneiden und
10 Minuten in Eiswasser legen, damit sie
schon knackig werden.

» Marillen entsteinen und mit einem scharfen
Messer in diinne Scheiben schneiden.

» Olivendl mit Zitronensaft vermischen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und den Fenchel
damit marinieren.

Fertigstellung

» Fenchel- und Marillenscheiben auf Tellern
anrichten.

» Den Salat mit der restlichen Marinade
tbergiefien und gebratene Garnelen darauf
anrichten. Mit Fenchelgriin, Krauterél und
rotem Pfeffer garnieren und servieren.

1. Zum Marillen-Fenchel-Salat passt eine Frischkdsemousse.
2. Als geschmackliche Ergdnzung kénnen Sie Walntsse unter den Salat mischen.
3. Anstelle der Garnelen passt auch Rohschinken oder Speck hervorragend zum Salat.



€ ca.35Minuten  } einfach




Wiirzige Marillengerichte

Gebratenes Rehriickenfilet
mit geschmorten Marillen

FUR 4 PERSONEN Zubereitung
Zutaten » Rehriickenfilets von den grobsten Sehnen
600 ¢g Rehrickenfilet befreien, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Salz

» In einer heifRen Bratpfanne in etwas Ol
auf allen Seiten anbraten und im Backofen
fertig garen.

Pfeffer aus der Miihle
2EL Olzum Anbraten

Geschmorte Marillen .
Geschmorte Marillen

2EL Zucker
soml Weilwein » Zucker leicht karamellisieren lassen, mit
50g Butter Weiflwein abloschen und so lange kochen
100g Marillen, in Spalten lassen, bis sich der Karamell geldst hat.
geschnitten » Butter und Marillen dazugeben und kurz
Weiteres garen (Achtung, die Marillen zerfallen
1EL Zitronenthymian, sehr leicht!).
gezupft
2EL geriebenen Mandeln Fertigstellung
200g Topinamburpiree » Den Rehriicken mit etwas Karamell-
8 getrocknete Marillen- sauce von den geschmorten Marillen
scheiben zum . L
Garnieren bestreichen, portionieren und auf Tellern
100 ml Wild- oder Kalbssauce anrichten.
4 Thymianbliten zum » Zitronenthymian und geriebene Mandeln
Garnieren daraufsetzen.
» Mit karamellisierten Marillen, Topinam-
burpiree, getrockneten Marillenscheiben
H etwa 140 Grad und Wildsauce anrichten, mit Thymian-
@ etwa 15 Minuten bliiten garnieren und servieren.

(Kerntemperatur 52 Grad)

TIPPS

1. Als Beilage eignen sich Kartoffelgratin, Polenta, Spatzlen, Blaukraut usw.

2. Anstelle des Rehriickens kénnen Sie auch Gams- oder Hirschriicken verwenden.

3. Sie kénnen das Wildfleisch auch in Ol marinieren oder einfach nur in Buttermilch legen.

4. Fur die getrockneten Marillenscheiben schneiden Sie die Marillen in hauchdtinne Scheiben und
lassen Sie sie im Backofen trocknen.



@ ca. 35 Minuten \ einfach H




Kleines Kiichenlexikon

In der Auflistung finden Sie Zubereitungsmethoden und handwerkliche Begriffe, die Ihnen
in den Rezepten und im Kapitel Wissenswertes begegnen und tiber die Sie vielleicht noch
einmal genau informiert werden machten.

Ahornsirup | eingedickter Saft des Zucker-Ahorns

Espuma mithilfe einer mit Gas gefullten Kapsel wird eine fliissige Speise in einem
Sahnesiphon aufgeschaumt

Krapfen Gebéck aus verschiedenen Teigen (z.B. Hefeteig, Miirbteig, Brandteig), das in
Fett schwimmend ausgebacken wird; geftllt oder ungefillt

Kuvertiire Schokolade mit einem hoheren Kakaobutteranteil zum Uberziehen von Torten,
Gebéack und Pralinen sowie zur Herstellung von Canache und anderen Cremen
und Fillungen und von Dekors

Mostarda in Senfélund Lauterzucker eingelegte Friichte; schmeckt siR-scharf und eignet
sich sehr gut als Beilage zu Fleisch und Kase

Sternanis Gewdirz, wird vor allem in der chinesischen Kiiche verwendet; schmeckt sifs,
lakritzartig, aber auch pfeffrig und sauerlich

Ziehteig Strudelteig aus Mehl, Wasser, Ol, etwas Essig und Salz

Zur Rose Eiermasse bis auf 82 Grad rithrend erhitzen, ohne dass die Masse kocht; so bilden

abziehen sich auf einem hineingetauchten Léffel beim Draufpusten rosenartige Kringel

Landertypische Bezeichnungen
Ofters kommt es innerhalb der deutschsprachigen Lander zu Verwechslungen aufgrund
von unterschiedlichen Benennungen. Die nachstehende Ubersicht soll fur Klarheit sorgen.

Sudtirol/Italien Deutschland Sudtirol/Italien Deutschland

Brotbrosel Semmelbrésel Peperoni Paprikaschote
Dampf Hefeteigansatz Pinoli Pinienkerne
Eidotter Eigelb Rl Sahne

Eiklar Eiweit Topfen/Ricotta | Quark

Faschings- Berliner -

krapfen Schwarzbeeren | Heidelbeeren
Germ Hefe Staubzucker Puderzucker
Marillen Aprikosen Vogelesalat Feldsalat/Rapunzel

Omelette Pfannkuchen/Palatschinken Zabaione Weinschaum




- 552 Seiten, 400 Farbfotos, 45 Grafiken
- 850 Rezepte der Siidtiroler, italienischen
und internationalen Kiiche, leicht nachzukochen
+ NEU: jedes Gericht mit Nahrwertangaben
+ Empfohlen vom Jahrhundertkoch Eckart Witzigmann
ISBN 978-88-6839-099-0 | 16. komplett iiberarbeitete Auflage

Auch in italienischer Sprache erhdltlich:
»Cucinare nelle Dolomiti« I1SBN 978-88-8266-124-3

* 636 Seiten, iiber 1000 Farbbilder und Farbgrafiken

- Uber 1000 klassische und neue Rezepte

+ Zahlreiche Schritt-fiir-Schritt-Fotos

- Die drei Kochprofis verraten ihre geheimen Tipps und Tricks
ISBN 978-88-8266-341-4 | 4.Auflage

Auch in italienischer Sprache erhdltlich:
»Dolci Dolomiti« ISBN 978-88-8266-614-9

+ 276 Seiten, liber 300 Farbbilder
- Ein praktisches Kochbuch mit 24 Meniis rund um das ganze Jahr
- Themenmeniis wie: Krduter, Kiirbis, Kastanien, Kartoffeln,
Wild, Mediterran, Vital....
ISBN 978-88-8266-905-8 | 3. Auflage
Auch in italienischer Sprache erhdltlich:
»Cucinare nelle Dolomiti - Menu« ISBN 978-88-8266-882-2

+ 156 Seiten, liber 130 Farbbilder
- Garantiert schneller Kochgenuss fiir eilige Feinschmecker
+ 120 kostliche Gerichte mit Zubereitungszeiten
von 15 bis maximal 30 Minuten
+ Jedes Gericht mit Foto und Nahrwertangaben
ISBN 978-88-6839-036-5 | 3. Auflage

Auch in italienischer Sprache erhdltlich:
»Specialitd italiane in 30 minuti« ISBN 978-88-6839-111-9



» Heinrich Gasteiger

stammt aus Luttach im Ahrntal und wohnt heute mit seiner Familie
in Lana bei Meran (Stdtirol). Der Kiichenmeister und langjahrige
Kochfachlehrer an der Hotelfachschule Kaiserhof in Meran gilt als
Lenker und Denker in allen Bereichen des Kochens. Wertvolle Erfah-
rung sammelte er schon in jungen Jahren in renommierten Kiichen
der européischen Spitzenhotellerie (etwa in Gstaad, Lugano, See-
feld und Miinchen). Uber viele Jahre war er danach mit Leib und
Seele Fachlehrer, um jungen Menschen die Liebe und Leidenschaft
fur den Kochberuf weiterzugeben. Heute organisiert Gasteiger
Events und ist als kreativer Produktentwickler sowie als innovativer
Food-Designer im Lebensmittel- und Feinkostbereich tatig. Aufier-
dem ist er ein unermudlicher Autor von Kochbiichern, die allesamt
zu Bestsellern wurden.

»  Gerhard Wieser

ist in Rasen im Antholzer Tal aufgewachsen und wohnt heute mit
seiner Familie in Meran (Stdtirol). Ist Kiichenchef im Gourmet-
restaurant Trenkerstube im Finf-Sterne-Hotel Castel in Dorf Tirol,
das er u.a. zu zwei Michelin-Sternen und drei Gault &Millau-Hauben
fiihrte. Der Kiichenmeister (und diplomierte Didtkoch) gilt als
kulinarischer Tuftler und handwerklicher Perfektionist mit groRem
Ideenreichtum - seine leichte Kiiche ist eine durchdachte Sym-
phonie aromatischer und schmackhafter Zutaten von allerbester
Qualitat. Erfahrungen sammelte er bei Spitzenkéchen in Europa
und Asien. Neben zahlreichen TV- und Radioauftritten ist auch er
als einfallsreicher Bestsellerautor und engagierter Produkt-
entwickler im Lebensmittel- und Feinkostbereich tatig.

» Helmut Bachmann

geboren in Antholz-Mittertal, wohnt mit seiner Frau und den drei
Kindern in Mithlbach (Stdtirol). Der Kiichenmeister unterrichtet
als Fachlehrer seit 1983 an der Berufsschule Emma Hellenstainer
in Brixen. Fur die italienische Koche-Nationalmannschaft nahm

er an Wettbewerben in Frankfurt, Luxemburg, Basel, Chicago und
Wien teil und wurde mit mehreren Goldmedaillen ausgezeichnet.
Bachmann ist Mitglied im Weltbund der Kochverbande als WACS-
GLOBAL MASTER CHEF. Er organisiert und leitet seit vielen Jahren
die Kiichenmeisterausbildung in Stdtirol. Als Referent gibt er sein
Wissen auch bei Workshops und Kochseminaren im In- und Ausland
weiter. Weiters hat er zahlreiche Fachartikel, Rezeptbroschiiren
und Kochkalender verdffentlicht. Er ist Bestsellerautor verschiede-
ner einschlagiger Fachbiicher.



Gerhard Wieser
Helmut Bachmann
Heinrich Gasteiger

Marillen oder Aprikosen — egal, wie man sie nennt:
Die siifien Friichtchen sind nicht nur sehr lecker,
sondern unglaublich gesund. Wer bisher nur Siif-
speisen mit Marillen kannte, wird iiberrascht sein,

wie gut sie mit Fleisch, Kdse oder im Salat harmonieren.

» 33 x Marille wie Marillentiramisu, Marillenlikor, Marillen-
pralinen, Marillenkompott, Marillen-Molkedrink, Ziegen-
kase-Marillenpraline, Marillen-Fenchel-Salat mit Garnelen
oder Marillen-Apfel-Mostarda

» Jedes Rezept mit brillantem Foto

» Klassiker wie Marillenknddel, Marillen-Streuselkuchen

» Moderne Desserts wie Marillensorbet auf Marillenroster,
Mascarpone-Espuma auf Portweinmarillen, Bratmarille
mit Walnusseis

» Stifispeisen fir jede Jahreszeit und jeden Geschmack

» Herzhafte Gerichte mit Kase, Fisch und Wild

» Tipps zum Einkauf, zum Aufbewahren und zum Kon-
servieren

» Vielfach erprobt, leicht verstandlich

» Auch fiir Anfanger leicht nachzukochen

» Anschauliche Schritt-fiir-Schritt-Fotos

ISBN 978-88-6839-278-9

917888681392789

o -




	Front Cover
	Copyright
	Table of Contents
	Front Matter
	Body
	Back Cover



