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DAS GROSSE BUCH DER
KRAUTER & GEWURZE

Von A wie Ajowan bisZ wie Zimt: — —
Dasgrof3e Buch der Krauter & Gewdrze

Krauter und Gewlrze sind ein unverzichtbarer Bestandteil in jeder Kiiche: in manche Speisen
zaubern sie Uberhaupt erst den besonderen Geschmack und Raffinesse, bel anderen

L ebensmitteln unterstreichen sie zart das Aroma. Ob ,, Ruhrei mit Schnittlauch” oder ,, Spargel
mit Kardamom*, sowohl die einfache Kiiche als auch die Spitzengastronomie bedient sich der
aromatischen Beigaben.

Doch wie sieht eigentlich die Austernpflanze aus, wie und in welchen Gerichten findet sie
Verwendung, wie wird richtig dosiert? Wie kommt der Mérser bel der Zubereitung frischer
Gewtrzpasten fachgerecht zum Einsatz? Und welche Methoden der Konservierung eignen
sich zum Beispiel fir Basilikum? Das grof3e Buch der Krauter und Gewdur ze aus der
TEUBNER Edition bietet mit seiner umfangreichen Warenkunde, der Kiichenpraxis und den
K tichengeheimnissen von Profikdchen alle wichtigen Informationen zum Thema auf
neuestem wissenschaftlichen und gastronomischen Stand. In tber 100 Rezepten von elf
namhaften Spitzenkdchen kommen die unterschiedlichsten Krauter, Gewtrze und

W irzmischungen dann in einem Feuerwerk der Aromen zum Einsatz. Dartiber hinaus macht
die opulente Ausstattung mit Schmuckschuber und rund 670 Farbfotos das Buch zu einem
wahren Augenschmaus.

Zum Aufbau des Buches:

In der ausfuhrlichen Warenkunde werden Krauter und Gewdrze in ihrer grof3en Vielfalt
portrétiert. Hier findet der Leser ale relevanten Angaben wie Name, Vorkommen, Aroma,
Gebrauch, Wirkung und ihre charakteristische Verwendung in den Lénderkiichen. Zudem
wird eine Vielzahl von Kréuter- und Gewirzmischungen vorgestellt. Dabei zeigt der Profi,
welche Mixturen sehr gut harmonieren und wel che Kombinationen eher vermieden werden
sollten.

In der Kichenpraxis werden allgemeine Tipps zu Einkauf, Lagerung und Verwendung von
Krautern und Gewtirzen gegeben. Ob es darum geht, Zitronengras vorzubereiten,
Chilischoten zu entkernen und zu zerkleinern oder eine Vanilleschote auszukratzen, hier zeigt
der Profi, wie es geht und verrét seine Tricks und Kniffe. Darliber hinaus werden zahlreiche
Grundrezepte fur Gewlrzpasten und —mischungen wie Sambal Oelek oder Ras el Hanout,
Wiirz- und Kréauteréle sowie Grillmarinaden vorgestellt. Auch der Einsatz von Bliten und
Bléttern in der Kucheist Thema

Im umfangreichen Rezeptteil darf der passionierte Hobbykoch dann in raffinierten, von
Spitzenkdchen kreierten Rezeptideen schwelgen. Der innovative Einsatz von Krautern und



Gewtrzen in Gerichten wie Kaffee-Sardinen mit Minze, Jakobsmuscheln mit Vanille,
Rinderfilet mit Eukalyptuscreme oder Griiner Spargel mit Tannenhonig, Kardamom und
Limette im Brickteig, Uberrascht nicht nur den Gaumen sondern auch das Auge. Koéstliche
Desserts wie Weil3es Macis-Schoko-Eis, aromatisiert mit Jasminbl tten, Chili-Ananas mit
Tahiti-Vanille oder Dunkle Olivendl-Schoko-Mousse mit Fleur de Sel und pfeffrigem
Birnenconfit runden die vielfaltigen Geschmackserlebnisse ab.

K tichengeheimnisse und feuilletonistische Sonderseiten sind in ale drei Kapitel eingestreut.
In der Warenkunde erfahrt der Leser Aufschlussreiches zur Geschichte der Krauter und
Gewtirze. Auch Legenden, die sich um den einen oder anderen Aromaten ranken, wie etwa
»Lorbeer fir Runm und Ehre”. In Kichenpraxis und Rezeptteil gibt es interessante Infos zum
Einsatz von Krautern und Gewurzen in der Kiiche wie etwa,, Welche Krauter werden durch
Trocknen aromatischer?*, , Warum sollte Pfeffer nicht mitgebraten werden” und vieles mehr.

Ein Glossar mit den wichtigsten kréuterspezifischen und allgemeinen kiichenrel evanten
Begriffen rundet das umfassende Nachschlage-, Koch- und Lesebuch ab.

Ausgezeichnet mit der Gold-Medaille der GAD 2008 und der Goldmedaille fiir das beste
Themenbuch in der Sparte: Kiiche der Historia Gastronomica Helvetica 2009.

Die Rezeptautoren:

Bernd Arold: Kochschule ,, Wirtschaftswunder”, Minchen

Christoph Bob: “RelaisBlue”, Massa Lubrensein Italien

Ingo Bockler: ,,Hotel Hohenhaus' (1 Stern), Herleshausen

Bobby Brauer: ,,Die Quadriga® (1 Stern) im Hotel Brandenburger Hof, Berlin
Alexander Herrmann: ,Herrmann’s Posthotel” (1Stern), Wirsberg

Oskar Marti: ,, Restaurant Moospinte® (1 Stern), MUnchenbuchsee in der Schweiz
Christian Petz: “Restaurant Coburg” (1 Stern), Wien in Osterreich

Cornelia Poletto: “Restaurant Poletto” (1 Stern), Hamburg

Tim Raue: , Restaurant 44“ (1 Stern), Berlin

Peter Scharff: ,, Wartenberger Muhle* (1 Stern), Wartenberg-Rohrbach
Bernd Siener: ,,Bel Etage” (1 Stern), Marburg

Herausgegeben von der Presseabtellung des Gréfe und Unzer Verlages, Grillparzerstral3e 12, 81675 M tinchen; Postfach 86 03 66,
81630 M unchen, Telefon: (089) 4 19 81-134/129/161/164/165/261/333, Telefax; (089) 4 19 81-260, | nter net: www.teubner -verlag.de
Abdruck honorarfrei / 2 Belege erbeten



