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Von raffinierten Gaumenschmeichlern und feinen Begleitern

Gibt es ein grofieres Kompliment fir den Koch als jenes, wenn die Géaste am Ende des Mahls
noch einmal zum Brotkorb greifen, um die letzten Reste der Sauce auf-zu-tunken? Erst die
Sauce macht aus vielen Gerichten etwas ganz Besonderes. Allerdings gilt deren Herstellung
auch als die grof3e Herausforderung fur Profis und Hobbykdche. Mit seiner einzigartigen

V erbindung aus Warenkunde, K tichenpraxis und Rezepten namhafter Spitzenkoche widmet
sich Das grof3e Buch der Saucen von TEUBNER diesem anspruchsvollen Thema der
Kochkunst.

Was wére Spargel ohne Sauce hollandaise, italienische Pasta ohne aromatisches ragu, die
indische Ktiche ohne die Vielzahl pikanter Currys, Chutneys und Raita? Doch nicht umsonst
gilt die Saucenktiche als Konigsdisziplin, braucht es doch fir elne gelungene Sauce jede
Menge Fingerspitzengefuhl, Erfahrung und handfestes K lichen-Know-how! Das K apitel
Warenkunde stellt die wichtigsten Zutaten vor, erklart welches Fett beziehungsweise Ol zum
Anbraten, Abschmecken und Abbinden verwendet werden sollte, und gibt einen Uberblick
Uber die zahllosen Moglichkeiten des Aromatisierens mit Krautern, Gewdrzen, Spirituosen
und Saften.

Wie bereitet man Fischfond selbst zu? Wie gelingt Kalbsfond schon kréftig? Was muss man
bei der Herstellung von Sauce béchamel beachten? Schritt fir Schritt werden im Kichen-
praxisteil alle grundlegenden Techniken wie zum Beispiel das Blanchieren, Anbraten und
Rdsten sowie die wesentlichen Grundsaucen vorgestellt. Den optischen und kulinarischen
Hohepunkt des Buches bildet der Rezeptteil. Ob Bohnen mit Haselnuss-Vinaigrette,
Carpaccio von der Dorade mit Limetten-Vinaigrette oder Siif3e Kartoffelgnocchi mit
Aprikosen-K Urbis-Salsa, 14 Spitzenkdche préasentieren tber 100 raffinierte Rezepte und
verraten ihre Tipps und Tricks aus der Profikiche.
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