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LIEBE LESERIN, LIEBER LESER!

Um in Zukunft noch besser auf Ihre Wiinsche eingehen zu kénnen, ist uns Ihre Meinung wichtig. Bitte senden Sie uns
Ihre Anregungen, lhre Kritik, Ihr Lob und auch Ihre Fragen zu unseren Biichern. Wir freuen uns auf thre Nachricht!
info@so-kocht-suedtirol.it - www.so-kocht-suedtirol.it - Fax +39 0471 081079

ﬁ www.facebook.com/sokochtsuedtirol
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Mehr als ein Kochbuch

»Feine Kiiche fiir alle Tage« ist ein Buch tiber
die heutige Siidtiroler Kiiche mit Rezepten
fiir den tiglichen Gebrauch und fiir besondere
Festtage.

Geschmack ist ein Gefiihl, und Kochen hat
viel mit Sensibilitit zu tun, die man lernen
kann. Darum beinhaltet dieses Buch neben
Rezepten auch einige wertvolle Tipps und
‘Warenkundeinformationen, denn schlieBlich
sind die Kenntnis der Qualititskriterien und
die richtige Verwendung der Lebensmittel
die Grundvoraussetzungen flir befriedigen-
de Kochergebnisse. Das gilt fiir die Profi-
koche/-innen ebenso wie fiir ehrgeizige
Hobbykdche/-innen.

Ohne frische Produkte erzielt auch der beste
Koch keine guten Ergebnisse. In einer Zeit, in
der die meisten Gemiise- und Obstsorten das
ganze Jahr tiber erhiltlich sind, muss man die
tatsachlichen Erntesaisonen von Erdbeeren,
Tomaten, Kartofteln, Pilzen usw. genau ken-
nen. Je mehr man iber die einzelnen Produk-
te weil3, umso besser ist letztlich das Ergebnis

auf dem Teller.

Der Unterschied zwischen Hobbykoch

und Kiichenchef besteht oft nur aus ein paar
Handgriffen und Feinheiten, die scheinbar
Unmogliches méglich machen, eine extra-
vagante Gewlirzkombination oder ein
»Gewusst was« beim Einkauf.

»Feine Kiiche fuir alle Tage« ist mehr als ein
Kochbuch: Kochkiinstler aller Klassen finden
darin Neues und Interessantes, aber auch Ein-

faches.

Das Buch ist durchgehend mit »appetitlichen«
und informativen Fotos illustriert, alle Rezep-
te sind einfach und leicht nachvollziehbar be-
schrieben.

Es wiirde uns freuen, wenn Thnen dieses Buch

ein wertvoller Ratgeber im Kiichenalltag
wird.

Thre Autoren
HEINRICH GASTEIGER

GERHARD WIESER
HELMUT BACHMANN

Noch mehr Rezepte, Tipps und Informationen

finden Sie in unseren Bestseller-Kochbiichern
So kocht Sudtirol, So kocht Italien, So backt Siidtirol, So schnell kocht Stdtirol,
So kocht Siidtirol Meniis und in den tiber 25 Biichern der Reihe So genief3t Stidtirol.



Damit Sie gut zurechtkommen

Gute Organisation ist alles!

»Feine Kiiche fiir alle Tage« ist nicht nur eine
Frage des Konnens und der Ubung, sondern viel-
mehr eine Frage der Planung:

* Bevor man mit dem Kochen beginnt, das
Rezept genau durchlesen und alle Gerite
und Zutaten in Griffnihe bereitstellen.

* Die Zeit gut einteilen: Wihrend ein
Gericht auf dem Herd oder im Backofen gart,
kann man die Beilagen oder den Salat zube-
reiten.

* Das Backrohr oder den Grill rechtzeitig
vorheizen, das verhindert unnotige Warte-
zeiten.

* Topfe, die nicht mehr bendtigt werden,
sofort unter flieBendem Wasser reinigen und
abtropfen lassen.

* Mit vorbereiteten Zutaten lisst sich viel
Zeit sparen! Bereits vom Fischhindler
filetierten Fisch und vom Metzger in Ragout-
wiirfel geschnittenes Fleisch kaufen, das direkt
weiterverarbeitet werden kann.

* Kontrollieren Sie, ob Sie tiber das passende
Kochgeschirr verfiigen, und wihlen Sie die
richtigen Temperaturen.

* Haben Sie Mut zum Ausprobieren!

* Nehmen Sie sich Zeit, die Speisen kreativ
anzurichten, und haben Sie vor allem Freude
am Kochen. Nur mit Freude, Lernbereitschaft,
groBem Fleil und Ausdauer werden Sie Er-
gebnisse erzielen, die Thnen und Ihren Gisten
Befriedigung und Genuss bereiten.

Personenanzahl

Rechts neben jedem Rezept finden Sie die
Personenanzahl. Wenn nicht anders angege-
ben, sind die Rezepte fiir 4 Personen.

Die Personenanzahl ist nur ein Richtwert.
Unterschiede ergeben sich, wenn Sie das
Gericht als Hauptspeise oder innerhalb einer
Meniifolge servieren.

MaBe und Gewichte

* Als Mengenangaben werden Liter (1), Mil-
liliter (ml), Zentiliter (cl), Kilogramm (kg) und
Gramm (g) verwendet.

* Bei Loffelangaben — Essloftel (EL) oder
Teeloftel (TL) — ist, wenn nicht anders an-
gegeben, von einem miBig gehiuften auszu-
gehen.

* Eine Messerspitze (Msp.) ist jene Menge,
die auf einem kleinen Gemiisemesser die

Spitze bedeckt.

* Unter einer Prise versteht man die Menge,
die man zwischen Zeigefinger und Daumen
halten kann.

Zutaten

¢ Fleisch: Bei diesen Produkten gehen wir in
der Regel von bereits kiichenfertiger Ware
aus, das hei3t, dass das Fleisch von Hauten
und Sehnen befreit ist.

* Eier: In den Rezepten sind mittelgrof3e Eier
(M = 53-63 g) berechnet. Es gibt auch Eier
der Grofe S = unter 53 g, L = 6373 g und
XL = 73 g und mehr.

FUHRUNG






Vorspeisen
fir alle Tage
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orspeise

Brennnessel-Pressknodel
auf Krautsalat

Pressknodel
150 g schnittfestes WeiBbrot
oder Knodelbrot
100 ml Milch

100 g Bergkase, Gouda, Grau-
kase, Tilsiter oder Gor-
gonzola

100 g gekochte Brennnesseln,
gehackt

2 Eier
1 EL Mehl
Salz

100 g Butter zum Anbraten

Krautsalat
400 g WeiBkohl
Salz
3 EL WeiBweinessig
4EL Ol

weiBer Pfeffer aus
der Muhle

Weiteres
1 groBe Zwiebel
Mehl zum Bestreuen
Backfett
Salz
4 EL Parmesan, gerieben
4 EL braune Butter
Petersilienblatter

4 Personen

Pressknadel

Weilibrot in kleine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel
geben. Milch erwirmen, den Kise reiben oder in Wiirfel
schneiden. Brennnesseln zusammen mit Eiern, Mehl und
Salz zum Knédelbrot geben. Die Masse gut durchkneten
und etwa [15 MINUTEN] ruhen lassen. Zu Knédeln formen
und diese mit der Hand flach driicken. In einer Pfanne die
Butter erhitzen und die Pressknodel auf beiden Seiten
braun braten. In der Zwischenzeit reichlich Wasser in ei-
nem Topf zum Kochen bringen, salzen und die Pressknodel
darin [5-8 MINUTEN] kochen.

Krautsalat

AuBenblitter des Weillkohls wegschneiden, den Kopf vier-
teln und den Strunk herausschneiden. Sehr fein schneiden
oder hobeln und in Salzwasser kurz abkochen. Das warme
Kraut in einer Schiissel mit Salz, Weilweinessig, Ol und
Pfeffer wiirzen und vermischen.

Gebackene Zwiebelringe

Zwiebel schilen, in nicht zu diinne Scheiben schneiden, so
dass grofie Ringe entstehen, mit Mehl bestreuen und etwas
abklopfen. Zwiebelringe in heilem Backfett goldgelb ba-

cken, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und leicht salzen.

Fertigstellung

Das Kraut anrichten, den gekochten Pressknodel drauf-
geben, mit Parmesan bestreuen und mit brauner Butter
abschmilzen. Mit den frittierten Zwiebelringen und den
Petersilienblittern servieren.

Variation: e Anstelle von Brennnesseln verwenden Sie Spinat.

Tipps:

e Die Pressknidel schmecken auch in einer Fleischsuppe (siehe Seite 105).

o Anstelle von Krautsalat eignen sich auch Kartoffelsalat, WeifSe-Riiben-Salat oder

Blattsalate.
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auptspeise

Schweinssteak
mit Apfel und jungem Gemiise

Sellerieplree
200 g Sellerieknolle
100 ml Milch
100 ml Sahne
30 g Butter
Salz
Zitronensaft

Junges Gemuse
100 g Gartenkarotten
100 g Romanescordschen
80 g griner Spargel
80 g Zucchini
1 EL Butter
Salz

Apfel
1 mittelgroBer Apfel
1 EL Butter
1 EL Zucker
4 EL WeiBwein

Schweinssteak
4 Schweinssteaks
zuje 140 g
Salz
Pfeffer aus der Muhle
2 EL Ol zum Braten
1 EL Butter
1 Rosmarinzweig
4 Salbeiblatter
4 EL WeiBwein

Selleriepiiree

Sellerieknolle schilen und in kleine Wiirfel schneiden. In
einen kleinen Topf geben, Milch, Sahne und Butter dazu-
geben und etwa [20 MINUTEN] bei schwacher Hitze kochen,
dann piirieren. Mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

Junges Gemiise
Gemtise putzen, waschen, schneiden und kochen. Vor dem
Anrichten in Butter schwenken und salzen.

Apfel

Apfel schilen, achteln, entkernen, in Spalten schneiden und
ausstechen. In einer Pfanne Butter und Zucker goldbraun
karamellisieren, mit Weillwein abloschen, Apfelspalten dazu-
geben und [1-3 MINUTEN] gar ziehen lassen.

Schweinssteaks

Schweinssteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Ol in
einer Pfanne erhitzen, die Steaks dazugeben. Zuerst auf der
einen Seite etwa [3 MINUTEN] garen und auf der anderen Sei-
te nochmals [2 MINUTEN] braten. Die Steaks aus der Pfanne
nehmen und [FINIGE MINUTEN] ruhen lassen. Ol wegschiitten,
kalte Butter, Rosmarin und Salbei dazugeben, mit Weillwein
abloschen, etwas einkochen lassen und abseihen.

Fertigstellung

Schweinssteaks auf die heilen Teller geben, die Apfelspalten
rundherum legen, mit Selleriepiiree, jungem Gemiise, der
Sauce und evtl. Petersilienblittern servieren.

4 Personen

Variationen: ¢ Kalbsriickensteak, Hiihnerbriistchen, Truthahnsteak.

Tipps: e Das beidseitige Anbraten in heiffem Ol bewirkt, dass sich die Fleischporen auf der
60 Oberfliche leicht zusammenziehen und kein Fleischsaft austritt.

e Die Steaks kinnen Sie auch mit einer Kriuter- oder Walnusskruste zubereiten.
e Es sieht hiibsch aus, wenn man das Gemiise in einem Gitterkartoffelkdrbchen serviert.
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Himbeerhalbgefrorenes

Himbeerhalbgefrorenes
150 g Himbeeren
80 g Staubzucker
Y2 TL Zitronensaft

1 EL Grand Marnier oder
Rum

300 ml geschlagene Sahne

Hippenmasse
22 g Mehl
32 g Zucker
25 g Butter, zerlassen
25 g EiweiB

Joghurtsauce

125 g Naturjoghurt (oder
Bananen-, Aprikosen-
oder Vanillejoghurt)

1 TL Honig oder Staubzucker

Weiteres
300 g Himbeeren

Himbeerhalbgefrorenes

Himbeeren in ein schmales, hohes Gefill geben, mit dem
Piirierstab piirieren und eventuell durch ein Sieb strei-
chen. Fruchtmark mit Staubzucker, Zitronensaft und
Grand Marnier oder Rum vermischen. Sahne unterheben.
Die Parfaitmasse in in kaltes Wasser getauchte runde For-
men fiillen und mindestens [2 STUNDEN] gefrieren lassen.

Hippenmasse

Mehl, Zucker, Butter und Eiweill gut miteinander ver-
rithren und etwa [15 MINUTEN] in den Kiihlschrank stellen.
Den Backofen auf [180 GRAD] vorheizen. Auf ein leicht
gebuttertes Backblech diinne, lingliche Streifen der
Hippenmasse mittels einer Schablone diinn aufstreichen
und [2-3 MINUTEN] hellbraun backen. Sofort iiber einen
runden Gegenstand (Tasse, Nudelholz oder Terrinenform)
legen.

Joghurtsauce
Den Joghurt mit Honig oder Staubzucker verrtihren.

Fertigstellung

Himbeeren auf einem flachen Teller anrichten. Das Him-
beerparfait am Rand der Form mit einem Messer rundhe-
rum einschneiden oder kurz in heiBBes Wasser tauchen, aus
der Form nehmen, schrig halbieren und mit den Himbee-
ren anrichten. Mit der Joghurtsauce verzieren, die Hippen
dekorativ anordnen und gleich servieren.

Variationen: o Versuchen Sie zur Abwechslung Erdbeer- oder Walderdbeerparfait.

Tipps:

o Selbstverstindlich kann man auch gefrorene Himbeeren verwenden.

* Kaffeetassen eignen sich sehr gut, um das Himbeerhalbgefrorene einzufrieren.

* Die iibrige Hippenmasse streichen Sie auf ein gefettetes Backblech und backen sie.

6 Personen

o Sie kinnen anstelle von _Joghurt Vanillesauce (siehe Seite 107) oder Zimtsauce venwenden.

Verwendung als Dekoration fiir Eisbecher oder als siifse Brosel fiir eine Strudelfiillung.
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Zutaten
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Auch in italienischer Sprache
erhaltlich:
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v/ 636 Seiten

v Uber 1000 Farbbilder und
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HEINRICH GASTEIGER

te mit seiner Familie in Lana bei Meran
(Stidtirol). Der Kiichenmeister unterrichtet
als Kochfachlehrer an der Hotelfachschule
Kaiserhof in Meran. Er gilt als Lenker und

* Denker in allen Bereichen des Kochens.
Wertvolle Erfahrungen sammelte er schon in jungen Jahren in
den renommierten Kiichen der européischen Spitzenhotellerie
(etwa in Gstaad, Lugano, Seefeld und Miinchen). Neben seiner
Lehrtatigkeit — ihm liegt daran, jungen Menschen die Liebe und
Leidenschaft fiir den Kochberuf weiterzugeben — organisiert er
Events und ist als kreativer Produktentwickler sowie als innova-
tiver Food-Designer im Lebensmittel- und Feinkostbereich tatig.
AuBerdem ist er ein unermidlicher Autor von einschldgigen
Kochbichern, die allesamt zu Bestsellern wurden.

GERHARD WIESER
ist in Rasen im Antholzer Tal aufgewachsen
2 und wohnt heute mit seiner Familie in Me-
ran (Siidtirol). Ist Kiichenchef im Gourmet-
5 restaurant Trenkerstube im Fiinf-Sterne-Ho-
g tel 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 Tiftler und handwerklicher Perfektionist mit
groBem Ideenreichtum — seine leichte Kiiche ist eine durchdach-
te Symphonie aromatischer und schmackhafter Zutaten von al-
lerbester Qualitat. Erfahrungen sammelte er bei Spitzenkdchen
in Europa und Asien. Neben zahlreichen TV- und Radioauftritten
ist auch er als einfallsreicher Bestsellerautor und engagierter
Produktentwickler fiir Lebensmittel und Feinkost tatig.

HELMUT BACHMANN
geboren in Antholz-Mittertal, wohnt mit sei-
ner Frau und den drei Kindern in Mihlbach
(Stdtirol). Der Kiichenmeister unterrichtet
als Fachlehrer seit 1983 an der Berufsschule
\ Emma Hellenstainer in Brixen. Fir die italie-
A nische Kche-Nationalmannschaft nahm er
an Wettbewerben in Frankfurt, Luxemburg, Basel, Chicago und
Wien teil und wurde mit mehreren Goldmedaillen ausgezeich-
net. Bachmann ist Mitglied im Weltbund der Kochverbande als
WACS-GLOBAL MASTER CHEF. Er organisiert und leitet seit vie-
len Jahren die Kiichenmeisteraushildung in Stidtirol. Als Referent
gibt er sein Wissen auch bei Workshops und Kochseminaren im
In- und Ausland weiter. Weiters hat er zahlreiche Fachartikel,
Rezeptbroschiiren und Kochkalender veréffentlicht. Er ist
Bestsellerautor verschiedener einschldgiger Fachbticher.

stammt aus Luttach im Ahrntal, wohnt heu-
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AUTOREN DER BESTSELLER
»So kocht Siidtirol«

»So kocht Italien«

»So backt Siidtirol«

»So genieBt Siidtirol«

»So kocht Siidtirol — Meniis«
»So schnell kocht Siidtirol«

Rezepte

* Einfache Rezepte
mit Stil und Niveau

* Mehrfach erprobt
* Leicht verstandlich
* Miihelos nachzukochen

* Schmackhafte Salate, delikate
Vorspeisen, Pasta, Suppen,
Fisch, Fleisch, Gemiise

« Tolle Desserts

* Spezielle Tipps zu jedem Rezept
und viele Rezeptvariationen

Wissenswertes

¢ Natiirlicher Umgang mit
den Lebensmitteln

» Kleine Hilfen beim Kochen

Einkauf

* Ratschlige fur Einkauf
und Verarbeitung

Fotos
¢ Jedes Rezept mit Abbildung

ISBN 978-88-8266-227-1

9

788

8

82

56

I

7

1”



	Front Cover
	Copyright
	Table of Contents
	Front Matter
	Body
	Back Cover



