G’schmackig!

Uber 1.250 Rezepte aus allen regionalen
Kiichen Osterreichs, mehr als 500 Produ-
zenten, Weinbauern, Restaurants werden
vorgestellt: 544 opulent gestaltete Seiten mit
Gber 1.500 Farbfotos von renommierten
Osterreichischen Food-Fotografen
vermitteln alles Wissenswerte tiber die
Osterreichische Genusskultur.
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Genussland Osterreich

Was Ktiche und Keller zu bieten haben
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Buon appetito!

Egal, was der Kiihlschrank oder das Zeit-
budget hergeben: Durch die praktische
Sortierung der rund 80 Rezepte in drei
Bereiche, Vorspeisen, Suppen & Pasta ldsst
sich stets die optimale Speisen-Variation
finden. Christian Voithofer verrat, mit
welchen einfachen Tricks Pasta so gelingt
wie in Italien und zeigt, wie sich mit einer
Hand voll frischer Zutaten und geschickter
Planung in kiirzester Zeit leckere Gerichte fiir
jede Gelegenheit auf den Tisch bringen lassen.
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Lander-Spezialitaten = Kochen

Blini, Borschtsch, Piroggen & Co:

Die kulinarische Vielfalt Russlands

Das grolSe Buch der russischen Kiiche — ausgezeichnet mit dem World
Gourmand Cookbook Award als bestes russisches Kochbuch der Welt
verwohnt lhren Gaumen a la Mutterchen Russland.

Blini mit Kaviar kennt man, und Wodka ist
in vielen Kombinationen von Orangensaft
bis Red Bull ohnehin Kult. Aber sonst?
Borschtsch vielleicht noch — dariiber hin-
aus ist die russische Kiiche hierzulande al-
lerdings eher ein unbeschriebenes Blatt.

Vollig zu Unrecht, wie dieses Buch beweist.
Denn die russische Kiiche wartet mit einer
ungeheuren Vielfalt auf. Beginnend bei den
Suppen, wo mit Schtschi eine Krautsuppe in
vielen Varianten zur Verfugung steht oder
die Soljanka, die mit viel Fleisch locker als
Hauptgericht durchgehen wiirde ... Grof8 ist
das Angebot an kalten Vorspeisen, bei uns
bekannt sind warme Gerichte wie Pelmeni
(die russischen Ravioli), Plini (die russischen

Pfannkuchen) und Piroggen (pikant oder
sifd gefiillter Kuchen). Krénung eines Meniis
ist auch in Russland die Hauptspeise: bei
Zwicbelkarpfen, Lachs in Kaviarsauce,
Schweinsbraten mit Nelken und Dérrpflau-
men oder bodenstindigen Spezialititen, wie
den berithmten Galupzi (Kohlrouladen),
oder den verschiedenen gefiillten Fleisch-
und Gemiisespezialititen lduft einem das
Wasser im Mund zusammen.

Bleiben die Desserts — die grofSe Auswahl an
Stilem stellt sicherlich jede Naschkatze zu-
frieden. Altslawische Honigkekse, traditio-
nelles Festgebick und eine Vielfalt an Torten,
Kuchen und ,beerigen” Kostlichkeiten fith-
ren in Versuchung....

Die iibersichtliche Gestaltung,
ergdnzt mit vielen Fotos, macht
das Nachkochen ganz einfach!
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Das grolSe Buch der russischen Kiiche

Ubersetzt aus dem Russischen von Christina Brock.
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