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Von Ewald Plachutta, Christoph Wagner : Die gute Kche: Das Beste aus dem sterreichischen Jahrhundert-

Kochbuch before purchasing it in order to gage whether or not it would be worth my time, and all praised Die gute
Kche: Das Beste aus dem sterreichischen Jahrhundert-K ochbuch:

KundenrezensionenHilfreichste Kundenrezensionen3 von 3 Kunden fanden die folgende Rezension hilfreich.
Perfektes KochbuchV on PIk86Hab mir dieses K ochbuch gekauft, als ich mit meinem Freund zusammengezogen bin


http://f3db.com/pub/links.php?id=3453115376

und selbst kochen anfangen musste. Hatte vorher wenig Erfahrung mit dem Kochen und dieses Buch wurde mir
empfohlen! Habe danach noch weitere Kochbcher gekauft und auch geschenkt bekommen, muss aber sagen, dass "Die

Traditionsgerichte wie "Semmelkndel" oder hnliche Beilagen werden schn erklrt, sodass man daraus schon einige
Trickslernt. Die Zutaten sind alle leicht zu bekommen in eéinem normalen Supermarkt, keine ausgefallenen Zutaten.
Ich koche immer wieder was aus diesem Kochbuch und die Tipps, welche dabel stehen sind auch immer Gold wert.
Auch mein Vater besitzt das Buch. Er ist ein leidenschaftlicher Hobbykoch und gfreift aber immer wieder gerne auf
dieses Kochbuch zurck um sich Ideen zu holen.1 von 1 Kunden fanden die folgende Rezension hilfreich. Ein wichtiger
KlassikerVon M. Wesselylch wrde den Plachutta schon unter den Klassikern einreihen.Wir haben das Buch as
Hardcover im Eigengebrauch aber auch schon mehrfach verschenkt.Auch das Taschenbuch ist sehr gut umgesetzt und
eignet sich sehr gut als Geschenk/Mitbringsel bei Auslandsbesuchen.Ein echter Genul von 1 Kunden fanden die
folgende Rezension hilfreich. Das neue Buch musste das alte Buch ersetzen!Von Wolfgang KoscharMeine Gattin
kocht nach den Rezepten in diesem Buch schon seit Jahren hervorragende Speisen. Aufgrund vieler Gebrauchsspuren
auf dem "alten" Buch haben wir das Buch abermals gekauft, damit es uns erhalten bleibt!

ProduktbeschreibungDas Standardwerk sterreichischer Kochkunst von Ewald Plachutta, Dreihaubenkoch in Wien, und
Christoph Wagner, sterreichs meistgel esenem Gourmetkritiker.

KurzbeschreibungDas Standardwerk sterreichischer Kochkunst von Ewald Plachutta, Dreihaubenkoch in Wien, und
Christoph Wagner, sterreichs meistgel esenem Gourmetkritiker.ber den Autor und weitere MitwirkendeChristoph
Wagner, geb.1954 in Linz, studierte Germanistik, Anglistik und Kulturelles Management. Er hospitierte bei Peter
Zadek, Rudolf Noelte und Jerome Savary in Wien und Bochum. Theaterkritiker, ab 1981 auch als Kulturchef beim
Wiener "Extrablatt" . Seit 1984 regel mige Restaurantkolumnen in verschiedenen Medien. Schrieb zahlreiche Bcher,
die meisten davon zu kulinarischen Themen, sowie Kabarett-Programme und Theaterstcke. " Schattenbach” ist sein
erster Roman. Wagner wurde fr seine Arbeit mehrfach ausgezeichnet. Er lebt in Wien und Linz.Prolog. Abdruck
erfolgt mit freundlicher Genehmigung der Rechteinhaber. Alle Rechte vorbehalten.K ochbcher, die ber ein allzu
kompliziertes Regelwerk verfgen, erweisen sich zumeist als wenig benutzerfreundlich. Ein Kochbuch ist schlielich
kein Flughafen, auf dem man nur dann zum richtigen Flugsteig findet, wenn man ein, zwei Dutzend Piktogramme
richtig zu deuten versteht. Wir haben aus diesem Grunde versucht, mit Rezepten mglichst freizgig und mit Symbolen
aller Art mglichst sparsam umzugehen, um Thnen, liebe Leserinnen und Leser, mhseliges Hin- und Herblttern zu
ersparen. Damit Ihnen Die gute Kche gleich von Anfang an vertraut wie ein lieber alter Bekannter ist, haben wir das
Buch nicht etwa nach kalten und warmen V orspeisen, Suppen, Zwischengngen, Hauptgerichten und Desserts
gegliedert, wie es einer klassischen Menfolge entsprechen wrde. Der "Fahrplan™ durch dieses K ochbuch ist wesentlich
krzer und bersichtlicher. Er It sich mit den Worten "kalt", "warm" und "s" zusammenfassen. Um Ihnen die Arbeit in
und mit Ihrer Guten Kche so leicht und angenehm wie mglich zu machen, haben wir im Ablauf der Rezepte noch
einige weitere "Haltegriffe" angebracht. Unter jedem von ihnen finden Sie daher auch auf den ersten Blick wichtige
Informationen. Back-, Koch- und Garungszeiten sind auf diese Weise ebenso hervorgehoben wie
Backrohrtemperaturen und hnliche kochtechnische Angaben. Beilagenempfehlungen und Garniturvorschlge sind
ebenfalls detailliert ausgewiesen. Unter vielen Rezepten werden Sie auch noch einen zustzlichen Absatz mit dem Titel
"Mein Tip" antreffen, in dem spezielle Tricks und Kniffe verraten werden.



