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Von Ewald Plachutta, Christoph Wagner : Die neue gute Kche: 400 Rezepte fr moder ne und traditionelle

Gerichte before purchasing it in order to gage whether or not it would be worth my time, and all praised Die neue
gute Kche: 400 Rezepte fr moderne und traditionelle Gerichte:

KundenrezensionenHilfreichste Kundenrezensionen4 von 5 Kunden fanden die folgende Rezension hilfreich.
LeckerVon Wood _Is Goodich finde esist eines der besten Kochbcher (der ersten Teil ist noch besser)und stellt eine
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Umfangreiche Auswahl von Rezepten dar. Alles einfach nachzukochen und lecker.8 von 10 Kunden fanden die
folgende Rezension hilfreich. Bel weitem nicht so gut, wie der erste TeillVon M3Teil einsist aus meiner Kche nicht
wegzudenken. Mit diesem Band bin ich weniger glcklich. Einige Rezepte sind zwar ganz brauchbar, aber im Grunde
ist ein eine systemlose Anhufung von Rezepten. Ein echtes Konzept ist nicht festzustellen.10 von 13 Kunden fanden
die folgende Rezension hilfreich. Braucht man nicht unbedingtVon M3Der erste Teil ist eines meiner wichtigsten
Kochbcher, deshalb war auch der zweite Band Pflicht. Leider konnte er meine Erwartungen nicht annhernd erfllen.
Die Rezepte sind zwar gut und teilweise auch brauchbar, aber die Zusammenstellung ist reichlich systemlos und
zusammengewrfelt. Esist eine Sammlung aller Rezepte, die in Band eins wohl keinen Platz mehr fanden.

KurzbeschreibungDie Fortsetzung des K ochbuch-KlassikersNeue Gaumenfreuden von Dreihaubenkoch Ewald
Plachutta und Gourmetjournalist Christoph Wagner. Im zweiten Teil ihres Jahrhundertkochbuchs prsentieren die
beiden Meister der Kochkunst zahlreiche neue Rezepte aus der sterreichischen, aber auch aus der mediterranen und
orientalischen Kche wie Krbisstrudel, Safran-Risotto, Hhner-Satay oder Crme brle gewrzt mit Anekdoten rund ums
Kochen und Essen sowie zahlreichen Ideen fr Gesundheitsbewusste und Tipps und Tricks vom Profi!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 regelmige Restaurantkolumnen in verschiedenen
Medien. Schrieb zahlreiche Bcher, die meisten davon zu kulinarischen Themen, sowie K abarett-Programme und
Theaterstcke. " Schattenbach” ist sein erster Roman. Wagner wurde fr seine Arbeit mehrfach ausgezeichnet. Er lebt in
Wien und Linz.Leseprobe. Abdruck erfolgt mit freundlicher Genehmigung der Rechteinhaber. Alle Rechte
vorbehalten.orwort Liebe Leserinnen und Leser! Die gute Kche hat sich binnen nicht einmal zehn Jahren zum
erfolgreichsten Kochbuch entwickelt, dasin sterreich je verlegt wurde. Mit einer Auflage von ber 350 000 Stck ist es
sogar zum meistverkauften Sachbuch der sterreichischen Nachkriegszeit aufgestiegen. Unzhlige Leserinnen und Leser
haben uns geschrieben und dabel immer wieder die Tatsache gelobt, dassin diesem Kochbuch wirklich alles drinnen
steht, was man fr die husliche K che wissen muss. Kann es fr ein Buch, in dem schon alles steht, tatschlich eine
Fortsetzung geben? Wir haben diese berechtigte Frage dennoch mit Ja beantwortet, da sich seit dem Erscheinen der
Guten Kche vor nunmehr fast einem Jahrzehnt unsere Ernhrungsgewohnheiten mindestens ebenso verndert haben wie
alles andere rundherum, von der Telekommunikation bis zur Gen-Technologie. Vor alem war es die viel zitierte
Globalisierung, die unseren Gesichtskreis und auch die Beschaffbarkeit, was Gerichte und Nahrungsmittel betrifft, in
jngster Zeit wesentlich erweitert bzw. erleichtert hat. Auch die moderne Medizin hat viele grundlegend neue
Erkenntnisse zum Thema Ernhrung gewonnen. Richtig und vernnftig zu essen und zu trinken, ist Teil einer modernen
L ebensweise geworden, in der neben Gesundheit vor allem auch Wohlbefinden, mit einem Schlagwort auch Wellness
genannt, im Mittel punkt steht. Viele Gerichte, Zutaten und Garungstechniken, die noch vor zehn Jahren nur
kulinarisch interessierten Minderheiten bekannt waren, stehen daher heute im Mittel punkt des Interesses und haben
entsprechenden Erklrungsbedarf von kompetenter Seite. Der vorliegende Band reagiert auf dieses Interesse mit rund
400 vllig neuen Rezepten, die fr jedermann leicht verstndlich und, von wenigen Ausnahmen abgesehen, ohne groen
Zeit- und Materialaufwand nachzukochen sind. Wie schon das Vorgngerwerk, so ist auch Die gute Kche 2. Teil kein
Buch fr Profikche, sondern eines, das von einem Profikoch und einem Gourmetjournalisten, der ein leidenschaftlicher
Hobbykoch ist, fr ambitionierte kulinarische Heimwerkerlnnen verfasst worden ist. Whrend Die gute Kche ein nahezu
ausschlielich auf die sterreichische Kche bezogenes Grundkochbuch war, so erffnet Die gute Kche 2. Teil den Blick in
eine Geschmackswelt, in der zunehmend auch mediterrane, orientalische und transatlantische Aromen eine Rolle
spielen. Die so genannte Fusion-Kche, die Tapas-, Antipasti- und Sushi-Welle, die Mittelmeerdit, die Tex-Mex-Kche
das ales spielt in unserem immer schneller werdenden Ernhrungsalltag eine immer grere Rolle, und immer mehr
Menschen fragen sich: Kann man diese Gerichte nicht auch zu Hause herstellen? Man kann, und man bentigt dafr gar
keine besondere Ausbildung, sondern lediglich ein Grundwissen. Viele Techniken aus dem modernen
gastronomischen K chenmanagement sind nmlich auch in den eigenen vier Wnden anwendbar. Aus einer neueren
italienischen Studie geht hervor, dass 30 Prozent aller Scheidungen ihre Ursache in Streitigkeiten um die Qualitt des
Essens haben, whrend nur 28 Prozent der scheidungswilligen Paare wegen eines Seitensprungs des Partners vor den
Kadi gehen. Wie kaum ein anderes Thema ist das Essen nmlich auch ein Gradmesser der emotionalen
Aufmerksamkeit, die zwei Lebenspartner einander schenken. Dass die Liebe durch den Magen geht, ist ja schon lange
bekannt, dass gute K che jedoch die Lust am Streit mindern und die Harmonie zwischen L ebenspartnern verbessern
kann, ist vor allem in Zeiten, in denen sich auch zunehmend mehr Mnner mit immer grerer Lust die Kochschrze
umbinden, eine wirklich gute Nachricht. Nicht zuletzt aus diesem Grund haben wir uns auch entschlossen, in dieses
Kochbuch neben viel Neuem, Zeitgem-L eichtem und Modernem auch etliche Rezepte aufzunehmen, die dem
steigenden Bedrfnis zahlreicher Hobbykchlnnen entgegenkommen, vieles, das als Convenience-Produkt heute leicht
greifbar wre, dennoch wieder selbst zu machen. Ttigkeiten wie Brotbacken, Wursten oder Einrexen werden nmlich



nicht nur als anregende Hobbys empfunden, sondern auch als eine Art Notwehr in einer Situation, in der man aus
gutem Grund ganz genau wissen mchte, was in welcher Nahrung drin ist. Kochen, so sind wir berzeugt, ist nmlich
nicht nur eine notwendige Ttigkeit, um den Hunger zu stillen. Esist vielmehr, gerade in der heutigen Zeit, vor allem
auch eine philosophische Frage, was und wie man kocht. Die gute Kche 2. Teil will Ihnen bei der Beantwortung dieser
Frage mit neuen, schmackhaften Rezepten, vielen ntzlichen Tipps und Tricks aus der Profi und Hobbykche sowie mit
zahlreichen Anekdoten frs Tischgesprch ein mglichst umfassender und unterhaltsamer Begleiter sein. In diesem Sinne
einen guten Appetit wnschen Ihnen Ewald Plachutta und Christoph Wagner Kalte GerichtePerfect Appetizers Feine
kleine Happen von Cool bis Hot Wie man ein Essen beginnt, ist oft schon dafr entscheidend, ob esauchin
Wohlgefallen endet. Leichte und schmackhafte kleine Hppchen machen Appetit und lassen Stimmung aufkommen.
Chips-Variationen Zutaten 2 Kartoffeln, speckig, roh geschit 2 Zucchini, geputzt, gewaschen Melanzani, entstielt,
ungeschlt 100 g Rohschinken, in feine Scheiben geschnitten Mehl zum Wenden, | zum Frittieren Salz Die Kartoffeln
mit einem Hobel in sehr feine Scheiben schneiden oder mit einer Kartoffelmandoline (im Fachhandel erhltlich) zu
Gitterkartoffeln hobeln. In kaltes Wasser legen, erst unmittelbar vor dem Frittieren abseihen und mit Kchenkrepp gut
abtrocknen. Ungeschlte Zucchini und Melanzani in hauchdnne Scheiben schneiden, diese in Mehl wenden und gut
abschtteln. In einer tiefen Pfanne ausreichend viel | auf 180 C erhitzen und Kartoffeln sowie Gemse darin knusprig-
braun backen, aus dem Fett heben, auf Kchenkrepp abtropfen lassen, salzen. (Nicht zu viele Gemsescheiben auf
einmal backen, dadas| sonst zu rasch abkhlt.) Den Rohschinken entweder ebenfallsim heien | frittieren oder im auf
200 C vorgeheizten Backrohr auf Backpapier knusprig braten. Backtemperatur: Backrohr 200 C, Itemperatur 180 C
Garungsdauer: je nach Brunung ca. 34 Minuten Beilagenempfehlung: diverse Dip-Saucen Bruschetta K noblauchbrot
mit Basilikumtomaten Zutaten 8 Scheiben italienisches Hausbrot (ersatzweise anderes luftiges Weibrot)2
Fleischtomaten (ca. 300g), entkernt2 Knoblauchzehen, gepresst1 EL Basilikumbltter, in feine Streifen geschnitten 4
EL Olivenl extravergine Salz Pfeffer, frisch gemahlen Tomaten in 1 cm groe Wrfel schneiden, mit Basilikumstreifen,
Salz und frisch geschrotetem Pfeffer wrzen. Die Brotscheiben im auf 250 C vorgeheizten Backrohr brunen, mit
Knoblauch einreiben und mit etwas Olivenl betrufeln. Die Tomatenwrfel auf die heien Knoblauchbrote auftragen,
nochmals mit etwas Olivenl begieen und sofort servieren, damit das Brot knusprig bleibt. Backrohrtemperatur: 250 C
Tipp: Durch die Beigabe von gehackten Oliven und/oder Sardellen schmeckt die Bruschetta noch pikanter. Crostino
und Bruschetta gerstet und getrnkt Sie sind die Zwillinge der italienischen Antipasti-Kche: Von Crostini (ital. crostare
= knusprig backen) den gersteten Brotschnitten mit appetitlichen Auflagen oder Aufstrichen schwrmte im 19.
Jahrhundert schon der berhmte italienische Kochbuchautor Pellegrino Artusi. Wird das knusprige Wei-, Kasten- oder
Vollkornbrot sowohl mit Knoblauch eingerieben und berbacken als auch mit Olivenl getrnkt, so verwandelt essich in
eine Bruschetta (ital. bruscare = rsten), von der esin Italien wohl noch mehr Variationen gibt as von Pastagerichten.
Fr Crostini wie fr Bruschette gilt gleichermaen: minimaler Aufwand, maximaler Erfolg. Geflgelleber-Crostini Zutaten
fr 20 Crostini



