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... in aller Kiirze etwas iiber dieses Buch.

Ich entdecke gerne Neues und liebe es, zu gestalten - Uberraschen-
des, Kostliches, Schones ... und teile das gerne mit anderen.

Auf die speziellen Zutaten in diesem Buch hat mich meine Vorliebe
fur Unidibliches gebracht. Es sind durchwegs Aromen, die nicht, sel-
ten oder nur in einem bestimmten Kontext in der Kiche zu finden
sind. Sie alle haben Charakter und eine spezielle Magie. Diese Magie
fange ich ein, setze sie ins rechte Licht und verbinde sie so mit an-
deren Zutaten, dass das Aroma deutlich der Hauptdarsteller bleibt.
Besondere Freude habe ich an Gegensatzen, an den kleinen Ausbrii-
chen aus dem Vertrauten und Gewohnten - an den blitzartigen Wen-
dungen, den verwegenen Ausreifern, den unvermuteten Eingebun-
gen. Und am Zurtckkehren zum Butterbrot.

Mein Kiichenmanifest

Kochen ist lustvoll und gefthlvoll

Kochen ist spannend und entspannend

Kochen ist Abenteuer und Vertrautheit

Kochen ist Phantasie und Erinnerung

Kochen ist Spielen und Erschaffen

Kochen ist Geschichten erfinden und Geschichten erzahlen
Kochen ist Freude und Herausforderung

Kochen ist eine Reise und ist Heimkommen

The Five-Ladies-Tasteclub

Gleich zu Beginn meines Buchprojektes hatte ich die Idee, eine Ver-
kostungsgruppe ins Leben zu rufen. Ich wollte ein paar hingebungs-
volle Esserinnen mit feinem Gaumen versammeln, um meine Erfin-
dungen zu testen.

Meine Idee wurde von vier Freundinnen, darunter auch der Fotogra-
fin dieses Buches, begeistert aufgenommen.

Uber mehr als drei Jahre hinweg haben wir uns regelméaBig getrof-
fen, um gemeinsam zu verkosten, was ich mir ausgedacht und ge-
kocht hatte, um zu analysieren und zu optimieren. Ich kann nur
sagen, es war eine ungeahnte Freude.

An solchen Abenden trudeln nach und nach alle ein, eine Flasche
Sauvignon blanc wartet schon, das noch warme, knusprige Brot wird
geschnitten und die Glaser geftllt. Ein Topf mit Holunderbutter-
schmalz steht schon bereit. Wir plaudern, wir lachen, wir prosten ei-
nander zu und streichen hungrig und neugierig das duftende
Schmalz auf das warme Brot. Koéstlich!

Alle setzen sich an den Tisch und sind gespannt — was gibt es heute?
Ich bringe Teller und Schusseln, dazu Kostloffel, Gewlirze, Zutaten -

und dann geht es los: ,Mmmmmm ... ziemlich gut
... was hast du da genau drin? ... da fehlt noch ir-
gendwas ... ich wirde mehr Saure dazugeben ...
Limette? ... nein, besser Essig ... ja, genau ...
braucht mehr Salz ... kdnnte man vielleicht auch
mit Feigenblattol versuchen, hast du welches? ...
hm, die Beilage lenkt eigentlich ab ... ich hatte
auch ein Bohnenpiree, kosten wir das einmal
dazu ... Ich werfe wieder die Pfannen an, krame
im Kuhlschrank, probiere, optimiere, serviere ...
ja! Genau das ist es jetzt. Ganz einfach.

Das Schonste ist, dass wir einander sofort verste-
hen. Wir kénnen die Ideen der anderen leicht
nachvollziehen, sie aufgreifen, weiterspinnen, um-
setzen und am Ende zu einem stimmigen Ergeb-
nis kommen.

Wir - das sind:

Monika, Karmen, Gerti, Maryam und Margot.
Zusammen sind wir spontan und genieBerisch,
fein und prazise, bedachtsam und unbestechlich,
differenziert und ideenreich, begeistert und wage-
mutig ...

Ich danke Euch allen von ganzem Herzen!
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Gebrauntes Holunderbutterschmalz

Ob aromatisiert als Gewiirzbutter eingesetzt oder einfach nur natur, Butterschmalz ist aus meiner Kiiche nicht mehr
wegzudenken. Durch langsames Kochen wird der EiweiBanteil der Butter vom Fett getrennt, so bleibt nach sorgfaltigem
Filtrieren ein késtlich schmeckendes Butterfett iibrig, das auBerdem milcheiweiR- und laktosefrei ist.

Wenn man mochte, kann man durch Zusatz von 3 bis 4 EL Oliven6l das Butterschmalz etwas streichfahiger machen.
Sollte keine Sauerrahmbutter zur Hand sein, nehmen Sie einfach SiiBrahmbutter.

ZUTATEN

500 g Sauerrahmbutter
oder StRrahmbutter
Y4 TL Salz

etwa 10 Holunderblitendolden

Sie sollten sich vor der Zubereitung
einige Dinge bereitstellen:

> zwei Kochtopfe, am besten
Stielkasserolen, mit mindestens
500 ml Fassungsvermogen

> mehrere saubere Schraubdeckel-
glaser zum Abftllen, Mokkatassen
oder Eiswurfelbehélter zum Ein-
frieren (ftr ungefahr 500 ml)

> ein nicht zu kleines Teesieb

> vier groBBe, auseinander-
geschnittene Papierteefilter,
sodass man sie flach
ausbreiten und jeweils zwei
davon Ubereinander in das
Sieb legen kann

ZUBEREITUNG

Grundzubereitung: Butter in einer Kasserole schmelzen und langsam bei
geringer Hitze etwa 30 Minuten sanft kécheln lassen. Das erfordert etwas
Geduld, aber bei zu hoher Hitze verbrennt die Butter schnell und wird bitter.
Bei Spritzgefahr einen Deckel auflegen. Der entstehende Schaum muss nicht
abgeschopft werden, er tragt zum Geschmack bei. Sobald die Butter beginnt,
eine goldbraune Farbe anzunehmen und zu duften, ziehen Sie den Topf von
der Herdplatte. Jetzt muss es schnell gehen, im heien Topf braunt die Butter
leicht nach! Die Butter vorsichtig nach und nach durch das durch das mit
Filterpapier ausgelegte Sieb in den zweiten Kochtopf gieBen oder schopfen.
Eventuell missen Sie zwischendurch das Filterpapier auswechseln. Wenn Sie
reines Butterschmalz ohne Aromen herstellen, kdnnen Sie dieses direkt in die
vorbereiteten Glaser abseihen.

Nicht am Bodensatz kratzen, dieser bleibt im Topf und wird entsorgt.

Weiterverarbeitung zum Holunderbutterschmalz: Salz hinzuftigen und Holun-
derbliten kopftiber in das noch heiBe, durchgeseihte Butterschmalz stellen.
Die Stiele sollten oben herausragen, die Bliten vollstandig vom Fett bedeckt
sein, damit sie nicht braun werden. 1 bis 2 Stunden ziehen lassen. Nochmals
etwas erwarmen, bis das Schmalz wieder dinnfltssiger wird, die Bltten heraus-
nehmen und in einem Sieb langsam abtropfen lassen. Vorsichtig ausdricken.
Wenn Sie das Butterschmalz bald verwenden wollen, in Glaser abfullen.

Einfrieren: Beim Einfrieren verliert das Butterschmalz weniger Qualitat,

als wenn es sehr lange im Kahlschrank steht. Portionieren konnen Sie das
Schmalz in Mokkatassen oder Eiswiirfelbehéltern. Das festgewordene Butter-
schmalz lasst sich ablésen, indem man den Behalter kurz in heiRes Wasser
taucht, die Stiicke sofort herausstiirzt und diese in Tiefktihlbeutel umftllit.

Die Bliiten werden getrennt eingefroren: Nachdem die Bluten abgetropft
sind, am besten auf einem mit Backpapier belegten Blech vorfrieren. In
flache Boxen, Schraubdeckelglaser oder Becher verpacken und einfrieren,

so kdnnen Sie spater beliebig viele Bliten einzeln herausnehmen. Fir die
weitere Verwendung wird zuerst das Butterschmalz in einem Topf erhitzt und
die Bluten schlieBlich darin knusprig gebacken. Bluten herausnehmen, auf
Kichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Holunderbutterschmalz schmeckt wunderbar auf einem Sttick knusprig getoastetem Weil3brot, mit gebackenen
Bltten zu weiRem Fisch oder Jakobsmuscheln, im Piree, zu jungen Erbsen, Pasta, Risotto oder Giber Basmatireis.
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-eigenblattessig

Dieser Essig verleiht mit seinem charakteristischen Aroma vielen Gerichten eine elegante Note. Am effektivsten wird er

mit Feigenblattdl kombiniert.

ZUTATEN

500 ml Condimento Balsamico
bianco
5 Feigenblatter, mittelgro
(gerne auch mehr)

ZUBEREITUNG

Die Blatter klein schneiden und mit dem Essig in ein Schraubdeckelglas fillen.
Einige Tage ziehen lassen und dann in eine Flasche abseihen.

Wichtig: Der Geschmack entfaltet sich nur in einem sehr milden, zarten Essig.
Ich verwende daher Balsamico bianco. Wenn der Essig zu scharf ist,
verdlinnen Sie ihn vorher ein wenig mit Wasser, Apfel- oder Traubensaft.

Es geht allerdings auch schneller: Bereits nach ein paar Stunden kann man
das Feigenblattaroma herausschmecken. Sie kénnen in Ihrem Feriendomizil
im Stiden also am ersten Tag Feigenblattessig ansetzen und diesen schon
am zweiten Tag verwenden!

Feigenblattol

Dieses Ol war mein erster Versuch, den Feigenblattern ihr Aroma zu entlocken und gleich ein Erfolg. Doch ich musste
auch erkennen: Es gibt Baume, deren Blatter bitter sein kdnnen, deswegen sollte man wirklich immer beim Sammeln
kosten. AuBerdem verliert das Feigenblattol nach einiger Zeit an Aroma und sollte nicht langer als 2 bis 3 Wochen
aufbewahrt werden. Viel empfehlenswerter ist es, Blatter einzufrieren und immer wieder frisches Ol herzustellen!

ZUTATEN

500 ml Olivendl, extra vergine
»delicato” (mehr zum
Thema Olivendl S. 10)

5 Feigenbléatter, mittelgroi3

ZUBEREITUNG

Die gewaschenen, gut abgetrockneten Blatter klein schneiden. Das Ol

in einen Kochtopf geben und langsam auf etwa 50 °C erwarmen (auf keinen
Fall heiRer werden lassen!). Die Blatter dazugeben und 2 bis 3 Stunden ziehen
lassen. Erneut etwas erwarmen, damit das Ol dunnflissiger wird, durch ein
feines Sieb abseihen und in eine dunkle Flasche fillen. Dabei die Blatter nicht
ausdriicken, sondern nur geduldig abtropfen lassen.

Die Blatter kbnnen auch weiterverwendet werden, zum Beispiel um eine
Wachtel oder ein Huhn damit zu fillen.

Alternativ kann Traubenkernol oder Rapsol in guter Qualitat (kaltgepresst) verwendet werden. Wichtig ist nur,
dass das Ol selbst keinen zu starken Eigengeschmack besitzt. Ich bevorzuge meist Olivendl, wobei auch hier darauf
i geachtet werden muss, dass es relativ wenig Bitterstoffe und Scharfe besitzt. Diese Olivensle werden als ,delicato”
bezeichnet. Fur Blatter aus dem Tiefkuhler gilt die gleiche Zubereitungsweise. Man kann das Ol auch einige Tage
i langer stehen lassen, bevor man es abgieBt.




Schlosserbuben mit Chipotlezucker

Warum die gebackenen Pflaumen Schlosserbuben heif3en, konnte ich bislang nicht herausfinden. Das rauchige Aroma
des Chipotlezuckers passt allerdings in jedem Fall sehr gut zur Fruchtigkeit dieses warmen Desserts.

ZUTATEN ZUBEREITUNG
16 Dorrpflaumen ohne Kern Die Dorrpflaumen entweder tber Nacht im Apfelsaft einweichen
250 ml  Apfelsaft oder kurz mit heiBem Wasser Gberbrihen und abtropfen lassen.
80 g Mehl Aus Mehl, Ei und Milch einen Teig rithren, ca. 30 Minuten rasten lassen.
1 Ei Fett auf 180 °C erhitzen, bei der Holzstabchenprobe sollten kleine Blaschen
100 ml Milch aufsteigen.
1 EL Maisstarke Pflaumen in mit Pimentén gemischter Maisstéarke walzen, in den Teig tauchen
2 EL  Pimenton und im Fett ausbacken.
Fett zum Ausbacken Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und noch hei3 mit Chipotlezucker bestreut
servieren.

Chipotlezucker (S. 206)

Mochte man die Pflaumen flllen, eignen sich hierzu Walnisse sehr gut. Flr eine allergenfreie Variante
lasst sich die Milch einfach durch Kokos-, Mandel- oder Reismilch ersetzen, das Mehl durch glutenfreies oder auch
Reismehl.
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Abkurzungen und Mengenangaben

Die meisten Rezepte sind, wenn nicht anders angegeben, fiir 4 Personen

berechnet.

Personlich arbeite ich am liebsten mit Augenmal3; ansonsten verwende ich
Loffel- und TassenmalB. Nur wenn es unbedingt sein muss, nehme ich

meine Klichenwaage, die immer griffbereit ist.

EL = Essloffel = 15 ml
TL = Teeloffel =5 ml

Msp. = Messerspitze

Tasse = 250 ml

Prise = die Menge, die man mit drei Fingern nehmen kann
Handvoll = was eine durchschnittliche Frauenhand aufnehmen kann

Spritzer (meist flr Zitrone gebraucht) = eine halbierte Zitrone einmal
leicht zusammendriicken. Bei Essig bedeutet das etwa die gleiche Menge
(etwa Y2 TL = 2% ml).

Schuss (meist fur Alkohol, Essig oder Ol gebraucht) = die Flasche einmal
kurz kippen. Deutlich mehr als ein Spritzer.

Meist sind VolumenmaBe fir die Zutat im Ganzen gemeint. Wenn sie fur

die bereits zerkleinerte Zutat (gehackt, gemahlen, etc.) gedacht sind, wird
dies extra erwahnt.
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A

Aceto BalsamiCo.......ccocevveiviiviciicciecccees 254

AROINSIrUP....covviaen. 84, 110, 114, 154, 160, 170
186, 1921, 202, 2101, 256, 260

al dente......cooevveeiiiieeeeeee 102, 134, 242

alla carbonara ...

Amaranth...........

Ancho-Chilis......

ANGIEE 1ottt

- Seeteufel

Apfelminze ..o 180

AUDEIgINe ..ot 61, 76, 206, 248

Avocado.......cceveveiiieiein, 28, 68, 130, 178, 196

B

Balsamico bianco

- Condimento Balsamico bianco
BasilikKum......ocooviviiiiiccecceccc e 70, 210
Basmati ..o 61, 80
Belugalinsen.......coooveecciiiceeeceeecee 128

Berberitze...... ....175, 180
blanchieren.... .72, 82,92, 230, 246
BIUtWUISt oo 8, 34, 250
BOhNen ..covcovviiiiieiececeeceeee 78, 210, 242
- Cannellini-Bohnen
Boudin oo 13, 34
- Blutwurst
Bouillabaisse......cccecveviiiiicciccc e 174
Bresaola.......ccocoviiciiiiieceen 90, 192
Brettljause .....cooccevvivvcinnnn, 104, 151, 156, 162, 166
Brot ..o 6, 11, 201, 72, 80, 94, 113, 122,
132, 142, 162, 166, 196, 200, 210, 228
Buchweizen ... 11, 74
BUrrata....ccocecieiecccecc 13
Butterschmalz................... 9, 11ff, 30, 341, 54, 61f

72, 80, 98, 102f, 113, 120, 128, 138, 144, 151
158, 164, 176, 180, 186, 198, 234f, 254f, 260

C

Calamaretti....ccccevevciiciciiicics 88f, 100, 226
Calamari.......cccccevni. ..243, 250
Cannellini-Bohnen ..o 78
CantuCCini .o 84,127, 148
Carpaccio .....cccceeveevveeannn. 13, 16, 43, 46, 72, 246
Cashewnlsse ....ocooveviivieiieiei, 22, 206, 226
Cayennepfeffer ..

CEVICHE oo
ChiICOrEE .ot
Chiliciiiiiiii,

200, 208, 224, 228, 236, 250
- Ancho-Chilis
- Chipotle
- in Adobo
- Jalapefio
Chimichurri oo 89, 106
Chipotle

Condimento Balsamico bianco........ 10, 13, 16, 20
44, 481, 64, 72, 76, 92, 100, 104
128f, 1541, 186, 190, 210, 230

- Balsamico bianco
COrnMIChONS ..o 48
Cranberries.....ocoivieevececeiecceeee 44,148, 180
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Cream Sherry ...
Creme-brilée.....ooveviiciiiiiiie

Creme fraiche ...
CroStini cuviicccceece e

Croustillant......cccccvvevviiiiiccccccs 225, 240
D
Datteln
delicato
- Olivenol
DiJONSENT..c.vitiiiicicee e 48
Dolmades................ .61, 80
Drinking Vinegar .......ccocceoiiiiniiiiiecceee 154
- Shrub
- Fruchtshrub
DUKKaN ..o 13, 16, 22
E
ECIairs v 225, 232
Eierschwammer! ......cccccooovevviivciiciecccen 102
EINKOIM it 9
Eistich...... ..113, 116
EMUISION. oot 130
ErdnlsSe ..o 28,50
Estragon.....cocccviiiiiiiiii, 61, 701, 176, 254
F
Farfalle ....ooeieeiccce e 134
Feigenblatt........ccoeviviiiiiiccc, 1, 4,60, 72
—ESSiZ i 64, 681, 74, 82, 154, 244
=0l ........ ... 6, 61f, 64, 68, 70, 74, 78, 244
=SITUP et 61, 66f, 82ff, 89
FeIgeENMINZEe ..o 70, 180
Fenchel ............. 10, 126f, 130, 138f, 148, 184, 226
—blUte. i 5, 46, 126ff, 130f1f, 252

Fingerfood ... ... 32,158,178, 232, 258
FISChSAUCE .....ccvicicccccccc e
FISOIEN i
flambieren ...
FIECKEI TN oot
Fleur de Sel.......
Fruchtshrub ...,
- Drinking Vinegar
- Shrub

G

Gruyeére

GUACAMOIE v 189, 196
GYOZA .ttt 76
H

Hafer oo 1
Halvas.......... ..175, 186
HaNfSamen ..o 431

HaselnUsse...... .
HaselnussOl ..o 92,194
Heilbutt ... 225, 234

Holunder...... 4, 12f, 16ff, 24, 28, 34f, 40, 46, 246
....................... 12ff, 16ff, 341, 40, 46, 246
........... 6, 13f, 22ff, 30ff, 40, 46
13, 16, 24, 28, 341, 441, 154
........................................ 13, 20, 26f, 34ff
Honig ....... 56, 113f, 148, 172, 205f, 238, 243, 264
|
iN AdODO ..o, 2041, 208, 212
- Chipotle
Ingwer ............ 18, 28, 38, 127, 146, 160, 200, 230
J
Jakobsmuscheln ..., 14, 189, 196
Jalapefio......ccccovvvenene. 43, 54, 106, 2241, 236, 240
- Chili
K
Kabeljau......occooeviiiiiicceecece 89, 104, 134
- Skrei (Winterkabeljau)
Kaffirlimettenblatter ..o 28
Kampotpfeffer ... 9
Kapern ..., 48, 89, 104, 178, 225, 228
karamellisieren ............ 76, 98, 132, 166, 176, 262
Kichererbsen .......ccocoveieeicicecccecee 11, 22
Kirschelafoutis ... 86
Kohlrabislaw..... 189, 200
KOKOS 1o 11, 222
—ChIPS 1 152
-milch........... 9, 11, 54, 86, 170, 242, 260, 262
KONFIBIEIN ...viviveeveeeeee e 138
Koriander......... 10, 13, 22, 28, 176, 214, 232, 254
KreN. oo 100, 156, 218, 244
Kreuzkimmel ..., 10, 22, 208
Kuchenmischung . .13, 18, 38, 40
KUFKUMA o 134
L
LaKtOSE wiviiriciiicceccce e 8f

- Milchzucker

Limette......c.ccouen... 6, 26f, 58, 100, 108, 144, 190
200f, 206, 220, 2241, 250, 256
LIimoncello..i i 26, 38
LINGUINE ..ot 89, 102
Lorbeer .......... 136, 212
LOWeNzahn .....ccocvveieccieiceceie 9, 24, 230f
M
Macadamia......cooverieiieiiceee s 22
Maiswaffeln......cccooviieeiiccce e, 104
Maiwipfel....ocooiecieieeeee, 4, 42ff, 461f, 264
Maldon Salt... 9, 22, 32, 46, 114, 152
ManNChEZO .....cviiiiiiiiee 168
Mandarinenol ........cccvveveiieecesee 216
Mandelmilch ..o, 11, 170, 260
Mandeln....... 9, 24, 110, 148, 170, 202, 206, 236f
MaFZAriNE .ovviieiicieiece e 11
MarSala....cocoeieiiiiiiiee e 168, 186

MaSCarPONE........coveiiiiiiii i 58, 168 RAPSOI ..ot 64, 212 Steak fritesS .o
Mayonnaise 13,92, 176, 204, 212, 242f Sternanis ... .
MEIIUZA v 127,134 SUMACKH. .t s
MIlCheIWeIB ..o 8, 14 reduzieren ........ 701, 134, 144, 154, 176, 232, 254 Summerrolls
MIIChZUCKEY w..ovicieee e 9 Reis.......... 11,13, 28, 50, 120, 160, 166f, 178, 250
- Laktose —ESSIZ ittt 178, 230 T
MINZE ..o —MIlCh e 9, 170, 222, 260 TaJIN€. it 151, 160
Mirin............ —papierblatter ... 48, 254 TAMAN T et 224
Mozzarella ....... —Waffeln 132 Tapioka ....... 5, 224, 242ff, 246ff, 262f
Muskatnuss Ricotta. ..o 70,192 -perlen.... .. 242ff, 248ff
RISONT .ottt 175, 182 Tarte oo 202
N Risotto........ .10, 14, 62, 150, 212, 242 Tempura... .. 205, 212
Natron......ccccceeeee 44,54, 92,132, 212, 230, 246 Roquefort.....cooooiiiii 61, 82 TEITINE ot 61,72
Noilly Prat.....cccooeiviieiiiieenn, 54,134, 168, 184 ROSE(N) o 1, 4, 151f, 164f Thymian.....coeeeeereeiennnns 22,106, 136, 160, 184,
....150f, 154f, 160ff, 256 205, 210, 214, 254
(0] —GEWUIZ oo 46, 151f, 156f, 162ff, 256 TOPFEN vt 11, 40, 124
OKEOPUS 1ot 212f Rucola........ccou.... 24,90, 182, 2101, 216, 230f, 248 TOtHA e 243, 258
Olivendl............. 8ff, 14, 201, 28, 36, 44ff, 621, 70 Traubenkerndl ... 64
78, 891, 94, 981, 104ff, 116, 128ff, 160 S
166, 176, 182ff, 192, 196, 200, 208f Safran ............ ...4, 160, 1741f, 178ff, 212, 260 U
214f1f, 228ff, 244, 248ff, 258 SafranWasSer.....oovevrvieeieseeeeeeens 175, 260 UMami oo 132, 166
ONIGIIT v 175, 178, 230 SafranZuUCKer ..o, 175 unterzieNen .......ccccocveveeiicicinnns 108f, 202, 212
Orecchiette ..o, 134 Saibling......covviiiii
OSSODUCO ...ttt 43,54 SIS 1 Vv
OUZO ittt 1321, 148 Salsiccia .... Vanille ...... 8, 10, 58, 841, 110, 114, 148, 170f, 186,
SalzKapern......ccovveecericc e 202, 206, 240, 243, 246, 256, 260, 264
P Sauce gribiChe ..o 48 Vinaigrette ......cccocvvvevns
Paella ..o 174 Sauce Hollandaise......cccoevviiviniciiiiinnn, 13, 234 Vin Santo........
Palmfett ....... Sauerrahm......ccccceeee. 11, 98, 1421, 156, 214, 256 Voatsiperifery.
Pappardelle ..... ..127,134 Schafgarbe ..o VOGEIMIEIE .vvcvveieiecieeee e
Parfait .o 108 Schlagobers
Parmaschinken ..o 192 w
Parmesan ..., 20, 90, 96, 102 Schwarzkohl
Passionsfrucht ... .4, 188ff, 1921f, 243, 250 Seeteufel .
Pastis ..o - Angler
Pecorino Senffeigen. ..o 61, 82
PeStO v SESAM it 9, 22,76, 186 WEIZEN 1t 8f
Pickles .. Shortbread ... 84 WIlAKrAULEr ... 24
Pignolin e Shortribs..ooveececcc e 205, 218
Piment ..o, SIrUD (e 151, 154 Y
Pimenton..... 204ff, 208ff, 214, 218ff, 248 - Drinking Vinegar YUZU oo 5, 46, 2241, 228f, 234ff, 243, 262
Pinienkerne ..o 54, 80, 182 - Fruchtshrub =SaAft e 224 1f, 228ff, 262
Pizzette oo 43, 56 SIrUP e 12f, 16, 20, 26, 34f, 42, 58, 61 224ff, 262
PolentagrieB3.... 54, 96, 151, 158, 166, 216 66, 72, 84f, 89, 186, 220, 254
Portulak ... 104 Skrei (Winterkabeljau) .....c.ccocvviviieiciieeienn, 104 Y4
Portwein. ... 36, 82, 164 - Kabeljau Zabaglione........cccoveeiiiiiiiiee
Pot-au-feu ..o 48 ZANAEL ittt
Pulled POrk.......ccocooiiiiiiiiiicccn 189, 200 Zedratzitrone..
ZESTENIEIBEY wivviieieciciee e
Q ZiegenkaSe ...coovveervrieeiienen, 89ff, 127, 146, 192
QUICKPICKIES ..o 13, 20 Sonnenblumenkerne .. ... 441,128, 152 Zimtooi, ...80, 84, 170, 220
QUINOA 1. 9,11, 127,130, 164 SOUVIAKI c.veviiice s 89, 106 ZitronenmelisSe ..., 38, 180, 264
SPAreribs ..o 218 Zitronenthymian ... 180, 184, 210
R SpItzZWegeriCh. i 24 Zitronenverbene......ocovevviiveieceeieeeiens 180, 264
RadicChio. i 92, 200 Stanitzel .o 61, 84 Zwiebelcon it ..o 176
Osterreichisch - Deutsch
Biskotten.....occooviiieiiiiiiciccns Loffelbiskuit Fleischwolf......cccoovviiiiiiiiinn Fleischmaschine Polenta.....cooiiiii Maisgriel3
Eidotter Eigelb Rote Bete
Eierschwammer! .....ccocoovviiiniiinennn. Pfifferlinge  Geselchtes.........occceevvicvviceen. Rauchfleisch - RUCOI@ v Rauke
EIKIAr o Eiwei3  Karree........ceeeeeeee...Rippenstiick (Schwein) — Schlagobers.......cccoooiiiiiiiiiiie, Sahne
Faschiertes Hackfleisch ~ Karotte .....cooceviiiiiii e Méhre ... Nacken (Schwein)
Fisolen. ..o Grine Bohnen — KreN..ooiiiiiiecc Meerrettich  Semmel ..., Brotchen
Fleckerl .....coceninn kleine rautenférmige Nudeln Edelkastanien Stanitzel ..o, Waffelhérnchen
Fleischhauer ..o Metzger Palatschinken ........ccccoociviiiiiiins Pfannkuchen TOPFEN i Quark
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