Insekten-Kochbuch jetzt als
ePub erhaltlich

Heuschrecken, Schaben,

~

“Shgigs Biedermann  Verlag ThomassBie derinaanesdl

Mein Insekten-Kochbuch ,Heuschrecken, Schaben, Mehlwiurmer &
Co.” ist jetzt als eBook-ePub erhaltlich.

Ich habe das Buch bereits vor 10 Jahren veroffentlicht, als
gedruckte Version und als iBook und PDF. Bei der Uberprifung
aller meiner Publikationen vor einigen Monaten fiel mir auf,
dass ich das ePub des Buchs noch nicht verdéffentlicht hatte.
Das habe ich nun hinterhergeschickt.

Das Kochbuch ist ab sofort in meinem Buchshop und allen
gangigen Online-Buchshops kaufbar und downloadbar.

Vielleicht entdecken Sie ja auch die Welt der Insekten in
kulinarischer Weise, wie sie in den Kuchen vieler vor allem
asiatischer Lander prasent ist. Und vielleicht gehdren dann


https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/09/insekten-kochbuch-jetzt-als-epub-erhaeltlich/
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https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2025/10/9783941695801.jpg
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Insekten bald auch zu Ihrem monatlichen Kichenplan.

Neues Backbuch
yGemuseruhrkuchen”
erschienen!


https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/27/neues-backbuch-gemueseruehrkuchen-erschienen/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/27/neues-backbuch-gemueseruehrkuchen-erschienen/
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Verlag Thomas Biedermann
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Von der Buchriickseite:

»RiUhrkuchen sind den meisten Menschen nur mit den
unterschiedlichsten sullen Zutaten bekannt. Sei es 1in der
Grundvariante als normaler RiUhrkuchen, sei es mit Nussen,
Schokolade, Rosinen oder anderen bekannten Backzutaten.

Haben Sie sich jedoch schon einmal gefragt, ob man auch
herzhafte Zutaten in einem RUhrkuchen verwenden kann? 1In
diesem kleinen Backbuch werden Sie findig. Es bietet Ihnen
eine Zusammenstellung von Rezepten fidr einen zwar
gewbhnlichen, siuBen Ruhrkuchen, jedoch mit der Beimischung
eines grolen, feingeriebenen Gemiseanteils anstelle eines
Teils des ublichen Weizenmehls.

Das Backbuch ist nicht sehr umfangreich, aber es hat auch
eindeutig den Fokus auf die Beimischung von Gemise. Und die
Anzahl der zu verwendenden Gemusesorten ist eben begrenzt. So
bietet das Buch 1insgesamt 22 Backrezepte. Untermalt mit
schonen Foodfotos.

Und seien Sie versichert, die Gemuseruhrkuchen gelingen
hervorragend, schmecken gewohnt sul, sind aber sehr saftig und
haben ein ganz leicht gemisiges Aroma. Sie sollten auf keinen
Fall versaumen, Ihre Backkenntnisse zu erweitern und diese
leckeren Rihrkuchen zu genieBen! Sie Uberraschen damit
sicherlich alle Verwandten, Freunde und Bekannte und ein
solcher Gemiuserihrkuchen 1ist der Hingucker bei jedem
Kaffeetrinken.”

ePub-eBook, ISBN 978-3-941695-47-4, 9,99 € (erschienen)
PDF-eBook, ISBN 978-3-941695-67-2, 9,99 € (erschienen)

Softcover, ISBN 978-3-941695-98-6, 56 Seiten, 24 Farbfotos,
14,90 € (in Druck)

Erhaltlich im stationaren und Online-Buchhandel. In kirze auch
in meinem Buchshop.



,Meine besten Innereien-
Rezepte” erschienen

Mein neues Kochbuch ,Meine besten
Innereien-Rezepte” ist soeben erschienen.
Zunachst als eBook-PDF. In den kommenden
Tagen folgt das eBook-ePub-Format. Und im
Verlaufe der Kkommenden Wochen die
gedruckte Version als Softcover.

Tscerezn bipdermone

Es ist mein bisher umfangreichstes Kochbuch, das 1ich
veroffentliche. Es hat 252 Seiten, 18 Kapitel, 122 Rezepte und
160 Farbfotos. Das Kochbuch folgt ganz dem Motto, es 1ist
unanstandig, von einem Schlachttier nur das Muskelfleisch zu
essen, sondern man solle von einem Schlachttier mdglichst
alles verwerten. Daher enthalt es Rezepte vom vordersten Teil
des Tieres, der Zunge, bis zum hintersten Teil des Tieres, dem
Schwanz.

Ich hoffe, ich kann Sie mit meinen Rezepten fur eine eventuell
neue Erfahrung und somit eine neue Genusswelt in Ihrem
kulinarischen Alltag begeistern.

Da das Kochbuch zum einen einen deutlich hdheren Seitenumfang
hat als zunachst kalkuliert und daruber hinaus auch sehr
viele, teils seitenfullende farbige Foodfotos enthalt, ist
leider fur mich auch der Druckpreis eines einzelnen Exemplars
deutlich gestiegen. Um uberhaupt noch etwas am Verkauf des


https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/24/meine-besten-innereien-rezepte-erschienen/
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Buches zu verdienen — und nicht sogar noch ein Minus beim
bisher kalkulierten Verkaufspreis zu machen —, musste ich
leider den Verkaufspreis erhohen.

Aber ich gehe davon aus, der Inhalt, die Rezepte und die
Farbfotos sind Ihnen das wert, und ich hoffe auf ein
umfangreiches Feedback von Ihnen zu diesem neuen Kochbuch. Es
sind nicht viele Kochbucher auf dem Buchmarkt erhaltlich, die
eine solche Vielfalt von Schlachttierprodukten in
entsprechenden Rezepten prasentiert.

eBook-PDF, ISBN 978-3-941695-59-7
252 Seiten, 18 Kapitel, 122 Rezepte, 160 Farbfotos
19,99 €

Zu beziehen in meinem Online-Buchshop oder entsprechend
anderen Online-Buchshops.

Vorankiindigung: Kochbuch
,Meine besten Innereien-
Rezepte” - vorbestellen fur
Weihnachten!


https://www.buch-schmie.de/produkt/meine-besten-innereien-rezepte/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/15/vorankuendigung-kochbuch-meine-besten-innereien-rezepte-vorbestellen-fuer-weihnachten/
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Im)eremn—

Ich mochte jetzt — Mitte Oktober — auf mein neues, dann


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2024/11/9783941695979-scaled.jpg

siebtes Kochbuch hinweisen, das ich vor einem Jahr schon
angekundigt hatte. Ich habe geplant, das Buch im Laufe dieses
Jahres fertigzustellen. Aufgrund vieler beruflicher Arbeiten
konnte ich mich aber bisher nicht an das neue Kochbuch setzen.
Jetzt aber, mit mehr Freiraum, hole ich das nach und kann mich
ganz dem Buch widmen.

Daher mochte ich es jetzt nochmals ankindigen, denn mit Chance
— abhangig von meiner Arbeit und dann der Produktionsdauer der
Druckerei (normalerweise 2-4 Wochen) - 1ist das Buch
rechtzeitig gedruckt vor Weihnachten als Weihnachtsgeschenk
lieferbar. Sie konnen es jetzt schon in meinem kleinen
Buchshop online wunter diesem Link vorbestellen:
https://www.buch-schmie.de/produkt/meine-besten-innereien-reze

pte/

Das Buch ist somit in Arbeit. Das Thema steht fest: Innereien.
Und die ISBN steht fest: 978-3-941695-97-9 (fur das gedruckte
Buch) .

Der Titel ist ein Arbeitstitel. Ich will mit dem Buch und dem
Titel aus der verponten, verfemten und eher schmuddeligen Ecke
der Innereien-Rezepte herauskommen — Innereien sind wirklich
sehr lecker! —, habe mich aber auf einen endgliltigen Titel
noch nicht festgelegt.

Die Kapitel stehen fest: 18 Kapitel. Und die Rezepte nebst der
Foodfotos stehen fest: 126 Rezepte und 200 Foodfotos.

Das Buch folgt vollstandig dem Kochmotto ,From nose to tail”,
das auch im Vorwort kurz erlautert wird. Die Kapitel sind:

Zunge | Backchen | Hirn | Kalbsbries | Lunge | Herz | Magen |
Leber | Niere | Bavette/Flanksteak | Nierenzapfen/Kronfleisch
| Blase | Kuheuter | Penis | Hoden | Schwanz | Gemischte
Innereien | Rohe Innereien.

Das Buch wird als Softcover gedruckt. Es hat das Format 165 mm
X 240 mm. Es wird in Farbe gedruckt. Der Seitenumfang hangt


https://www.buch-schmie.de/produkt/meine-besten-innereien-rezepte/
https://www.buch-schmie.de/produkt/meine-besten-innereien-rezepte/

vom Umfang der Rezepte ab und wird vermutlich 250 Seiten
betragen. Der Verkaufspreis hangt natiurlich vom endgultigen
Seitenumfang und damit den Druckkosten ab, ich setze ihn
derzeit mit 14,90 € an.

Wenn Sie also noch ein schénes Kochbuch als attraktives
Weihnachtsgeschenk suchen: Greifen Sie zu und bestellen Sie
vor!

Neue Rezension zum Backbuch
,jorten”

Sind Sie an Rezensionen zu meinen Blichern
interessiert?

Es ist gerade eine neue hinzugekommen. Und zwar zum Backbuch
,Torten”.

Schauen Sie doch einfach einmal nach. Oben in der Menuleiste
unter ,Bucher”.

Interessant, was unabhangige Autoren Uber meine Bucher sagen
und schreiben.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/15/neue-rezension-zum-backbuch-torten/
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Neues Kochbuch ,Verfemte
Rezepte”

Ich freue mich, dass ich Ihnen mitteilen kann, dass ich mich
gerade an die Arbeit fur ein neues Kochbuch gemacht habe. Es
ist ein Innereien-Kochbuch. Innereien — von vielen gehasst,
von wenigen geliebt. Ich gehdre zu dem letzteren Kreis der
Anhanger von Innereien. Es driuckt eine Wertschatzung gegenuber
dem getoteten Tier aus, wenn man moglichst alle Teile eines
Tieres verwertet und zubereitet.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/23/neues-kochbuch-verfemte-rezepte/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/23/neues-kochbuch-verfemte-rezepte/

Neues Kochbuch-Projekt[]



Das Kochbuch enthalt angefangen bei der Zunge bis zum Schwanz
eines Tiers etwa 100 Rezepte und mindestens so viele Foodfotos
in insgesamt 18 Kapiteln. Anhand der Anzahl der Kapitel
ersehen Sie, dass hier nicht einfach einige Rezepte zu den
vier gangigsten Innereien wie Magen, Herz, Leber und Niere
veroffentlicht werden. Diese Innereien erfahren in dem
Kochbuch zwar auch ihre Wirdigung, aber in einer Minderzahl.
Es gibt so viel mehr an Innereien und somit Verwertbarem und
Geniellbarem, das ein Schlachttier zu bieten hat. Lassen Sie
sich doch einfach uberraschen!

Meine Erfahrung sagt mir, dass ich fudr dieses Kochbuch etwa
dieses ganze Jahr benotige, um es fertig zu stellen. Ich gehe
davon aus, dass es zur Weihnachtszeit 2024 fertig gedruckt
sein wird. Und ich es Ihnen somit noch passend als mogliches
Geschenk fur Ihre Lieben prasentieren kann.

Ich muss mich um die folgenden Dinge kummern:

= Sichtung und Sammlung von passenden Rezepten

= Sichtung und Sammlung der dazu gehdrigen Foodfotos (im
Originalformat)

» Zusammenstellung der Rezepte und dazugehodrigen Fotos in
einem Layout

 Gestaltung des Layouts des Buches

- Uberarbeitung und teilweise Neuformulierung des zum
jeweiligen Rezept gehorigen Textes

 Mehrfache Korrektur des Kochbuchs, eventuell Lektorat
durch einen selbststandigen Lektor auBerhaus

» Erzeugung der Druckversion des Kochbuchs, Prufung
derselben und Erteilung des Druckauftrags an meine
Druckerei

» Spannendes Warten auf die Lieferung ..

Dricken Sie mir die Daumen. Spannende Arbeiten warten auf
mich!



Backbuch ,, Torten” nun auch
als ePub-eBook erhaltlich

Das Backbuch ,Torten — Kein-Back-Torten
mit Milchprodukten und Obst® ist nun auch
als ePub-eBook erhaltlich.

ISBN 978-3-941695-66-5, Printversion, 14,90 €

ISBN 978-3-941695-90-0, PDF-eBook, 11,99 €

ISBN 978-3-941695-76-4, ePub-eBook, 11,99 €

Bei Ihrem Buchgeschaft vor Ort, in einem Buch-Onlineshop oder
in meinem kleinen Buchshop.



https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/15/backbuch-torten-nun-auch-als-epub-ebook-erhaeltlich/
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Neuerscheinung: Backbuch
njorten”

Ich hole diesen Beitrag von Anfang
November nochmals hervor. Das Backbuch ist
jetzt erschienen und lieferbar. Ein klasse
Weihnachtsgeschenk. Greifen Sie zu!

v Kein-Back-Torten. mit Milchprodukten und Obst
~f

Verlag Thomas Biedermann

Sie suchen noch nach einem passenden Weihnachtsgeschenk fur
Ihre Familienangehorigen oder Freunde? Schauen Sie sich dieses
neu erschienene Backbuch fur Torten ohne Backen an. Womit der
Begriff ,Backbuch” nicht ganz zielfuhrend ist.

Mochten Sie gern Ihren Gasten Torten servieren, deren
Zubereitung alleine Ihr Kuhlschrank uUbernimmt? Also Backofen
ade? Sie glauben, es geht nicht ohne Backofen? Das Backbuch
uberzeugt Sie eines besseren. Sowohl fiur den Tortenboden als
auch die Fullmasse und somit die ganze Torte ist dies moglich.

Lesen Sie in diesem Backbuch nach, wie Sie das erfolgreich
durchfihren konnen. Sie finden darin uber 50 Rezepte zu Torten
und zusatzlich die beiden gangigsten Rezepte fur Tortenboden.
Die Torten werden aus Milchprodukten wie Joghurt, Quark, Skyr,
Frischkase, Mascarpone, Milch oder vegan zubereitet. Als
fruchtige Zugabe kommt unterschiedliches Obst hinzu — im
Ganzen, zerkleinert oder puriert.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/02/neuerscheinung-backbuch-torten/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/02/neuerscheinung-backbuch-torten/

Das Backbuch hat 192 Seiten und enthalt 126 teils
seitenfullende Farbfotos. Es ist als Print-Buch, ePub-eBook
und PDF-eBook erschienen. Der Preis belauft sich auf € 14,90
fur das gedruckte Buch respektive € 11,99 fir die digitalen
eBooks.

Sie bekommen das Buch im gut sortierten, stationaren
Buchhandel, bei Online-Buchhandlern oder direkt bei mir in
meinem kleinen Online-Buchshop. Greifen Sie zu. Gerade
diejenigen, die kulinarisch immer gern an neuen
Zubereitungsmethoden interessiert sind, werden in diesem
Backbuch schnell findig und konnen hervorragende, leckere und
schmackhafte Torten zubereiten!

ISBN 978-3-941695-66-5 (Print-Buch) — erhaltlich ab Anfang
Dezember 2023

ISBN 978-3-941695-76-4 (ePub-eBook) — erhaltlich ab Anfang
Dezember 2023

ISBN 978-3-941695-77-1 (PDF-eBook) — verfugbar

Buchrezension


https://www.buch-schmie.de/produkt/torten/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/15/buchrezension/

SR Sie wollen es manchmal auch knackig und
kurz und bundig? Da geht es Ihnen wie
mir. Aus diesem Grund einmal ein kurzer
Beitrag aullerhalb der Reihe meiner
Rezepte. Ich weise auf eine Buchrezension
zu meinem neuen Buch ,Lecker kochen mit
Pferdefleisch” hin.

Wariag Mano Ledermaae

Sie finden sie Uber den Menupunkt ,Blucher”, wo Sie dann auf
die Website der Rezensentin mit der Rezension gelangen.

Ich hatte mir die Rezension etwas positiver gewunscht.
Vielleicht mit einem Hinweis auf die selbst fotografierten
Foodfotos oder das Layout des Buches, das ich komplett selbst
gestaltet habe. Aber die Rezension der Rezensentin ist ihre
freie Meinung, und dies respektiere ich dann natlrlich auch.

Kochbuch , Lecker kochen mit
Pferdefleisch”


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2023/01/9783941695535_Cover-scaled.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/2022/11/16/kochbuch-lecker-kochen-mit-pferdefleisch/
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 witPferd

Neues Kochbuch

Sie suchen schon nach geeigneten Weihnachtsgeschenken fur Ihre
Lieben? Rechtzeitig vorsorgen entlastet ja auch personlich von
Einkaufsstress und -hektik, wenn einem bis kurz vor den
Feiertagen nicht so das richtige Geschenk einfallen will.

Hier konnen Sie zu einem neuen Kochbuch greifen, das fur
kulinarisch Interessierte und Aufgeschlossene sicherlich das
richtige Weihnachtsgeschenk 1ist und somit ein Top-Treffer
unter dem Weihnachtsbaum wird.

Egal, ob Ihr Geschenkempfanger schon einmal Pferdefleisch
entweder gekostet oder sogar zubereitet hat oder ob er oder
sie noch vollig unbedarft ist bei dieser Sorte Fleisch. Er
findet auf alle Falle viele neue Rezepte zu allen Arten von
Pferdefleisch in diesem Kochbuch und mannigfaltige Anregungen
zum Nachkochen.

Sicherlich ist unter den 9 Kapiteln mit insgesamt 43 Rezepten
fur jeden etwas dabei. Das Spektrum reicht von Braten Uuber
Gulasch und Steak zu solchen Besonderheiten wie Roh oder auch
Surf’'n’'Turf.

Das Kochbuch erscheint Anfang Dezember als gedrucktes
Softcover und digital als ePub- und Kindle-eBook.

Die Buchdaten des gedruckten Buches sind die folgenden: 16,5 x


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/11/9783941695535-scaled.jpg

21 cm, 148 Seiten, Uber 60 Farbfotos, vollstandig in Farbe,
ISBN 978-3-941695-53-5, Preis 11,90 €. Digital ist das Buch zu
dem gleichen Preis zu beziehen. Bestellungen Uuber den
stationaren Buchhandel oder einen Onlineshop Ihrer Wahl. In
Kirze kann das Buch auch in meinem kleinen Buchshop unter
https://www.buch-schmie.de vorbestellt werden.

Neuerscheinung: , Tartes” als
Softcover gedruckt

Verlag Thomas Biedermann


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/27/neuerscheinung-tartes-als-softcover-gedruckt/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/27/neuerscheinung-tartes-als-softcover-gedruckt/

Ich freue mich, dass ich jetzt auch eine gedruckte Version des
Backbuchs ,Tartes” als Softcover ankundigen kann.

Das Buch ist im Druck und wird Ende November 2021 geliefert.

Es ist somit ab Anfang Dezember 2021 noch rechtzeitig fur
Weihnachten verfugbar.

Zogern Sie nicht, noch fur ein Weihnachten ein passendes,
schones und kulinarisches Geschenk zu ordern.

Im Online-Buchhandel, stationaren Buchhandel oder in meinem
Buch-Shop.

PS: 27.11.2021, das Buch wurde von der Druckerei geliefert und
ist bestell- und lieferbar!

Neuerscheinung: Backbuch
nrartes”

——

Tartes
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Backbuch

Es freut mich, dass ich mitteilen kann, dass das Backbuch


https://www.buch-schmie.de
https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/02/backbuch-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/02/backbuch-tartes/

,Tartes” als ePub-eBook und Kindle-eBook erschienen ist.

Die gedruckte Version ist in Vorbereitung und wird vor
Weihnachten lieferbar sein.

Das Backbuch enthalt 21 Rezepte zu sulen, pikanten und suls-
pikanten Tartes und Klassikern, also 21 Backvariationen.

Es hat 97 (Druck-)Seiten und 73 schone Farbfotos.
Die ISBN sind 978-3-941695-75-7 und 978-3-941695-64-1.

Der Kaufpreis betragt € 9,99.

Kochbuch , Pasta und Pesto“
als eBook erschienen

Mein neues Kochbuch

Ich freue mich, mitteilen zu konnen, dass mein Kochbuch ,Pasta
und Pesto” nun als eBook erschienen ist.

Die Besucher und Leser meines Foodblogs verlassen sich auf
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https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/21/kochbuch-pasta-und-pesto-als-ebook-erschienen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/02/978394169887-scaled.jpg

mich, wenn ich ein neues Kochbuch ankindige. Ich bin bemiht,
dieses Kochbuch dann auch zeitnah erscheinen zu lassen. Aus
diesem Grund habe ich nun etwas Zeit investiert, um das
Kochbuch fertig zu stellen. Und kann es nun freudig
prasentieren.

Dies ist nun mittlerweile mein funftes Kochbuch, das 1ich
veroffentliche.

Das eBook erscheint im ePub- und Kindle-Format. Da
mittlerweile die Anzahl der Besucher auf meinem Foodblog, die
daflir ein Smartphone verwenden, etwa 2/3 aller Besucher
ausmacht, sehe ich in Zukunft davon ab, die eBooks auch im
iBook- und PDF-Format zu veroffentlichen. Sie werden nicht
nachgefragt und nicht gekauft. Auf mobilen Geraten sind das
ePub- und Kindle-Format gefragt, die sich an die Gegebenheiten
der mobilen Gerate anpassen. Diese reagieren responsive mit
einem eBook und passen z.B. beim Vergrofern der Darstellung
eines eBooks auch die SchriftgroBe und den Umbruch
entsprechend an.

Das Kochbuch enthalt 32 Rezepte zu Pasta und Pesto und 5
zusatzliche Rezepte zu Pesto, da man diese auch zum
Brotaufstrich oder zum Aufbewahren und Konservieren in Kiuhl-
und Gefrierschrank zubereiten kann. Es enthalt etwa 40
Farbfotos. Alle Rezepte zu Pasta und Pesto sind fur zwei
Personen. Die zusatzlichen Rezepte zu Pesto sind von der Menge
her jeweils etwa fur 400 ml des jeweiligen Pestos zum
Konservieren und Aufbewahren.

Das eBook mit der ISBN 978-3-941695-88-7 als ePub und ISBN
978-3-941695-89-4 als Kindle ist zu einem Preis von 9,99 € im
Buchhandel und bei Online-Buchshops erhaltlich. Zusatzlich
kann man es in meinem kleinen Online-Buchshop Buch-
Schmiede kaufen.



https://www.buch-schmie.de
https://www.buch-schmie.de

Chicorée 1im Speckmantel 1in
Riesling-Sauce mit Basmati-
Reis

Jetzt kann ich hier passend zu meinen vor kurzem erschienenen
eBook-Ausgaben meines Koch- und Back-Backbuchs ,Es 1ist
angerichtet!” ein Rezept aus demselbigen verdffentlichen, da
ich Chicorée heute gerade in ahnlicher Weise zubereitet habe.
Ich poste hier einfach die Beschreibung des Rezepts, wie ich
es im Kochbuch aufgenommen habe. Und alternativ dazu die
Zubereitung, wie 1ich es heute abgeandert zubereitet habe.
Letztere Zubereitung entspricht dann auch eher den beiden
Foodfotos, die ich mit diesem Rezept veroffentliche.

Dieses Chicorée-Gericht 1ist ein 1leichtes, schnell
zubereitetes, aber auch herzhaftes Gericht, das sich gerade
fur den Verzehr im Sommer eignet, da es bis auf den Schin-
kenspeck, der verwendet wird, eigentlich ein rein
vegetarisches Rezept ist.

Ich selbst hatte vor ca. 25 Jahren die Gelegenheit, die
Erfahrung zu machen, wie Chicorée angebaut wird. Ich habe
damals meinen Zivildienst in einer anthroposophischen Psychia-
trie-Klinik 1im Breisgau geleistet und dort in dem
angegliederten Gartenbereich gearbeitet. Der Gartenbereich ist
bei den Anthroposophen in dieser Klinik nicht nur zur Anzucht
und Ernte von Gemuse, Krautern und auch Blumen gedacht,
sondern er ist gleichzeitig auch Therapiebereich. Ich hatte
also sowohl mit der normalen Gartenarbeit zu tun als auch mit
der fallweisen Betreuung von Patienten.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/09/chicoree-im-speckmantel-in-riesling-sauce-mit-basmati-reis-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/09/chicoree-im-speckmantel-in-riesling-sauce-mit-basmati-reis-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/09/chicoree-im-speckmantel-in-riesling-sauce-mit-basmati-reis-2/

Der Chicorée wurde auf folgende Weise angebaut: Stellen Sie
sich ein Gewachshaus mit einer Lange von ca. 15 Metern und
einer Breite von ca. 5 Metern vor. In diesem Gewachshaus wurde
das Beet in einer Tiefe von ca. 30-40 cm ausgehoben und die
ausgegrabene Erde 1in einem Hugel 1links der Mulde
aufgeschuttet. Nun wurde von einer Firma, die die Wurzeln fur
den Chicorée heranzieht, eine grole Anzahl von Chicorée-
Wurzeln geliefert. Diese Wurzeln sind etwas 20-30 cm lang.
Diese Wurzeln wurden in einem Abstand von ca. 10-20 cm in der
ausgehobenen Mulde eingegraben, indem sie einfach in die Mulde
eingesetzt und diese mit der gelagerten Erde wieder bedeckt
wurde. Wichtig dabei ist allerdings, dass dieses Chicorée-Beet
in der gleichen Hohe, wie es tief ist, mit Erde aufgefullt
wird und sozusagen um ca. 20-30 cm erhoht ist.

Sie wissen ja, Chicorée ist ein weitestgehend weiRes Gemiise,
bis auf die leichte Gelbfarbung der oberen Blattspitzen, die
sich aber zum Teil erst nachtraglich einstellt. Es ist ebenso
wie beim Spargel - der ,Kbonigin“ des Gemuses — so, dass er
auch unter der Erde heranwachst und somit weitestgehend weild
bleibt. Sobald sich nach einigen Wochen in dem aufgeschutteten
Higel leichte Risse in der Erde zeigen, ist naturlich klar,
der Chicorée ist reif, um geerntet zu werden. Dazu wird nach
und nach der Erdhiigel abgetragen und der Chicorée mit der
zugehorigen Wurzel ausgegraben. Der Chicorée wird einfach von
der Wurzel abgebrochen und die Wurzel wird fur das kommende
Jahr fur die Aufzucht und Ernte gelagert, meistens in einem
kiihlen, dunklen Keller. Der Chicorée sollte am besten, wie in
dem Fall der Klinik, gleich in die Kiuche zur Zubereitung
gelangen oder eben sofort auf dem Markt zum Verkauf angeboten
werden.

Zutaten:

» 4 Stauden Chicorée

=4 EL Tomatenketchup oder 2 EL Tomatenmark
= 2 EL Honig

=4 EL Obstessig



=2 TL grune Pfefferkorner

=2 EL geriebener Meerrettich oder 3 EL Meerrettich aus
dem Glas

=2 Msp. Oregano

=2 Msp. Basilikum Salz, frisch gemahlener Pfeffer

= 8 Scheiben Schinkenspeck

Fur die Sauce:

=2 EL Butter oder Margarine
= 2 Zwiebeln

=6 EL Weillwein

= 300 g Creme fraiche

=1 Prise Speisewlrze

= 2 EL Estragon

= 100 g geriebener Emmentaler

Zubereitungszeit: 30 Min.

Halbieren Sie den Chicorée und schneiden Sie den meistens sehr
harten und bitteren Strunk heraus. Blanchieren Sie die
Chicorée-Halften kurz in kochendem Wasser. Dann rihren Sie in
einer kleinen Schissel das Tomatenketchup mit dem Honig, dem
Essig und den anderen Gewlurzen an. Bestreichen Sie die
Speckstreifen mit der Marinade und legen Sie jeweils eine
Chicorée-Halfte darauf, die Sie nun mit dem Speck umwickeln.
Stecken Sie den Speckstreifen mit einem Zahnstocher fest.
Bestreichen Sie die Chicorée-Halften mit der restlichen
Marinade. Heizen Sie den Backofen auf 200 °C vor. Hacken Sie
fur die Sauce die Zwiebeln fein und dinsten Sie sie in einer
Kasserolle mit der Butter an. Dann mit dem Weilwein abloschen.
SchlieBlich die Creme fraiche und die Speisewiirze einrihren
und kurz einkochen lassen. Geben Sie die Sauce zusammen mit
dem Chicorée in eine groBe feuerfeste Form, bestreuen Sie den
Chicorée mit Kase und uberbacken Sie alles ca. 15 Min. im
Ofen.

Dazu eignen sich am besten einfach einige Scheiben Baguette.



Oder Sie richten den Chicorée zusammen mit Reis an, auf den
Sie die restliche Sauce aus der Auflaufform geben.

Zu dem Gericht empfehle ich Ihnen einen kraftigen,
franzdosischen Chardonnay, am besten aus dem Burgund, der
genugend Saure und auch Eigengeschmack hat, damit er vor der
doch kraftigen Marinade, Sauce und auch dem herzhaften
Schinkenspeck bestehen kann.

Hier nun das Rezept meines heute zubereiteten Chicorée, wie
ich ihn in den beiden Foodfotos zeige.
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Nun kann ich endlich mein 2011 erschienenes Kochbuch ,,chon



charfe chilichoten” als eBook im ePub- und im Kindle-Format
prasentieren.

Ich habe das Buch umbenannt in ,Es ist angerichtet!” und auch
das Titelbild geandert. Das 1in einer Laune entstandene
Buchcover hatte viele potentielle Kunden und Leser verwirrt
und die Vermutung nahegebracht, das Buch enthalte nur scharfe
Rezepte mit Chilischoten. Das trifft jedoch nicht zu.

Das Buch enthalt eine sehr ausgeglichene Anzahl an Rezepten.
Und zwar deutsche, franzosische, italienische und asiatische
Rezepte.

Jeweils funf Rezepte in den neun Kategorien Suppen/Vorspeisen,
Gemuse, Pasta, Innereien, Geflugel, Fleisch, Fisch, Dessert
und Brot, Kuchen und Geback.

Das eBook ist in wenigen Tagen in meinem Buch-Shop zum Kauf
und Download erhaltlich und dann auch bei meinen digitalen
Distributoren im Buchhandel.

Wer noch kein passendes Weihnachtsgeschenk gekauft hat, findet
hier sicherlich ein schones Geschenk, das dem Beschenkten viel
Freude bereiten wird und zum Nachkochen und -backen anregt.

ISBN 978-3-941695-83-2, ISBN 978-3-941695-84-9

€ 9,99.

»,Es 1st angerichtet!”
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Meine bisherigen Kochbicher, sofern ich sie nicht auch habe
drucken lassen, habe ich jeweils auch als eBook-iBook und
eBook-PDF veroffentlicht. Nun hat mir mein digitaler
Distributor mitgeteilt, dass Kunden Kochbucher nicht gern in
diesen Formaten kaufen. Sondern lieber zu Kochbluchern im
eBook-ePub-Format greifen.

Nun, ich werde daher meine bisher erschienenen vier Kochbicher
in der kommenden Zeit auch als eBook-ePub veroffentlichen. Mit
diesem Kochbuch fange ich an. Es ist der Nachfolger des
Kochbuchs , chon charfe chilichoten”. Der Titel des Kochbuches



ist spaBeshalber gewahlt und wie ich feststellen musste,
verwirrt er einige Kunden eher. Denn man erwartet, in
Verbindung mit dem Foto der Titelseite, viele Rezepte mit
Chili-Schoten, die doch sehr scharf sind. Das trifft aber far
die Rezepte, die sehr breit gefachert sind, gar nicht zu. Also
benenne ich das Kochbuch in ,Es ist angerichtet!“ um.

Das Kochbuch enthalt deutsche, franzosische, italienische und
asiatische Rezepte. Und zwar in den Kategorien
Suppen/Vorspeisen, Gemluse, Pasta, Innereien, Geflugel,
Fleisch, Fisch, Dessert und Brot, Kuchen und Geback.

Das Kochbuch wird in einigen Wochen im ePub-Format erhatlich
sein. Der Preis betragt € 9,99. Sie konnen es im Buchhandel
kaufen oder auch in meinem kleinen Online-Buchshop.

Ich hoffe, dass sich bei diesem eBook-Format viele
interessierte Kunden und Leser und somit Kaufer finden.


https://www.buch-schmie.de

