Mikrowelle fiir Feinschmecker

MALIANKE EALTENS

M_ikrnwelihi;

mchmeckes

s
s

= ;’.\'} Ii
,;f'

Dieses Buch ist tatsachlich ein Kochbuch fur Feinschmecker.

Autorin ist Marianne Kaltenbach, die auch ein Restaurant 1in
der Schweiz leitet. Das Buch ist im Verlag Karl Muller GmbH
erschienen.

Das Buch ist zundchst einmal schon allein vom AuBeren
beeindruckend und ein Hingucker. Es 1ist ein Hardcover-Buch,
also ein Buch mit einem festen Karton-Einband.

Dann hat das Buch ein sehr grolles Format, grofer als DIN A 4,
was sich naturlich gerade fur ein schones Kochbuch sehr
anbietet. Dazu sind alle einzelnen Rezepte mit groBformatigen,
schonen Fotos aufgemacht. Das Kochbuch hat 140 Seiten.

Das Buch beginnt mit einer kurzen Einleitung zum Zubereiten
von Speisen mit einem Mikrowellengerat.

Dann folgen sechs Kapitel zu Vorspeisen, Fisch, Fleisch,
Gemuse, Auflaufe und Desserts.

Das Kochbuch enthalt wirklich ausgefallene Rezepte flr
Feinschmecker. So diverse Vorspeisen mit Meeresfruchten.
Fisch-Rezepte mit besonderen Fischsorten. Auch Rezepte fur
Innereien wie Kalbsbries oder -zunge sind enthalten. 0Oder auch
ein Risotto-Rezept. Aber auch recht gewohnliche Rezepte wie
fur Hackbraten, Geschnetzeltes oder Kartoffelgratin findet
man.
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Ich habe einige dieser ausgefallenen Rezepte zubereitet und in
der Mikrowelle gegart. Sie sind alle sehr gut gelungen und
waren sehr lecker.

Ich konnte vermutlich zwei Wochen mit der Veroffentlichung von
Rezepten flr Speisen fur die Mikrowelle verbringen, solch gute
Rezepte findet man in diesem Kochbuch vor.

Auch dieses Kochbuch endet, wie schon das andere Kochbuch fur
die Mikrowelle, mit einem Register fur die Rezepte und
Zutaten.

Alles in allem ein sehr gutes Kochbuch, fotografisch und
inhaltlich sehr schon aufgemacht, und fur etwa 13,— € sehr
empfehlenswert.

Kochen in der Mikrowelle
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Kochen in der
Mikrowelle

blitzschnell und kinderleicht

SABINE V. IMHOFT

MIT DEN 10 GU-ERTOLGSTIPPS

> Die besten Tipps und Tricks
rund um die Mikrowelle
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Ich habe mir fur meine Mikrowelle, die ich ja in meiner Klche
nun neu platziert habe und ich somit des ofteren nun mit ihr
ein Gericht zubereiten kann, zwei Kochbucher geleistet.

Das Kochbuch ,Kochen in der Mikrowelle” ist von der Autorin
Sabine von Imhoff.

Das Buch ist im Verlag Grafe + Unzer erschienen, der ja fur
seine Kochbicher bekannt ist. Das Kochbuch hat 64 Seiten.

Das Buch ist zunachst einmal schon gestaltet. Der Verlag wird
diese Aufgabe sicherlich einem professionellen Grafik-Designer
ubertragen haben, dies hat die Autorin sicherlich nicht selbst
gemacht.

Denn auch die Foodfotos sind nicht von ihr, sondern von einer
Foodfotografin in einem Fotostudio professionell fotografiert.

Schon hieran sieht man, dass der Verlag Geld investiert hat
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und die Rezepte somit schon gut sein mussen.

Das Kochbuch enthdlt zunachst einmal einige Anmerkungen und
Einleitungen zum Zubereiten in der Mikrowelle sowie deren
Moglichkeiten und Grenzen.

Dann einige Tipps zu Generellem, das sich in der Mikrowelle
zubereiten lasst wie Auftauen von Tiefgefrorenem, Aufquellen
von Trockenfruchten/-gemiuse oder Schmelzen von Blattgelatine.

Vor den eigentlichen Gerichten sind einige schnelle Beilagen
und Saucen aufgefuhrt. Erstaunlicherweise enthalt das Kochbuch
jedoch keine Hinweise darauf, wie man bewahrte Klassiker als
Beilagen wie Nudeln, Reis, Kartoffeln oder Kl0Be in der
Mikrowelle zubereitet.

Dann folgen in vier Kapiteln Rezepte zu Vorspeisen,
Fleisch/Fisch, Auflaufe/Gemuse und Desserts.

Mwrkwirdigerweise enthalt das Kochbuch manchmal Zutaten wie
ein industriell gefertigtes, also fertiges Basilikumpesto oder
auch Saucenbinder. Da bin ich schon erstaunt, dass z.B. im
Falle des Pesto nicht beschrieben wird, wie man schnell ein
frisches Pesto zubereitet. Ich habe dies beim Zubereiten des
entsprechenden Rezepts so gemacht.

Das Kochbuch enthalt leider auch einige textalische Fehler,
aber uUber diese kann man ruhig hinwegsehen.

Ich habe aus allen vier Rezepte-Kapiteln einige Gerichte
zubereitet, sie sind alle mehr oder weniger gelungen. Das
bedeutet, manches Gericht hat mich nicht sonderlich Uberzeugt,
andere wiederum waren hervorragend und klasse, so dass man
Appetit darauf bekommt, weitere Gerichte in der Mikrowelle
zuzubereiten.

Das Buch endet mit einem Register und 10-Geling-Tipps, wie man
die Mikrowelle am sichersten handhabt.

Alles in allem ist das kleine, schon gestaltete Kochbuch fur



die Mikrowelle mit vielen Foodfotos fur etwa 10,— € recht
gelungen, enthalt gute Tipps und Rezepte und ist somit
empfehlenswert.

Wochen der Mikrowelle

Ich habe mir zwei neue Kochblicher fiur die Zubereitung von
Gerichten in der Mikrowelle geleistet.

Das erste Kochbuch hat nur 64 Seiten und liefert mir etwa 7
Rezepte fur eine Woche.

Das zweite Buch hat allerdings 140 Seiten, jede Menge sehr
guter Rezepte und so kann ich sogar noch 1-2 Wochen mit
Rezepten fur die Mikrowelle dranhangen.

Daher starte ich nun mehrere Wochen der Mikrowelle und werde
sicherlich etwa 15-20 Rezepte fur die Zubereitung von
Gerichten in der Mikrowelle veroffentlichen.

Ich selbst bin schon gespannt darauf, welche Moglichkeiten
eine Mikrowelle in der Zubereitung von Speisen bietet und wie
diese Speisen dann im Endeffekt auch beim GenielRen schmecken.

Ich fange mit einem Rezept zur Zubereitung einer Fisch-Terrine
an, die aus dem Kochbuch ,Kochen in der Mikrowelle“ von Sabine
von Imhoff aus dem Verlag Grafe und Unzer stammt. Die beiden
Rezepte dazu sind zwar mit anderen Fischsorten konzipiert,
aber ich habe sie eben einfach mit anderen Sorten abgewandelt.
AuBerdem serviere ich die Terrine nicht heiB als Vorspeise,
sondern kalt mit zwei leckeren Schrippen als kleiner
Abendsnack.

In der kommenden Woche folgen somit weitere Vorspeisen,
Hauptspeisen mit Fleisch, Fisch, Auflaufe und Gemuse und
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Desserts.



