TRETORRI

DER VERLAG FUR ESSEN, TRINKEN & GENUSS Pressei nformation

4 | Mario Barth

Kennste, kennste wahre Jerichte

160 Seiten | zahlr. Farbfotos

19,5 x 25,5 cm | Hardcover

Besondere Ausstattung: Farbschnitt

€ 25,00 (D) | €25,90 (A)

ISBN 978-3-96033-157-5

Nachhaltige Produktion:

Papier: FSC Zertifizierung

Druckprodukt: Klimaneutral - ClimatePartner

e

KENNSTE, KENNST
WAHRE JERICHTE

Erscheinungstermin: 28. Juli 2023

Blick ins Buch:
https://www.yumpu.com/de/document/read/68291363/mario-barth-mein-kochbuch-kennste-
kennste-wahre-jerichte

Der King of Comedy kocht:

Bestseller noch vor Erscheinen — Sensationsstart in die TOP 20 bei
Amazon mit Verkaufsrang 15 aller Blicher und Platz 1 bei Blicher
K6che & Kochshows im Fernsehen!

Von vielen Fans langersehnt und endlich da: Das Kochbuch von Mario Barth

Mario Barth kocht leidenschaftlich gerne. Wenn er fiir seine Freunde den Grill anschmeiBt, Teig
knetet oder genusslich seine Spezialsaucen abschmeckt, lauft seinen Fans auf den Social-Media-
Kanalen regelmaRig das Wasser im Mund zusammen. Und alle wollen die Rezepte haben. Jetzt ist es
so weit: In Kennste, kennste wahre Jerichte zeigt Mario Barth seine ganz persénlichen Rezepte und
Kochtipps. Von herzhaft bis sii — bei der bunten Auswabhl ist alles dabei. Von Barth-B-Q bis zu den
legendaren Quarkballchen, hier wird nichts vermisst. Alles dazu in Mario Barths unverwechselbarer
Sprache. Besonderes Highlight — Giber QR-Codes im Buch wird auf exklusive Video-Clips mit Mario
Barth verlinkt. Ein multimediales Kochbuch zum Schmunzeln und GenieRen.
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Mario Barth — King of Comedy

Mario Barth ist ein Phdnomen. Ob als Live-Comedian, TV-Produzent, Buchautor, Synchronsprecher,
Schauspieler oder als Gastgeber bei RTL — alles, was der geblirtige Berliner anpackt, wird zum Erfolg.
Dabei verbiegt sich Deutschlands erfolgreichster Comedian nicht. Mario Barth gibt sich so wie er ist:
hemdsarmelig, authentisch, direkt. Seine hohe Glaubwiirdigkeit bei seinen Fans ist einer der
Grundpfeiler seines immensen Erfolges. Mario Barth hat die Geschichte der Comedy in Deutschland
mitgeschrieben und in nie dagewesene Dimensionen gefiihrt. Seine Weltrekorde im Berliner
Olympiastadion 2008 und 2014 wurden bis heute von keinem anderen Comedian weltweit erreicht.
Seit Jahren die Nummer 1 der Comedy-Stars: Mehr als 9 Millionen Fans waren bei seinen
mittlerweile sieben Bihnenshows live dabei. Die Ausstrahlungen bei RTL erreichen regelmaRig
Spitzeneinschaltquoten. Die CD- und DVD-Veroffentlichungen der Biihnenprogramme wurden
mehrfach mit Gold und Platin ausgezeichnet. Ubrigens — Laut einer Studie von 2018 {iber den Humor
der Deutschen ist der 11fache Preistrager des Deutschen Comedypreises der einzige Comedian, der
bei Frauen beliebter ist als bei Mannern.

Hier geht es zur Website von Mario Barth: https://www.mario-barth.de/
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Oft werde ich in Interviews gefragt, was meine Lieblingsgerichte

sind, was ich denn gerne esse. ,Was isst ein Mann, der so viel Erfolg hat wie Sie?",

wurde ich mal gefragt. Es ist total interessant zu sehen, was viele glauben. Augen-
scheinlich hat irgendwann mal einer gesagt, dass man, sobald man Erfolg hat,
nur noch Kaviar isst und Champagner trinkt. Immer wieder werde ich zum Essen
eingeladen. Dann versucht man mir zu imponieren, indem man Lammriicken acht
Stunden lang in Milch einlegt und einhundert Stunden bei fiinfzig Grad Celsius
dampft. Zu trinken gibt es Champagner, einen ganz besonderen Aperitif und aus-

gewshlte Weine. Als Dessert gibt es irgendeine Puddingart, dessen Namen ich

MARIOS LIEBLINGSGERICHTE

meistens nicht aussprechen kann. Warum das so ist, kann ich nicht erkléren.
Doch eines weifl ich ganz genau, unter meinen Lieblingsgerichten befinden sich
weder Kaviar noch Lammriicken oder irgendwelche Austern, die man aus einer
Schale schliirfen muss, um dann das Gefiihl zu haben, man wiirde eine verschnupfte
Nase aussaugen - ist einfach nicht mein Ding. Ich bin fiir das bodensténdige und

ehrliche Essen. Ob Wiener Schnitzel mit Kreuzberger Kartoffelsalat, Berliner

Bulette mit Kohlrabi und Kar Mat;jt i Art, Eier in
Senfsofie, Thai-Curry ..Piptypeip” oder Salangne ,.The Brain"*. All das esse ich
fiir mein Leben gern. Ich wiinsche euch jetzt einen guten Appetit.

*) so nenne ich liebevoll meine Freundin
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ZuTATEN FOR 4 PERSONEN ZuBEREITUNG

Filr die Schmorzwiebeln die Zwiebeln schalen, ir

Schmorzwiebeln Streifen schneiden urd in einem Topp mit Butter
2Zwiebeln urd 1 sowie einer guten Prise Salzlar gsam an-
1EL Butter schwitzen. Zum Schluss mit Zucker karamellisieren
1EL Rapsal oder miteinem Schluck Cola ablgschen

Salz

1TL Zucker oder ein Schluck Cola Fiir: r Buletten die Milch erwérmen. Die

Laugensemmel in kleine Wiirfel schneiden, mit der
Milch ibergiefien, etwa 15 Minuten quellen lassen

200wt Milch undmit einer Gabel zerkleinern. Zwiebel schlen, in
7 Laugensemmel oder -brezel Wiirfel schneiden ur din etwas Butter anschwitzen

1 2Zwiebel Das Hackfleisch mit den ausgedriickten Laugen-
1EL Butter semmelwiirfelnvermengen. Angeschwitzte Zuwiebel
600 g gemischtes Hackileisch (Rind & Kalb) unddes Ei hinzugeber und gutvermischer. Mit Ser,
1Bio-Ei Salz, Paprika unc wilden Kréutern abschmecker

1 TL mittelscharfer Sent Mitangefeuchteten Hirden 8 Buletter former. Nun
1TL geréuchertes Salz die Bulettenin einer Pfanne von beiden Seiten lang-
2TL geréuchertes Paprikapulver sam anbraten. Das Geheimnis st des langsame
2TL getrocknete wilde Kriuter Anbreten! Legt die Bulettenin die ke lie Pfarne mit
6EL Rapsil dem Olund Lasst die Pfanne mit dem Fett urd den

991, Fleur de Sel Buletten zusammen lar gsam heil werden. Sollte
der Rand der Pfarne zu qualmen beginren, ist die
Pfanne zu heif. Wenn die Buletten van aufien eire

2mittelgrofie Kohirabi tolle bréunliche Farbe haben, darn bei 70 °C Ober-
Gemilsebriihe urd Unterhitze i Ofen ca. 20 kis 30 Minuten nach-
150 ml Sahne garen. Wenn du beim Protierer der Bulstts merken
Créme fraiche, nach Belieben solltest, dass nicht genug Salz drir ist, dann kannst
Speisestirke, nach Belishen du siewunderbar beim Anrichten rritein bisschen
¥ Bund Schittlauch Flour do Sel bestreuen.

Fiir die Rahmkohlrabi die Kohlrabi schalen, in Schei-

800 g Kartotteln ben, dann in Stfte schneiden, in Gemilsebriihe biss-
Salz festgaren und mit Sahne ablischen. Nach Belieber
509 Butter etwas Créme fraiche hinzugeben. Solte die Sofie

125 mi Sahne 2u fillssig seln, einfach mit etwas in kalter Wasser
Muskatruss aufgelster Spelsestirke andicker. Zum Servieren

mitetwas Schnittlauch garnieren.

Fir den Kertoffelstampf die Kartoffeln schilen,
in kleine Stilcke schneiden und in ausreicherd
Salzviasser weich kochen. DasWasser zbgleflen,
ausdampfen lassen und. In mit einer
Kartoffelstampfer zerdriicken. Butter und Sahre
hinzugeben. Mit Salz und frisch gerisbener
Muskatnuss abschrrecken.

Kartoffelstampf, Kohlrabi und jo2 Berliner Buletten
auf einem Teller arrichten und mit Schrr orzwiebeln
garnieren

MARIOS LIEBLINGS JERICHTE

Weitere Informationen zu unserem Verlag und Programm finden Sie unter www.tretorri.de oder
besuchen Sie uns auf Facebook und Instagram.
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