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Der Alltagsheld unter den Kochbiichern — Leckeres fiir jeden Tag!

Das Standardwerk zur Alltagskiiche hilft allen, die sich immer wieder mit folgender Frage konfrontiert
sehen: ,Was koche ich heute?”. , Kochen fiir ein Jahr” sorgt mit 365 kreativen Rezepten auf 384
Seiten taglich fiir neue Geschmackserlebnisse und Abwechslung auf dem heimischen Herd. Von
Klassikern wie Rinderrouladen und Sauerbraten bis zu Trendgerichten wie Pulled-Pork-Burger und
SiiRkartoffelpommes findet man in diesem Buch alles. Ubersichtlich nach Kapiteln wie z.B. Salat,
Fleisch und Pasta sortiert und mit vielen ansprechenden Fotos, machen die Gerichte Lust aufs
Ausprobieren — Guten Appetit!

Trendthema Alltagskiiche

Mit ,Kochen fiir ein Jahr — Jeden Tag eine neue Idee” wird das Kochen garantiert nicht mehr
langweilig. Egal, ob ein aufwendiges Mendi fir die Familie oder praktische Rezeptideen, die sich ganz
schnell umsetzen lassen — fiir jede Situation ist etwas dabei. Das perfekte Buch fiir den Alltag!
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FEIGE,
Fir 4 Portionen
Balsamicodressing
160m| Fleisch- oder Gemiisebrihe
10g micielscharer Senf
Salz, Pleffer
50 m! Rapsdl
Salat
350q feldslat
4 groBe ocer 8 Kleine Feigen
Fiir das Dressing alle Zutaten, bis auf das 01, in ein hohes.
Gefaf geben urid mit einern Stabixer pirieren, Dann s Fir & Portionen
6llangsam inlaufen fassen und dabei weitermixen, bis
eine cremige Emulsion entsteht
Feldsalat verlesen, grin ven und tocken schleuiienn,
Walnsse klein schneiden. waschen, putzen und in
Spalten schneiden.
anrichten und it dem Balsa-
1-2TL fAissiger Honig
Salz, Pleffer
50gWalnisse
2 Zueige Estiagon
1€l uchrdlichen
DieRote Bete sehln nd n feine Streen shneiden, Zysebel schien, hlbieren i ebenials in fene Stefen schneiden,
Feta zerbraseln. Rapsl, Rote-Bete-Saft, Baksamico, Henig, Salz und Pfeffer miteinancer verrihren und mit Rote-Sete- und
Zwebsistrifen vermischen, Den Salat durchzishen lassen, Feta ariber sreuen, mit Walnissen, stragon unid Sehit
lauch garnieren und vor dem Servieren nochmals abschmecken.
i
Fir 4 Portonen Fir die Sauce ie Pilzeputzen und viertein, Zuieeln und Knoblauch schiien
] und in kleine Wiirfel schneicer T
(5] Pilzrahmsauce O ineinem Topf eritzen, Die Zwieoel anschwiczen, Pl ur Knobluch 5]
2 500g Crampignons zugeben uné mit anschvitzen, Braterford 2ugeben und ca. 5 Minuten 2
d 1 Zwiebel kécheln lassen. Thymian und Petersilie waschen, trocken schitteln, Blitte d
1 Knoblauchzehe ahzupfen unc fein hacken. Die Sahne zugieBen, cie Sauce mit Salz,
3EL Sonnenblumend und Paprkapulver abschmecken un jias Spelsestirke
350m Brateniond 2ur gesinschien Konsisens ab ) Senieren die gehack
3 Zuveige Thymian ten Kruter unterrihren.
3 5 | glatte Petersili
T S R Pomimes wie auf Seite 84 beschrieben zubereiten.
200mi Sahne
Saiz, Pleffer Die Schnitzel wiaschen, trocken tupfen, 2wischen einen autgeschnittenen
ecelsiifles Paprikapulver beutel legen unc: mil einem Fiischilapler ccer ciem Boden einer
Speisestarke, nach Believen Bratgfanne flach klopfen. Das Fleisch von beiden Seiten salzen unc pfeffern.
Die Fier mit der Sahne verquirlen, Fier-Sahy schung, behl und Semmel-
Pommes X4 2 o~ B
e brissel jewei's auf einen Teller geben. Die Schnitze! erst in Mehl wenden,
o berschissiges Mehl ezwas abklopten, dann durch die Eiersanne ziehen und
it it den Semmelizcseln werden
4 ineschnitzel {3 ca.180g) Austeichend Butterschmalz in einer Planne erhitzen. Erst eenn hmalz
28 fichtig heif is, i Schnivzel tineinlegen und b mittere: Termpera
26Lsahne jeder Seite ca. 34 Hicten goldgelb braten Dabe sl te man icht am erc
Weizenmehl zum Wenden sparen und das Bratqut schwimmend ausbacken. Zum Schluss einfach auf
Semmelisel zim Wenden Kiichenpapier ab sen
Biiesciuel: 2 et Die Schntzet it der Pilzrahmsauce and den Pormmes auf Teller anvichten
228

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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