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VORWORT

Nur Mut - kochen Sie doch einfach mal! Vielleicht als
Vorspeise Apfelpuffer mit Lachstatar oder eine leckere
Minestrone? Danach ausgebackenen Fisch in Teig oder
Hahnchenbrust mit Mozzarella? Es gibt so viele tolle
Gerichte - probieren Sie es einfach aus.

Mit dem Dr. Oetker Grundkochbuch schaffen Sie das
garantiert. Wir helfen Ihnen, von Anfang an gut kochen zu
lernen. Alle Rezepte sind verstandlich erklart und mit
L~Schritt-fur-Schritt“-Fotos illustriert. Samtliche
Rezeptzutaten werden ubersichtlich abgebildet und
hilfreiche Tricks machen das komplett neue Dr. Oetker
Grundkochbuch zum idealen Partner fur Anfanger und Koch-
Profis.

Viele Informationen helfen Ihnen: von Einkaufstipps und
Portionsgroflsen Uber Herdarten und Garmethoden bis zu
Kuchenbegriffen und Wurztipps.

Das Grundkochbuch wird durch eine exklusive Website
erganzt, fur die Sie lhren individuellen Zugangscode
anfordern konnen*. So haben Sie die Moglichkeit sich Uber
30 Videos zu Rezepten und Garmethoden anzusehen, die
Einkaufslistenfunktionen zu nutzen, sowie Menuvorschlage
und erganzende Kuchentipps abzurufen.



Dies ist ein kapitelbezogener Ausschnitt der Gesamtversion
des Grundkochbuches. Das Grundkochbuch ist in diesem
eBook-Format sowohl als Gesamtversion erhaltlich, als auch
auszugsweise in einzelnen Kapiteln.

Weitere Informationen zum Grundkochbuch, zur exklusiven
Website, zur Gratis-App und den eBooks erhalten Sie unter

* So erhalte ich meinen individuellen Zugangscode:

Nach dem Kauf dieses eBooks (egal ob ePub 2 oder ePub 3-
Format) fordern Sie bitte den Code beim Verlag an. Leiten
Sie dazu die E-Mail mit der Nachricht zur Kaufbestatigung
Ihres eBook-Anbieters an

weiter.


http://www.oetker-grundkochbuch.de/
mailto:knapmeier@oetker-verlag.de

SUPPEN UND EINTOPFE

Tausendmal geruhrt, tausendmal ist was passiert! Suppen
machen satt, sind gesund und von fruh bis spat einsetzbar -
als Zwischenmahlzeit oder Hauptgang, klar oder gebunden,
mit und ohne Gemuse, kalt oder warm. Mit wenigen, aber
frischen Zutaten erzielen Sie eine groflse Wirkung. Suppen
duften herrlich, schmecken immer wieder gut, warmen die
Seele und schaffen ein richtiges Zuhause-Gefuhl.



RATGEBER

Die Grundlage jeder guten Suppe ist eine kraftige,
wohlschmeckende Bruhe. Eine Bruhe konnen Sie aus
Knochen, Fleisch, Fisch und Gemuse kochen und den
Geschmack mit Suppengrun, Krautern oder einer gespickten
Zwiebel verfeinern. Suppengrin konnen Sie kichenfertig
abgepackt kaufen. Meistens sind Porree (Lauch),
Knollensellerie, Mohre und Petersilie enthalten. Krauter erst
nach dem Abschaumen hinzugeben und vorher abspulen,
trocken tupfen, mit Kichengarn zusammenbinden - so
lassen sie sich spater wieder leicht entfernen.



