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LIEBE LESERINNEN UND LESER,

wir wollen Ihnen mit diesem E-Book Informationen und
Anregungen geben, um lhnen das Leben zu erleichtern
oder Sie zu inspirieren, Neues auszuprobieren. Wir
achten bei der Erstellung unserer E-Books auf
Aktualitat und stellen hochste Anspriuche an Inhalt und
Gestaltung. Alle Anleitungen und Rezepte werden von
unseren Autoren, jeweils Experten auf ihren Gebieten,
gewissenhaft erstellt und von unseren
Redakteur*innen mit groSter Sorgfalt ausgewahlt und
gepruft.

Haben wir Ihre Erwartungen erfullt? Sind Sie mit
diesem E-Book und seinen Inhalten zufrieden? Wir
freuen uns auf lhre Ruckmeldung. Und wir freuen uns,
wenn Sie diesen Titel weiterempfehlen, in ihrem
Freundeskreis oder bei Ihrem Online-Kauf.

KONTAKT ZUM LESERSERVICE
GRAFE UND UNZER VERLAG
Grillparzerstralie 12

81675 Munchen
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Wussten Sie schon, dass ...?7
Entdecken Sie bei einigen ausgewahlten Rezepten ganz

besondere Tipps mit verblUffendem Insiderwissen.
Aha-Momente garantiert!

Unsere Temperaturangaben beziehen sich auf das

E Die Backzeiten konnen je nach Herd variieren.
Backen im Elektroherd mit Ober- und Unterhitze.



6 Mit diesem Symbol sind alle veganen Gerichte
gekennzeichnet.



Abkulrzungsverzeichnis:
E = Eiweils

EL = Essloffel (gestrichen)
F = Fett

kcal = Kilokalorien

KH = Kohlenhydrate
Msp. = Messerspitze
Pck. = Packchen

TK = Tiefkuhl

TL = Teeloffel (gestrichen)
@ = Durchmesser




CORNELIA SCHINHARL

Denkt unsere Autorin an die bayerische Kiuche, geht
ihr das Herz auf. Deftig und gemditlich geht’s dort
zu, vor allem unter schattigen Kastanienbaumen in
den Biergarten und in urigen Wirtshausern.
Kindheitserinnerungen werden wach, und zwar an
viel mehr als Schweinebraten und Reiberdatschi.

Was gab's denn bei euch daheim?

Vor allem meine Oma hat sich noch viel Zeit genommen
zum Kochen, so gab es bei uns von Krautwickerln uber



Reiberdatschi mit Sauerkraut oder Apfelmus, Schupfnudeln
und Kartoffelschmarrn mit Salat oder Gemuse auch mal
einen Apfelstrudel oder Kaiserschmarrn als Hauptgericht
und am Sonntag dann einen schonen Braten.

Welche Rolle spielen die Zutaten?

Weil viele bayerische Spezialitaten mit einer Handvoll
Zutaten auskommen, ist ihre Qualitat besonders wichtig. Ich
gehe deshalb zum Metzger, der weils, woher das Fleisch
kommt, und der auf Regionalitat achtet. Fisch kaufe ich am
liebsten aus der Nahe und aus dem SufBwasser. Und bei
Kartoffeln, Gemuse und Salat mag ich auch am liebsten
Wochenmarkte und regionale Markte mit kleinen
Produzenten, die ihre eigenen Waren anbieten.

Wird alles traditionell zubereitet?

Einen Schweinebraten kann man eigentlich nicht besser
machen als unsere GrolSeltern das schon getan haben. Aber
in den Kartoffelsalat kommt bei mir immer etwas frisches
Grun mit hinein. Den Selleriesalat habe ich mit einem Apfel
»erfrischt« und die Rahmschwammerl kommen bei mir mit
wenig Mehl aus. Aber im Grunde koche ich sehr nah an der
Tradition, denn die bayerische Klche ist schon von Haus aus
sehr abwechslungsreich und also auch gesund und
bekommlich!



