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Von Odette Teubner : Das groe Buch vom Kse. Warenkunde K chenpraxis Rezepte before purchasing it in order

to gage whether or not it would be worth my time, and al praised Das groe Buch vom Kse. Warenkunde K chenpraxis
Rezepte:

KundenrezensionenHilfreichste Kundenrezensionenl15 von 15 Kunden fanden die folgende Rezension hilfreich.
Wunderschn und ntzlichVon Peter Gugerel|Der erste Eindruck: Dasist ein schnes Buch. Eingeschlagen in Kunststoff,
der wie Pergament wirkt und den Einband in der K che schtzt. Ausgesprochen schade, dass nicht alle Kochbcher so
ausgestattet sind.Wobel dieses Buch nicht wirklich ein Kochbuch ist. Es gliedert sich in drei Teile: Im ersten Teil gibt
es allgemeine Informationen zum Thema K se, also seine Geschichte, seine Herstellung, weiters praktische Tipps fr
den Umgang mit Kse. Der Text ist knapp und bersichtlich, fr meinen Geschmack alerdings etwas sehr knapp. Gerade
beim Thema K seherstellung htte ich mir etwas mehr Informationen gewnscht.Im zweiten Teil werden die Kse der
Welt vorgestellt, und das sind eine ganze Menge (mehr als 300). Auch hier gibt es wieder (eher knappe)


http://f3db.com/pub/links.php?id=3774258031

Informationen, untersttzt von ganz ausgezeichneten Fotos.Im dritten Teil gibt es dann Rezepte mit Kse, vom Snack ber
Hauptspeisen aus Kse bis zu Kse-Desserts. Die Rezepte sind teilweise traditionell, teilweise raffiniert und originell.
Auch die Rezepte sind sehr gut bebildert.Zusammenfassend: Ein wunderschnes, wertvolles und ntzliches Buch, das
seinen Preis durchaus wert ist. Esist vorzglich geeignet, einen berblick ber die Welt des Kses zu geben. Ein
Standardwerk™ zum Thema Kse wird es allerdings nicht werden, dazu enthlt es doch ein bisschen zu wenig
Information.6 von 6 Kunden fanden die folgende Rezension hilfreich. Es gibt bessere...VVon isartrailsSchliee mich der
Kritik an: Informationen knnten ausfhrlicher sein. Verlagskonzept Isst Fragen offen: Wozu Rezepte? Wer das sucht,
kauft ein Kochbuch. Es gibt deutlich bessere Werke, bsplw. das von Bernard Nantet (mittlerweile leider vergriffen) bei
DuMont.

ProduktbeschreibungDas groe Buch vom Kse. Warenkunde K chenpraxis Rezepte

.deSchon in vorgeschichtlicher Zeit kannte man Kse: seine Vielfltigkeit in Produktion, Geschmack und
Zusammensetzung, dasist ein ganz besonderes Wissen. Hier aber auf 240 im wahrsten Sinne geschmackvollen und
geruchsfreien Seiten nun fr jedermann eine bunte Prsentation dessen, was man mit Kse alles machen kann. Und dasiist
eine ganze Menge, egal ob auf dem Bfett oder as Fingerfood. "Ksekugeln in leicht gersteten Kokosraspeln" gewlzt, da
gibt sich jeder gern die Kugel; Handks mit Musik, jeder kennt es, einfach klassisch. Aber: "Marinierter Limburger"
oder "Weilacker mit Paprika' machen ganz schn Konkurrenz! Vieles aus der italienischen Kche natrlich, wo der Kse
traditionell hingehrt, aber auch fr Auflufe, Gebck oder Desserts ist Kse unerlsslich. Obwohl: Ziegenksesahnetorte mit
Gewrztomaten? Nun, das Bild sieht so lecker aus, dass erste Zweifel schnell verfliegen. Die Ksekunst reicht von
einfach bis extravagant. Fr Kche, die es wissen wollen, so lautet der Untertitel des Buches, das zu einer ganz
exklusiven Reihe gehrt. Und so ist es: Dieses luxurise Buch vom Kseist nicht einfach eine Rezeptsammlung. Eher ein
Nachschlagewerk fr die, die auch an "Wissen, Information und Know-how" interessiert sind. Sehr ausfhrlich werden
bei spiel sweise Kseherstellung und Reifung behandelt, ein gehtetes Kapitel, ganz so wie bel Sherry oder Whisky. Ein
Lexikon der Ksesorten, Tips fr Lagerung und Zubereitung sowie Erluterungen zum richtigen Handwerkszeug, al das
macht den ersten Teil des Buches aus. Zu alem viele Bilder, stichwortartige Erklrungen, bersichtliche Gliederungen
und natrlich auch die Beantwortung der Frage, woher kommen die Lcher im Kse. Umfassendesin Wort und Bild, das
selbst so manche Nase rmpfenden Kse-Ignoranten bekehren knnte: denn was fr die einen noch jener prhistorische
"Duft", ist fr den anderen feinstes kulinarisches Parfm! --Barbara WegmannK urzbeschreibungK seist ein Lebensmittel
mit vielen, sehr unterschiedlichen Sorten und ebenso vielen Verwendungsmglichkeiten. Das groe Buch vom Kse
beinhaltet wieder die fr Teubner Bcher typischen Bestandteile Warenkunde, K chenpraxis und Rezepte. Der
Schwerpunkt liegt in diesem Buch auf der Warenkunde. Sie gibt einen Einblick in die Geschichte des Kses und die
Grundlagen der Kseherstellung sowie einen umfassenden berblick ber die verschiedensten K sesorten der Welt: von
Quark ber Camembert, Emmentaler und Gouda bis hin zu Tomme de savoie, Selles-sur-Cher und Bouton de culotte,
aus Kuh-, Schaf- oder Ziegenmilch. Dabel werden die Unterschiede zwischen den einzelnen Ksearten (und ihrer
Herstellung) aufgezeigt und erlutert. Natrlich wurde das Kapitel um neue Ksesorten und alles Wissenswerte zum
Thema Kse ergnzt. Im Kapitel Kchenpraxis gibt es Tipps zu Einkauf, Lagerung und Verarbeitung von Kse, wozu auch
die richtigen Gert-schaften wie Kseglocke, Parmesanbrecher und Ksehobel gehren.Im Rezeptteil (komplett neu
fotografiert) werden zahireiche Ksegerichte vorgestellt: Mit dabeil sind natrlich Klassiker wie Cordon bleu, K sesouffl
und Ksefondue, doch es gibt auch neue Kreationen wie Thunfisch-Kohlrabi-Kugeln mit Picodon, Mascarpone-
Raffaello, Gefliter Lammrcken mit Ziegenkse und Coppa sowie Ziegenksesahne mit Gewrz-Tomaten (s), die von drel
Spitzenkchen rezeptiert wurden. Auerdem gibt es Tipps zur Zusammenstellung von Kseplatten und natrlich zur
Kombination von Kse und Wein. Dieses Buch dient Profis und ambitionierten Hobbykchen sowohl a's
Nachschlagewerk als auch zur Anregung fr neue Kreationen.Der Verlag ber das BuchK se ist ein Lebensmittel mit
vielen, sehr unterschiedlichen Sorten und ebenso vielen Verwendungsmglichkeiten. "Das groe Buch vom Kse"
beinhaltet wieder die fr Teubner Bcher typischen Bestandteile Warenkunde, K chenpraxis und Rezepte. Der
Schwerpunkt liegt in diesem Buch auf der Warenkunde. Sie gibt einen Einblick in die Geschichte des Kses und die
Grundlagen der Kseherstellung sowie einen umfassenden berblick ber die verschiedensten K sesorten der Welt: von
Quark ber Camembert, Emmentaler und Gouda bis hin zu Tomme de savoie, Selles-sur-Cher und Bouton de culotte,
aus Kuh-, Schaf- oder Ziegenmilch. Dabei werden die Unterschiede zwischen den einzelnen Ksearten (und ihrer
Herstellung) aufgezeigt und erlutert. Natrlich wurde das Kapitel um neue Ksesorten und alles Wissenswerte zum
Thema Kse ergnzt. Im Kapitel "Kchenpraxis' gibt es Tipps zu Einkauf, Lagerung und Verarbeitung von Kse, wozu
auch die richtigen Gert-schaften wie Kseglocke, Parmesanbrecher und Ksehobel gehren. Im Rezeptteil (komplett neu
fotografiert) werden zahlreiche Ksegerichte vorgestellt: Mit dabei sind natrlich Klassiker wie Cordon bleu, K sesouffl
und Ksefondue, doch es gibt auch neue Kreationen wie Thunfisch-K ohlrabi-Kugeln mit Picodon, Mascarpone-
Raffaello, Gefliter Lammrcken mit Ziegenkse und Coppa sowie Ziegenksesahne mit Gewrz-Tomaten (s), die von drei
Spitzenkchen rezeptiert wurden. Auerdem gibt es Tipps zur Zusammenstel lung von Kseplatten und natrlich zur
Kombination von Kse und Wein. Dieses Buch dient Profis und ambitionierten Hobbykchen sowohl a's



Nachschlagewerk als auch zur Anregung fr neue Kreationen.



