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Fisch und Meeresfriichte — kostlich wie niel

* Das groR3e Fisch- und Meeresfrichte- Kochbuch mit tiber 250
Rezepten aus aller Welt

* Austern 6ffnen, Plattfisch filetieren oder Calamari putzen: Zentrale
Kuchentechniken in detaillierten Step-Anleitungen

* Von Bouillabaise tber Clam Chowder bis Fish and Chips —
leckere Gerichte mit Fisch und Meeresfriichten

» Ausfuhrliche Warenkunde mit Gber 200 Arten samt Tipps fur
besonders geeignete Rezepte sowie Infos zu nachhaltigen
Bezugsquellen

Der Geschmack der Meere, Seen und Flisse

Hier kommen Fischliebhaber*innen voll auf ihre Kosten! Dieses umfassende Fisch- und
Meeresfrichte-Kochbuch setzt kulinarisch und optisch neue Mal3stabe! Eine ausfihrliche
Warenkunde prasentiert tiber 200 Arten von Fisch und Meeresfrichten. Dartber hinaus
werden grundlegende Kiichentechniken mit detaillierten Step-Fotos ausfthrlich
dargestellt. Uber 150 Rezepte mit Fisch und Meeresfriichten laden zu einer Reise durch
die internationale Fischkiiche ein — von Spaghetti alla Puttanesca tber Curry mit Red
Snapper bis zu gedampftem Lachs mit Dillbutter. Wissenswertes zu Themen wie nachhaltig
er Fischerei und Uberfischung der Meere runden das Buch ab. Ein absolutes Muss fiir
alle, die Fisch und Meeresfrichte lieben und den richtigen Umgang mit Seafood in der
Kiche von Grund auf lernen méchten. So isst man Fisch und Meeresfrichte heute!

Lecker und bewusst: Das grof3e Fischkochbuch mit Gber 250 Gerichten aus aller Welt.
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