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Einfiihrung

Immer mehr Menschen achten bewusst auf eine gesunde Erndhrung und bereiten Speisen
selber zu. Frischkost ist wieder verstarkt im Kommen. Dabei stellt sich die Frage:

Wer hat noch Zeit, stundenlang in der Kiiche zu stehen? Kaum jemand!

In der modernen Kiiche muss alles unkompliziert und schnell gehen! Maglichst mit vital-
stoffreichen Lebensmitteln, abwechslungsreich und lecker! Mit wenigen Zutaten, die man
iiberall bekommt oder gut auf Vorrat zu halten sind. Mit Gewiirzen, die unsere
Geschmacksknospen genussvoll jubeln lassen.

Wir erleben aktuell cine einzigartige Renaissance der Gewiirze,
die lhnen erméglicht, ohne groBe Vorkenntnisse zum ,,privaten
Sternekoch® zu werden. Die wahren “Stars am Herd" sind eh

die fleiBigen Koche, die Tag fir Tag ihre Liebsten umsorgen!

Vorreiter der Entwicklung ist der bayrische Sternekoch, der
allseits aus dem Fernsehen als ,,Gewiirzepapst™ bekannt ist.
Seine Gewiirze haben zu diesem Buch inspiriert — dem ersten Koch- und Backbuch, das
sich ausschlieBlich mit seinen Gewiirzmischungen befasst. Wir bitten unsere Leser um
Verstindnis, dass wir aus rechtlichen Griinden den Namen des TV-Kochs nicht im Text
verwenden. Wenn Sie die Gewiirze noch nicht kennen, die von der Fuchs GmbH in

bester Qualitit produziert werden, empfehlen wir sie auszuprobieren, denn ...

Nie war Kochen und Backen einfacher! Nie schneller! Nie raffinierter!

Alle Speisen sind zucker- und fettreduziert fiir den gesunden Genuss. Jedes Gericht wird
mit nur einer Gewiirzmischung zubereitet! Vorbei ist die Zeit der endlosen Einkiufe und
Zutatenlisten. /\"es, was Sie brauchen, bekommen Sie im Supermarkt um die Ecke. Die

Gewiirze erhalten Sie in |hrer Nihe oder im Internet.
Tipps hierzu finden Sie auf meiner Homepage:
www.maras-welt.com

Vielleicht haben Sie auch Lust, |hre eigenen Rezepte auf meiner Seite einzustellen?
Sowohl ich als auch andere Hobbykéche wiirden sich dariiber freuen!
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Warum nutze und empfehle ich die Gewiirze so gerne?
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Mindestens 5 gute Griinde sprechen dafiir:

Die Gewiirze sind naturrein, ohne chemische Zusitze, ohne Glutamat (das
viele nicht vertragen). Sie sind ohne Fiillstoffe und Rieselhilfen (die It. Gesetz
nicht ausgewiesen werden miissen). 30 Gramm Gewiirz sind wirklich 30 g
Gewiirz und nicht eine Mogelpackung, die mit bis zu einem Drittel billiger
Zusitze gestreckt sein kann.

Reine Gewiirze sind bedeutend intensiver im
Geschmack und lassen sich sparsamer einsetzen.
Eine Packung reicht sehr lange. Dies rechtfertigt
den etwas hoheren Preis.

Mit Gewiirzmischungen wird bares Geld gespart!
Rechnen Sie selbst, was alle Zutaten kosten wiirden,

die in einer Mischung enthalten sind, wenn Sie diese
einzeln kaufen. Dabei brauchen Sie stets nur kleine Ng IR
Mengen. Reste verlieren das Aroma und landen "
dann im Miill. Zuletzt zahlte ich fiir 20 g lose Gewiirzmischung je nach Sorte

nur 1,50 — 2,10 €. Dies reicht sehr lange und nichts wird weggeworfen.

Die Zubereitung von Speisen wird enorm erleichtert, wenn man zu einer
Dose greiFt und nicht in 10 verschiedene (wovon man eh nicht alles Zuhause
hat). Kochen und Backen wird unkompliziert und spart wertvolle Zeit!

Last but not least ... es sind die leckersten Gewiirzmischungen der Welt.
Selbst erfahrene Kéche bekommen die harmonischen Kompositionen kaum so

gut hin wie der beliebte , Gewiirzepapst”.

Probieren Sie es aus!

Doch Vorsicht: Suchtgefahr!
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Nudelgewiirzmischung

Der Gewiirzepapst hat eine Vielzahl von Nudelgewiirzen komponiert. Die Basis der

NudelsoBen ist ein vollmundiger Tomatengeschmack. Je nachdem, welche weiteren

Zutaten der Hersteller beigefiigt hat, unterscheiden sie sich geschmacklich.

Die aromatische ,,Nudelgewiirzmischung® ist eine universell einsetzbare Komposition, die
als leichte SoBe pur angewendet werden kann — nicht nur fiir Nudeln!!! Kinder lieben sie
besonders. Das feinfruchtige Aroma hat eine deutliche Krauternote, erinnert an sonnen-
gereiften Tomaten und Urlaub in Italien. Doch auch die deutsche Kiiche wird mit dieser

Mischung perfekt abrundet.

Verwendung — Nudelgewiirzmischung

®

Italienische Kiiche
Nude|gerichte aller Art, Gnocchi, Lasagne und TomatensoBBen

Reisgerichte
Risotto, Auflauf oder als Farbakzent im Natur- und Basmatireis

Suppen
Briithe, Minestrone, Kartoffel-, Tomaten-, Huhn- und Fischsuppe

Gemiise
Spargel, Zucchini, Bohnen, Artischocken, Kartoffeln, Gratins und
alle Gerichte mit Tomaten erhalten einen intensiveren Geschmack

Fleisch
Huhn, Kalb, HackfleischsoBe oder -billchen, Fij||ungen

Salate
Dressing bei Rohkost-, Nudel-, Garnelen- oder Partysalaten

Aufstrich und Dipp
mit Butter, Frischkdse, Quark, Ei, Avocado, Tofu, Hiihnchen

Backwaren
Cracker, Brotvariationen, deFtige Kuchen, Aufldufe und Pizzabe|ag




Dosierung

Die Nudelgewiirzmischung ist salzlos und wird als Alleinwiirzmittel genutzt.

Verwenden Sie die Mischung groBziigig — ca. 1 Teeldffel pro Portion, die je nach
personlichem Geschmack mit Meersalz abgerundet werden kann.

Kleinere Mengen sind als Feinwiirzmittel geeignet, fiir Reis, Gemiisesud, Dressing u. v. m.
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Dekorationen mit Kriutern wie Oregano, Basilikum und Majoran passen dazu.
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Milder wird das vollfruchtige Aroma mit Sahne, Sauerrahm, Creme Fraiche oder Milch.

Intensiver wird der Tomaten-Geschmack, wenn frische Cocktailtomaten klein geschnitten
und untergeriihrt werden (ohne Kerne und Saft). Zudem sieht es appetitlich aus.

Mehr Schirfe wird erzielt mit Pleffer, Chili,
Knoblauch oder Piment de la Vera (ein sehr
pikantes, gerducherte Paprikapulver, das —

wie Chili — nur vorsichtig dosiert wird).

Dariiber hinaus sind |hrer Fantasie keine

Grenzen gesetzt!

Zutaten — nach A-B-C sortiert:

Die Nudelgewiirzmischung besteht aus fein gemahlenem Pulver und Flocken:

Basi|i|<um, Champignon, Chi|i, Fenchel, |n3wer, Knob|auch, Koriander, Kurkuma,
Lorbeer, Mandeln, Oregano, Paprika edelsiiB, Paprikaflocken, Schwarzer Pfeffer,
Rosmarin, Tomatenflocken und Zimt.

Alternativen:

Falls Sie die Nudelgewiirzmischung nicht zur Hand haben, kénnen Sie fir die Rezepte
ersatzweise eine Mischung aus Tomatenflocken und italienischen Kriautern verwenden.
Tomatenpulver kann aus getrockneten Tomaten in einer Kaffeemiihle hergestellt werden.

i s .



Gediinstetes Gemiise
in WeiBwein Rezept Seite 19

Kartoffelsalat mit Salami
Rezept Seite 21




Tomatenragout mit Kalbschnitzel , Alfonso®  Foto Seite 23

Das schnelle Ragout passt als ,echte” TomatensoBe auch zu Nudeln, Fisch u. v. m. Mit
Kalbsschnitzel ,,Alfonso” wird es ein Schlemmeressen fiir alle Tage und fiir liebe Gaste.

Dazu passt: Spargel, Brokkoli, Fenchel, griiner Salat sowie Reis, Gnocchi, Baguette.

7 Tomatenragout: Brithe (oder WeiBwein) im
TOWW Topf erhitzen. Inzwischen die Cocktailtomaten
fur 2 portionen: in kleine Stiicke schneiden. Dann 2 TL Nudel-
e 100 mlBrithe gewiirz in die Flissigkeit riihren und bei
(oder Weifiwein) reduzierter Temperatur (auf 1/3) gut 2 Min.
* 16 reife Cocktail- quellen lassen. Nun die zerkleinerten Tomaten

ety i unterheben und alles 10 Min. fertig garen.
* 2 TL Nudelgewiny Evtl. mit Salz abschmecken.

Ka|bssc|_1_nitze| Alfonso
Etwas Ol in der Pfanne erhitzen. Kalbsschwitzel fiwr 2 Portionewy

Die Schnitzel mit Kiichenpapier o 2 du Kalbuchnitzel
trocken tupfen und nicht wiirzen! (je cax 1504)

Auf der Oberseite je 1-2 EL o 3-4 EL Powrmesan (Flakes)

Parmesan verteilen. Schnitzel e 2 Scheibew rohen Schinkew
komplett mit Schinken bedecken e 1TLOL

und am Rand gut mit Spie3chen
feststecken (aus Metall / Holz).

Kalbsschnitzel erst auf der
Schinkenseite ca. 3 Min.
knusprig anbraten, dann die
Temperatur auf 1/3 senken
und auf der Unterseite ca.
5 Min. fertig garen.
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Rezept Seite 36

Currybrotchen mit PFiff

Rezept Seite 38




Pfirsich-Tiramisu

Foto Seite 87

Dieses sommerliche Tiramisu wird mit Tropic-Orangenzucker noch fruchtig-Frischer als der

klassische Namensvetterl Kann am Vortag zubereitet

und kihl aufbewahrt werden.

Tipp: Das Tiramisu schmeckt auch besonders lecker, wenn Sie es mit Kokosraspeln oder

weilBen Schokoladeflocken bestreuen statt dunklem Kakao.

7 Starle:en KaFFee oder Espresso |<ochen und

Pawty-Blech mit hohew

abkiihlen lassen.

Rand (20 x 35 cwu

2 Pfirsiche in je 8 Schnitze teilen (und evtl.
schilen). Mascarpone mit Schmand,
Orangensaft und Tropic Orangenzucker

zu einer gleichmassigen Masse verriihren.

Das Blech mit 2 Menge Loffelbiskuit
auslegen. Mit dem Essloffel 2 Menge
Kaffee auf das Biskuit trdufeln. Dann 1/3
der Mascarpone-Mischung einfiillen, alle
Pfirsich-Schnitze darauf verteilen.

4 Wieder 1/3 Mascarpone-Creme einfiillen.
Mit restlichem Biskuit belegen und wieder
mit Kaffee traufeln. AbschlieBend mit der

restlichen Mascarpone-Creme bestreichen.

Im Kihlschrank aufoewahren. Kurz vor
dem Verzehr mit dunklem Kakao bestreuen.

Dann aufschneiden, mit dem Essloffel aufgeben.

e 5 frische Pfirsiche
(oder Nektawinen)
400 ml Loffelbiskuit
400 g Mascawpone
150 g Schimand,

200 ml stowrken Kaffee
(oder Espresso)
6 EL Orangensaft

2 EL Orangengucker
5 EL dunkler Kakao-
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| Genuss zum Sammeln — so schmeckt das Leben!

Die ,Welt der Gewiirze” bietet viele raffinierte und einzigartige Mischungen.
Ob Jung oder Alt — fiir jeden ist die richtige Geschmacksrichtung dabeil

In dieser neuen Kochbuchserie werden |hnen jeweils fiinf Mischungen vorgestellt; davon
stets ein Aroma-Zucker oder ein Gewiirz fir SiiBes, ein exklusives Gewiirz-Salz, sowie

drei weitere universell einsetzbare Gewiirzmischungen fiir die internationale Kiiche.

N

Jedes Kapitel erhilt sehr umfangreiche Tipps fiir die vielseitige Verwendung. Zaubern
Sie ruckzuck feine und abwechslungsreiche Speisen fiir die ganze Familie und Freunde.
Alles ist leicht und schnell zubereitet, mit Zutaten, die Sie tiberall erhalten. Anschauliche
Fotos zeigen lhnen, wie es auch bei lhnen Zuhause auf dem Tisch aussehen kann.

|
¥

Band 2 von , Wiirzen d la TV-Koch" enthilt vielseitige
Praxis-Tipps und Rezepte fiir:

g:

@ Karibisches Fisch- und Scampigewiirz

‘ _— aUCh fur Gemuse, FlelSCh, BE||agen

@ Bratkartoffelgewiirz
— das vielseitige ,Suchtmittel”

@ Persisches Reisgewiirz
. — wie ein Traum aus 1001 Nacht

@ Tomaten-Mozzarella-Salz
— der neuer Kiichen-Liebling

|
i

@ Apfelkuchengewiirz )
— fiir Spezialititen, nicht nur Apfelkuchen! o

Lassen Sie sich iiberraschen
von den fantasievollen KostlichReiten!
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