,Meine besten Innereien-
Rezepte” erschienen

Mein neues Kochbuch ,Meine besten
Innereien-Rezepte” ist soeben erschienen.
Zunachst als eBook-PDF. In den kommenden
Tagen folgt das eBook-ePub-Format. Und im
Verlaufe der Kkommenden Wochen die
gedruckte Version als Softcover.

Trgemez Bindermone

Es ist mein bisher umfangreichstes Kochbuch, das ich
veroffentliche. Es hat 252 Seiten, 18 Kapitel, 122 Rezepte und
160 Farbfotos. Das Kochbuch folgt ganz dem Motto, es 1ist
unanstandig, von einem Schlachttier nur das Muskelfleisch zu
essen, sondern man solle von einem Schlachttier moglichst
alles verwerten. Daher enthalt es Rezepte vom vordersten Teil
des Tieres, der Zunge, bis zum hintersten Teil des Tieres, dem
Schwanz.

Ich hoffe, ich kann Sie mit meinen Rezepten fur eine eventuell
neue Erfahrung und somit eine neue Genusswelt in TIhrem
kulinarischen Alltag begeistern.

Da das Kochbuch zum einen einen deutlich hoheren Seitenumfang
hat als zunachst kalkuliert und daruber hinaus auch sehr
viele, teils seitenfillende farbige Foodfotos enthalt, ist
leider fur mich auch der Druckpreis eines einzelnen Exemplars
deutlich gestiegen. Um uberhaupt noch etwas am Verkauf des
Buches zu verdienen — und nicht sogar noch ein Minus beim
bisher kalkulierten Verkaufspreis zu machen —, musste ich
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leider den Verkaufspreis erhohen.

Aber ich gehe davon aus, der Inhalt, die Rezepte und die
Farbfotos sind Ihnen das wert, und ich hoffe auf ein
umfangreiches Feedback von Ihnen zu diesem neuen Kochbuch. Es
sind nicht viele Kochbiucher auf dem Buchmarkt erhaltlich, die
eine solche Vielfalt wvon Schlachttierprodukten in
entsprechenden Rezepten prasentiert.

eBook-PDF, ISBN 978-3-941695-59-7
252 Seiten, 18 Kapitel, 122 Rezepte, 160 Farbfotos
19,99 €

Zu beziehen in meinem Online-Buchshop oder entsprechend
anderen Online-Buchshops.

Neues Kochbuch ,Verfemte
Rezepte”

Ich freue mich, dass ich Ihnen mitteilen kann, dass ich mich
gerade an die Arbeit fur ein neues Kochbuch gemacht habe. Es
ist ein Innereien-Kochbuch. Innereien — von vielen gehasst,
von wenigen geliebt. Ich gehore zu dem letzteren Kreis der
Anhanger von Innereien. Es drickt eine Wertschatzung gegenuber
dem getoteten Tier aus, wenn man moglichst alle Teile eines
Tieres verwertet und zubereitet.
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Neues Kochbuch-Projekt[]



Das Kochbuch enthalt angefangen bei der Zunge bis zum Schwanz
eines Tiers etwa 100 Rezepte und mindestens so viele Foodfotos
in insgesamt 18 Kapiteln. Anhand der Anzahl der Kapitel
ersehen Sie, dass hier nicht einfach einige Rezepte zu den
vier gangigsten Innereien wie Magen, Herz, Leber und Niere
veroffentlicht werden. Diese Innereien erfahren in dem
Kochbuch zwar auch ihre Wirdigung, aber in einer Minderzahl.
Es gibt so viel mehr an Innereien und somit Verwertbarem und
Geniellbarem, das ein Schlachttier zu bieten hat. Lassen Sie
sich doch einfach uberraschen!

Meine Erfahrung sagt mir, dass ich fudr dieses Kochbuch etwa
dieses ganze Jahr benotige, um es fertig zu stellen. Ich gehe
davon aus, dass es zur Weihnachtszeit 2024 fertig gedruckt
sein wird. Und ich es Ihnen somit noch passend als mogliches
Geschenk fur Ihre Lieben prasentieren kann.

Ich muss mich um die folgenden Dinge kummern:

= Sichtung und Sammlung von passenden Rezepten

= Sichtung und Sammlung der dazu gehdrigen Foodfotos (im
Originalformat)

» Zusammenstellung der Rezepte und dazugehodrigen Fotos in
einem Layout

 Gestaltung des Layouts des Buches

- Uberarbeitung und teilweise Neuformulierung des zum
jeweiligen Rezept gehorigen Textes

 Mehrfache Korrektur des Kochbuchs, eventuell Lektorat
durch einen selbststandigen Lektor auBerhaus

» Erzeugung der Druckversion des Kochbuchs, Prufung
derselben und Erteilung des Druckauftrags an meine
Druckerei

» Spannendes Warten auf die Lieferung ..

Dricken Sie mir die Daumen. Spannende Arbeiten warten auf
mich!



Eintopf mit Bavette,
Kartoffeln, Reis und Couscous

Leckerer, wilrziger und samiger Eintopf

Eine Woche lang nur Cremesuppen zu essen, ist ja dann doch
etwas troge. Und man hat nichts Richtiges zu beifen oder
kauen. Daher habe ich nach einigen Suppen nun zumindest einen
schonen Eintopf mit Fleisch, Kartoffeln und einigen anderen
Zutaten zubereitet. Ein wenig Handfesteres als die Suppchen.

Hier das Rezept fur einen Eintopf, den ich vor kurzem schon
einmal zubereitet habe. Damals aber nur mit Fleisch und
Kartoffeln als Hauptzutaten.

Dieses Mal habe ich den Eintopf zusatzlich mit Couscous,
Basmati-Reis und Bauchspeck verfeinert.
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Man ergibt einen noch samigeren Eintopf, der sehr lecker
schmeckt.

Wer mehr Flussigkeit am Eintopf haben mochte, gibt noch einen
guten Schuss WeiBwein zusatzlich hinzu.

Fur das Fleisch habe ich Bavette verwendet. Es ist eine
Innereie, besteht allerdings aus Muskelfleisch und wird
normalerweise wie ein Steak gegrillt. Es schmeckt wirklich
hervorragend. Bavette ist ein Teilstuck der Bauchlappen des
Rindes und wird in Amerika auch Flanksteak genannt. Bavette
ist die franzosische Bezeichnung.

Etwas Scharfe verleihen dem Eintopf zwei rote Chilischoten,
die ich im Ganzen mitgare.

Als erstes verwende 1ich jedoch drei =eingelegte
Sardellenfilets, die ich in in heiBem Olivend6l anbrate, die
dabei zerfallen und dem Fleischtopf eben einen besonderen
Geschmack verleihen.

Bavette mit Rosenkohl
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Leckere Innereie

Bavette ist ein Teil aus dem Bauchlappen des Rindes. Es zahlt
zu den Innereien. Obwohl es aus schdonem Muskelfleisch besteht.
Und daher auch gern als Steak zubereitet wird.

Ich verwende es hier auch zum Kurzbraten als Steak in der
Grillpfanne.

Als Beilage wahle ich Rosenkohl, den ich nur leicht salze und
pfeffere.

Fleisch-Kartoffel-Topf
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Leckerer und wirziger Eintopf

Fur das Fleisch habe ich Bavette verwendet, das ich vorratig
hatte. Es 1ist eine Innereie, allerdings besteht es aus
Muskelfleisch und wird normalerweise wie ein Steak gegrillt.
Es schmeckt wirklich hervorragend.

Bavette ist ein Teilstuck der Bauchlappen des Rindfleischs und
wird in Amerika auch Flanksteak genannt. Bavette ist die
franzosische Bezeichnung.

Als weitere Hauptzutat verwende ich Kartoffeln.
Dann noch etwas Gemuse zum Anschmoren. Und Champignons.

Etwas Scharfe verleihen dem Eintopf zwei rote Chilischoten,
die ich im Ganzen mitgare.

Als erstes verwende ich jedoch drei eingelegte Sardellefilets,
die ich als in heiBem Olivenol anbrate, die dabei zerfallen
und dem Fleischtopf eben einen besonderen Geschmack verleihen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/D75EB2E4-C0A2-443A-B963-0F92A5A967E2.jpeg




