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Von Sarah Wiener : Herdhelden: Mein ganz persnliches sterreich-K ochbuch before purchasing it in order to
gage whether or not it would be worth my time, and all praised Herdhelden: Mein ganz persnliches sterreich-
Kochbuch:

KundenrezensionenHilfreichste Kundenrezensionen0 von 0 Kunden fanden die folgende Rezension hilfreich.
Wohlfhlkche fr die Seele!Von onmywayAllein schon wegen al der sterreichischen Bezeichnungen etwa fr heimisches
Obst und Gemse ist dies ein Kochbuch fr nostal gische sterreichfans, und sicher auch fr al jene, diein diesen schon
herbstlich khlen Tagen schwelende Gelste nach feinen und gleichzeitig herzerwrmenden Gerichten befrieden und vor
allem mal wieder lecker(!) kochen(!) und nicht nur erhitzen wollen :) - das Gute ist: die Mue kommt mit diesem Buch
wie von alein!Die bunte Rezeptsammlung umfasst verschiedenste Suppen und etliche kreative (Gemse-)Sal ate,
alerlei Kle, Nockerln und teils gefllte Kndel, einfache aber leckere Aufstriche, und neben den vielen unprtentisen
Mahlzeiten auch einige Festtagsschmankerl, und immerhin zwei Gulasche :), sogar ein gar kstliches Szegediner


http://f3db.com/pub/links.php?id=3833816910

Gulasch.An Sem fehlt es natrlich auch nicht: ber 50 Seiten sind teils altbekannten Standards der sterreichischen

M ehlspeisenkche, aber auch anderen, unbekannteren sen Kleinigkeiten gewidmet, darunter auch ein gefhites Dutzend
Rezepte mit Topfen (Quark) und Mohn.Sarah Wiener hat keine Scheu, auch (vermeintlich) einfache Klassiker der
brgerlichen Kche in dieser insgesamt bodenstndigen Rezeptesammlung zu prsentieren, ohne sie alt aussehen zu lassen:
Es gibt die Fritattensuppe ebenso wie die Grammelkndel, das Salonbeuschel, das Wiener Schnitzel und den
Apfelstrudel, wobei auch der Tafelspitz und die Sachertorte nicht fehlen - dennoch: als Nchstes werde ich wohl dem
Charme der Powidltaschen mit Butter-Zimt-Brseln erliegen :)Als traditionsbswusste Kchin verwendet sie gerne allerlei
old-school Gewrze, die in Zeiten von Fusion- und Coss-over Cuisine bei dem ein oder anderen im modernen
Kchenalltag so ein bisschen in den Hintergrund gerckt sind, und doch auch in deutschen K chen gang und gbe waren
(oder sind??): Gewrznelken und Lorbeerbltter zum Beispiel, oder auch Estragon, Kerbel, Dill und Thymian. Ein
Vergngen.Und immer wieder Tpfelchen-auf-dem-i-Empfehlungen frs hbsche Anrichten und Servieren, um die
Schmankerl so richtig zur Geltung zu bringen, sei es am Ende eines Rezepts oder auch ber die jeweils gegenber zu
sehende besonders gelungene, und vor allem 'unknstliche' Prsentation, oft auch mit gutbrgerlich-altem Besteck und
hbschem Vintage-Geschirr aus anderen Jahrzehnten ... insofern ist dieses Buch auch bildlich ein kleiner Ausflug in
sterreichische Traditionskchen.Die appetitlichen Photos haben einen anheimelnden Landhausstil, von znftig und
gediegen bis fein nach Gutsherrenart, man mchte einfach mit den Fingern schnipsen um sie in die Readlitt zu holen ;) -
und berraschenderweise mag ich das recycelte Papier sogar, es passt zu den hier ausgewhlten Rezepten und fhit sich
beim Blttern unerwartet angenehm an - einfach schn in diese stimmige K ochbuchwelt einzutauchen: meine
allerwrmste Empfehlung, was denn sonst :)19 von 19 Kunden fanden die folgende Rezension hilfreich. Erinnerungen
an OmaV on Armesial ch habe das Kochbuch von Sarah Wiener geschenkt bekommen und mich selten so ber ein
Geschenk gefreut. Ich lebe schon lange in Deutschland, bin aber geborene sterreicherin und mir ist der grte Teil der
Rezepte bekannt. Sarah Wiener hat diese jedoch mit der Aufmachung des Buches, mit der liebevollen Gestaltung der
Seiten, mit ihren herzlichen Kommentaren zu den Quellen der einzelnen Rezepte in ein komplett neues Licht gerckt.
Viele Rezepte kannte ich noch von meiner Gromutter und habe sie seit meiner Kindheit nicht wieder gefunden,
geschweige denn gegessen oder selbst gekocht (z.B. Buchteln mit Kanarimilch). Ich habe mit diesem Buch wieder ein
Stck Heimat bekommen. Sarah Wiener macht mit diesem Buch meine wundervolle Kindheitserinnerungen an Oma's
Kche wieder wach und ganz groe Lust auf's nachkochen! Fr alle, die ehrliche unverflschte, kulinarische Perlen mgen
und diese auch nachkochen wollen, gebeich fr dieses Buch meine unbedingte Kaufempfehlung! 16 von 17 Kunden
fanden die folgende Rezension hilfreich. Sarah Wiener unterwegs in sterreichVon callistoBereits zum fnften Mal reiste
Sarah Wiener im September 2011 in zehn Folgen fr den Sender ARTE auf kulinarischer Abenteuerreise durch Europa.
Diesmal fhrten sie ihre kulinarischen Abenteuer in ihre sterreichische Heimat.Dabei legt Sarah Wiener auf einige
Dinge besonderen Wert: regionale Kche, regionale Lebensmittel und vor allem Nachhaltigkeit. Aus
Nachhaltigkeitsgrnden ist dieses Kochbuch auf ausdrcklichen Wunsch der Autorin auf Recyclingpapier gedruckt und
nicht eingeschweit. Esist Sarah Wiener nicht wichtig zu zeigen, wie gut sie kochen kann, sie will, dass die Menschen
mit ihr kochen und alte Rezepte zu bewahren, damit sie nicht verloren gehen. Auf ihrer Entdeckungsreise durch
sterreich sammelte Sarah Wiener daher Rezepte, die einfach und gut, dabei jedoch raffiniert und unkompliziert sind.
Speisen wie man sie in Dorfgasthusern, Almhtten und auf Bauernhfen serviert bekommt aber auch auf der Wiener
Hofburg. Sie vereint in diesem Kochbuch Rezepte, die alltagstauglich und rustikal sind, Hausmannkost mit ein wenig
pepp wie Krautstrudel, mit eher feiertagstauglichen, unblichen Rezepten wie Fasan mit Petersilienkndeln. Bei jedem
Rezept ist angegeben wie viel Zeit die Zubereitung bentigt, daist von 30 min bis 2,5 Stunden alles dabei.Das Buch
umfasst die Themenbereichel. Deftige Speisen aus sterreichischen Gasthusern2. Spezialitten aus der wilden Natur3.
Bauernhofkche mit Gartengemsed. Wiener Klassikerb. Wiener Zuckerbckertradition6. Ein sterreichisch - Deutsches
Glossar7. Ausfhrliches Register

ProduktbeschreibungSarah Wiener kehrt zu ihren Wurzeln zurck: Auf der Reise durch ihre Heimat sterreich trifft sie
Kchinnen und Kche, die Tag fr Tag das Beste aus frischesten regionalen Zutaten machen - nach dem Motto: einfach
und gut, raffiniert, aber nicht kompliziert. In Dorfgasthusern und Almhtten, auf Bauernhfen genauso wie im alten
Wiener Stadtpalais hat sie ihre Herdhelden gefunden. Die haben sie in die Tpfe schauen lassen und ihre Rezepte
weitergegeben. Zusammen mit Sarah Wieners eigenen Lieblingsrezepten ist daraus ein echt sterreischiches Kochbuch
entstanden - neu und at, originell und traditionell. Frisches Gemse und Obst wie die kstlichen Marillen aus dem
Bauerngarten, steirischer Krbis und Rben vom Feld, frische Fische aus den klaren Bergseen, Lammfleisch von der
Alm und Wild aus den Bergwldern kommen genauso auf den Tisch wie die unverflschten Produkte aus der wilden
Natur. Nicht fehlen drfen natrlich Sarahs geliebte Mehlspeisen: von Strudel bis Mohnschupfnudeln.

KurzbeschreibungSarah Wiener kehrt zu ihren Wurzeln zurck: Auf der Reise durch ihre Heimat sterreich trifft sie
Kchinnen und Kche, die Tag fr Tag das Beste aus frischesten regionalen Zutaten machen - nach dem Motto: einfach
und gut, raffiniert, aber nicht kompliziert. In Dorfgasthusern und Almhtten, auf Bauernhfen genauso wieim alten
Wiener Stadtpalais hat sie ihre Herdhelden gefunden. Die haben sie in die Tpfe schauen lassen und ihre Rezepte



weitergegeben. Zusammen mit Sarah Wieners eigenen Lieblingsrezepten ist daraus ein echt sterreischiches Kochbuch
entstanden - neu und alt, originell und traditionell. Frisches Gemse und Obst wie die kstlichen Marillen aus dem
Bauerngarten, steirischer Krbis und Rben vom Feld, frische Fische aus den klaren Bergseen, Lammfleisch von der
Alm und Wild aus den Bergwldern kommen genauso auf den Tisch wie die unverflschten Produkte aus der wilden
Natur. Nicht fehlen drfen natrlich Sarahs geliebte Mehlspeisen: von Strudel bis Mohnschupfnudeln.



