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Wussten Sie schon, dass ...?7
Entdecken Sie bei einigen ausgewahlten Rezepten ganz

besondere Tipps mit verblUffendem Insiderwissen.
Aha-Momente garantiert!

Unsere Temperaturangaben beziehen sich auf das

E Die Backzeiten konnen je nach Herd variieren.
Backen im Elektroherd mit Ober- und Unterhitze.



6 Mit diesem Symbol sind alle veganen Gerichte
gekennzeichnet.
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Es gibt viele gute Griunde, auf Fleisch zu verzichten.
Unser Autor genielst zwar ab und zu mal eine
Frikadelle, kocht aber immer ofter vegetarisch.
Einfach weil es gut schmeckt, gesund ist und mit
diesen Rezepten so leicht fallt.

Was mogen Sie am One Pot Kochen?



Das Hantieren mit vielen Topfen, Pfannen und Formen in der
Kliche hat endlich ein Ende! Die Zutaten kommen entweder
in einen Topf, eine Pfanne, eine Auflaufform oder auf ein
Backblech. Alle Gerichte funktionieren ganz unkompliziert.
Die Vorbereitung ist auBerst Ubersichtlich, die Zubereitung
meist schnell, und einen grolsen Abwasch gibt es nicht.
Gleichzeitig sind die Rezepte unglaublich abwechslungsreich
- hier zeigt sich, wie vielseitig und lecker Gemuse sein kann.

Haben Sie manchmal Fleisch vermisst?

Ganz ehrlich, mir hat da uberhaupt nichts gefehlt. Die
wunderbaren Aromen von knackigem Gemuse kommen hier
super zur Geltung. Wichtig ist naturlich absolute Frische. Am
besten Saisonware einkaufen, damit liegen Sie immer
richtig! Kombiniert mit Getreide, Reis, Nudeln, Kartoffeln
oder Hulsenfrichten kommt raffinierte Abwechslung auf den
Tisch. Die Geheimzutat flr einen runden Geschmack ist eine
reichhaltige Gemusebruhe, am besten selbst gekocht
(Rezept hinten im Buch). Zusatzlich konnen ein paar frische
Krauter wahre kulinarische Wunder bewirken, meist reichen
schon ein paar Blattchen. Und der HeiBhunger auf etwas
Deftiges lasst sich gut mit Rauchmandeln oder Rauchertofu
stillen,

Gab es einen Aha-Moment ?

Ich war total uberrascht, als ich die fertige Pfannenpizza auf
meinem Teller liegen hatte und sie endlich probieren konnte.
Niemals hatte ich gedacht, dass sie so unglaublich knusprig
gelingt. Das liegt wahrscheinlich am Teig selbst und daran,
dass er von beiden Seiten in der Pfanne gebraten wird.
Aulberdem ist alles an Belag darauf, was eine gute Pizza fur
mich braucht: Oregano, Tomaten, Mozzarella und Basilikum.
Simpel, aber unwiderstehlich.



