Das grosse Buch vom Fermentieren:
Grundlagen, Anleitungen und 100 Rezepte

Mary Karlin

‘: < Download H & Online Lesen 1

Das grosse Buch vom Fermentieren: Grundlagen, Anleitungen und 100
Rezepte Mary Karlin

¥ Download Das grosse Buch vom Fermentieren: Grundlagen, Anleitung
..pdf

@ Read Online Das grosse Buch vom Fermentieren: Grundlagen, Anleitu
...jpdf



http://bookspode.club/de/read.php?id=303800877X&src=fbs
http://bookspode.club/de/read.php?id=303800877X&src=fbs
http://bookspode.club/de/read.php?id=303800877X&src=fbs
http://bookspode.club/de/read.php?id=303800877X&src=fbs
http://bookspode.club/de/read.php?id=303800877X&src=fbs
http://bookspode.club/de/read.php?id=303800877X&src=fbs
http://bookspode.club/de/read.php?id=303800877X&src=fbs
http://bookspode.club/de/read.php?id=303800877X&src=fbs
http://bookspode.club/de/read.php?id=303800877X&src=fbs
http://bookspode.club/de/read.php?id=303800877X&src=fbs
http://bookspode.club/de/read.php?id=303800877X&src=fbs
http://bookspode.club/de/read.php?id=303800877X&src=fbs

Das grosse Buch vom Fermentieren: Grundlagen,
Anleitungen und 100 Rezepte

Mary Karlin

Das grosse Buch vom Fer mentieren: Grundlagen, Anleitungen und 100 Rezepte Mary Karlin



Downloaden und kostenlos lesen Das gr osse Buch vom Fermentieren: Grundlagen, Anleitungen und
100 Rezepte Mary Karlin

256 Seiten

Kurzbeschreibung

Heute erleben fermentierte, milchsauer vergorene Nahrungsmittel eine Renaissance: Kombucha, K efir,
Sauerkraut und andere traditionelle Géarerzeugni sse werden wegen ihrer enormen gesundheitsfordernden
Eigenschaften gepriesen. Diese Produkte lassen sich auch gut in der heimischen Kiche selbst herstellen. Das
Buch beschreibt die bendtigten Klichenutensilien und erlautert die grundlegenden Zutaten, Ablaufe und
Methoden. Mit Uber 70 Rezepten, von ganz einfach herzustellenden Produkten wie Essig und Senf bis hin zu
anspruchsvolleren Anwendungen wie das Ansetzen von Sauerteig und das Fermentieren von Fleisch und
Fisch. Die Palette reicht von fermentierten Milchprodukten Uber Getreide und Brot, Hilsenfriichte, NUsse
und aromatische Wirzmittel bis hin zu fermentierten Getranken. Das letzte Kapitel zeigt eine Auswahl
kreativer und abwechsungsreicher Rezepte, in denen fermentierte Produkte zum Einsatz kommen. Ein
umfassendes Grundlagenwerk zum Fermentieren, detailliert beschrieben und einfach nachvollziehbar. Fotos:
Ed Anderson Uber den Autor und weitere Mitwirkende

Mary Karlin Dozentin an verschiedenen Kochschulen in Kalifornien, Autorin und Fachfrau mit grof3er
Erfahrung in urspriinglichen Techniken wie Kochen Uiber dem Feuer sowie K&seherstellung.
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