


Alle Rezepte sind für 4 Portionen berechnet, 
sofern nichts anderes angegeben ist.

VORSPEISEN UND SALATE   182
Aromatische Kräuter als Salat, Mousse und Sorbet.
Sesam und Schwarzkümmel würzen Gebäck.

SUPPEN UND EINTÖPFE   202
Von asiatisch bis klassisch: feine Consommés, raf finierte
Süppchen und kräuterwürzige Fleischtöpfe.

FISCH UND MEERESFRÜCHTE   214
Raffiniert mit Vanille und Koriander, asisatische und
mediterrane Ideen für Oktopus und Wolfsbarsch.

FLEISCH, WILD UND GEFLÜGEL   234
Auf Heu gedämpft, zart geschmort oder rosa gegrillt:
Minzpesto, Piment, Nelken und Zimt setzen Akzente.

KARTOFFELN, GEMÜSE UND HÜLSENFRÜCHTE   258
Neue Würzideen aus der Gemüseküche: Spargel mit
Kardamom, Chinakohl mit Ingwer, Rote Bete mit Zimt.

PASTA, KNÖDEL, GETREIDE UND REIS   274
Mehr als Beilagen: Kräuter-Nudeltaschen, Gewürzreis
oder Blutwurstknödel mit Apfel-Majoran-Püree.

KÖSTLICHE DESSERTS   286
Leicht und raffiniert – die Kreationen zum Abschluss:
Köstlichkeiten mit Waldmeister, Chili und Lavendel.

AROMATISCHE SAUCEN   302
Klassiker wie die »Grie Soß« fehlen ebenso wenig wie
neue Rezepturen für Salsa, Mojos und Würzbutter.
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REGISTER   318
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GARMETHODEN UND GEEIGNETE GEWÜRZE    134
Welche Zubereitung wofür geeignet ist.

KRÄUTER IN DER KÜCHE   136
Tipps zum Einkaufen, kurzfristigen Aufbewahren,
Zerkleinern, Konservieren und Aromatisieren.

GEWÜRZE VOR- UND VERARBEITEN   152
Tipps zum Einkaufen und Lagern, Rösten und
Zerkleinern im Mörser und Mixer.

WÜRZMISCHUNGEN, -PASTEN, -ÖLE & -ESSIGE  164
Rezepturen zum Mahlen, Mischen und Ansetzen.

BLÜTEN VORBEREITEN UND KONSERVIEREN   174
Blüten ernten, trocknen, kandieren und frittieren.

EINLEITUNG   6
Zum Gebrauch dieses Buches.

GEWÜRZE IN DER GESCHICHTE UND
KULTURGESCHICHTE   8

Frische und getrocknete Würzmittel in der kulinarischen
Geschichte der Menschheit.

KÜCHENKRÄUTER   16
Die wichtigsten Kräuter von A bis Z und ihre Verwendung.

WILDKRÄUTER UND BLUMEN   66
Essbare »Unkräuter« und Blüten.

GEWÜRZE   74
Von Anis bis Zimt: Gewürze und ihre Verwendung.

Altes Kräuterwissen – in Klöstern bewahrt   36
Die Renaissance der Würzkräuter   55
Wertvolle Inhaltsstoffe   84
Umstrittener Geschmacksverstärker   95
Zucker: vom Luxus zur Massenware   99
Salz – das »weiße Gold«   102
Moderner Gewürzhandel   121
Spezielle Geräte und wie Profis sie verwenden   140
Wer würzt wie? Würztraditionen rund um die Welt   162
Klassisch beizen mit Dill: Graved Lachs   193

Vanillin – kein vollwertiger Ersatz für das natürliche Gewürz   220
Raffiniert: Garen in Würzöl   225
Harmonie, Kontrast und Akzent: ein Plädoyer

für pointiertes Würzen   244
Ingo Holland: Gewürze sollen nicht dominieren   263
Curry – mehr als nur ein Pulver   273
Blickfang: Kräuter im Nudelteig   277
Reis und Gewürze   283
Grie Soß – der Klassiker aus Frankfurt   304
Oskar Marti: Die Jahreszeiten geben den Takt an   315

Küchengeheimnisse – ausgeplaudert
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