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Vorwort


 Müsste ich eine Top Ten der besten Küchen der Welt erstellen, dann wären die italienische und japanische mit Sicherheit dabei. Die Nase vorne hätte allerdings – mit Abstand – die thailändische Küche, die ich für die beste in ganz Südostasien halte.


 Bei einem Abend mit Freunden zum Beispiel wird das einfachste Gemüsecurry zum Festmahl. Die thailändische Küche ist vielfältig, komplex und aromatisch, manchmal scharf, dann wieder vorwiegend süß, salzig oder durch Limetten säuerlich. Dazu kommt die Cremigkeit der berühmten Thai-Currys, die durch Kokosmilch entsteht.


 Dieses Buch macht Ihnen den Einstieg in diese vielseitige Küche leicht. Sie brauchen keineswegs ein ganzes Arsenal an Zutaten vorrätig zu haben, um geschmacklich nach Thailand zu reisen. Mit einigen Löff eln süßer Chilisauce und ein bisschen Thai-Basilikum können Sie bereits einen erstaunlich typischen und vor allem köstlichen gebratenen Reis zaubern.


 Die thailändische Küche ist eine aromastarke, aber dennoch subtile Küche: Nicht für jedes Gericht ist Currypaste die richtige Wahl! Bedenken Sie, dass in unseren Breiten nicht alle Menschen an sehr scharfes Essen gewöhnt sind, und würzen Sie, wenn erforderlich, mit etwas Zurückhaltung.


 Entscheiden Sie sich für eines dieser leckeren Gerichte und legen Sie die entsprechenden 4 Zutaten bereit. Schon beginnt Ihr asiatisches Kochabenteuer!


 

 
 [image: ]
 

 

 
 [image: ]
 

 
...



Ende der Leseprobe


 

Impressum

 ISBN 978-3-641-33376-8
V001


 © 2025 by Bassermann Verlag, einem Unternehmen der Penguin Random House Verlagsgruppe GmbH, Neumarkter Straße 28, 81673 München


 Copyright der französischen Originalausgabe © 2017 by Mango, Paris, Frankreich. Die Originalausgabe erschien unter dem Titel La Thailande en 4 ingrédients.


 Texte: Camille Sourbier


 Fotos und Styling: Sandra Mahut (außer: 1, 2, 3 und 4: Shutterstock.com)


 Jegliche Verwertung der Texte und Bilder, auch auszugsweise, ist ohne die Zustimmung des Verlags urheberrechtswidrig und strafbar.


 Für die französische Originalausgabe:


 Redaktionelle Leitung: Anne la Fay


 Redaktion: Bérénice Taveau et Alice Andro


 Künstlerische Leitung: Julie Mathieu


 Herstellung: Thierry Dubus und Axelle Hosten


 Für die deutsche Ausgabe:


 Covergestaltung:: Atelier Versen, Bad Aibling


 Übersetzung: SAW Communications, Annegret Tripodi


 Redaktion und Producing: SAW Communications, Redaktionsbüro Dr. Sabine A. Werner, Dahn


 Satz: SAW Communications in Zusammenarbeit mit Anke Enders


 Herstellung: Birgit Olbrich


 Projektleitung: Lea Schmid


 Die Informationen in diesem Buch sind vom Verlag und der Autorin sorgfältig geprüft, dennoch kann eine Garantie nicht übernommen werden. Eine Haftung des Verlags und seiner Beauftragten sowie der Autorin für Personen-, Sach- und Vermögensschäden ist ausgeschlossen.


 Der Inhalt dieses E-Books ist urheberrechtlich geschützt und enthält technische Sicherungsmaßnahmen gegen unbefugte Nutzung. Die Entfernung dieser Sicherung sowie die Nutzung durch unbefugte Verarbeitung, Vervielfältigung, Verbreitung oder öffentliche Zugänglichmachung, insbesondere in elektronischer Form, ist untersagt und kann straf- und zivilrechtliche Sanktionen nach sich ziehen.


 Der Verlag behält sich die Verwertung der urheberrechtlich geschützten Inhalte dieses Werkes für Zwecke des Text- und Data-Minings nach § 44b UrhG ausdrücklich vor. Jegliche unbefugte Nutzung ist hiermit ausgeschlossen.

OEBPS/cover.jpg
Cam‘ille“}Sourbier

COF

THA\[ ND\SCH
ockat Mt puy! 4 Zutatm
sﬂ}mﬂml






OEBPS/nav.xhtml


    

      Inhaltsverzeichnis



      

        		

          Inhalt

        



        		

          Vorwort

        



        		

          Impressum

        



      



    

    

      Seiten der Druckausgabe



      

        		

          3

        



        		

          4

        



        		

          5

        



        		

          6

        



        		

          7

        



        		

          8

        



      



    

    

      Orientierungsmarken



      

        		

          Titelseite

        



        		

          Copyright-Seite

        



        		

          Inhaltsverzeichnis

        



        		

          Vorwort

        



      



    

  

OEBPS/images/title.jpg
Camille Sourbier

THAILANDISCH

kochen mit nur 4 Zutaten

| und
S

aaaaaaaaaaa

13assermann










OEBPS/images/p7-1.jpg





OEBPS/images/p8-1.jpg





