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Von Mark Reinfeld : Europa isst vegan: 150 vegane Spezialitten aus Italien, Frankreich, Spanien, Irland Co
before purchasing it in order to gage whether or not it would be worth my time, and all praised Europaisst vegan: 150
vegane Spezialitten aus Italien, Frankreich, Spanien, Irland Co:

KundenrezensionenHilfreichste Kundenrezensionen4 von 4 Kunden fanden die folgende Rezension hilfreich.
Abwechslungsrei che Fusionskche und traditionelle Gerichten!Von RJ + Y DJDas K ochbuch Europaisst vegan von
Mark Reinfeld, erschienen im Unimedica Verlag, ist eine groartige Sammlung der beliebtesten Rezepte
verschiedenster Landeskchen Europas.Das Besondere daran, alle Rezepte sind vegan und in maximal 30 Minuten
zubereitet. Esist eine breite Vielfalt an Kstlichkeiten: Die ehrwrdigen Kchen Frankreichs, Italiens und Griechenlands,
die Khnheit Spaniens und Portugals und die Lieblingsrezepte vieler Familien aus Grobritannien, Irland und
Deutschland.Aber auch eine Auswahl an Gerichten aus Ost- und Nordeuropa, zum Beispiel aus der rumnischen,
ungarischen, polnischen, tschechischen, schwedischen, finnischen und islndischen Kche.Neben traditionellen


http://f3db.com/pub/links.php?id=3944125231

Rezepten die hier von Mark Reinfeld veganisiert wurden, kombiniert er traditionelle Zutaten in der Fusionskche, zeigt
das grundverschiedene Aromen und Zutaten aus unterschiedlichen Kchen einander ergnzen und Gaumenfreuden
steigern knnen.Von den Fahrtenkrutern der Provence bis hin zu schrferen ungarischen oder spanischen Paprika - das
europische Spektrum ist vielseitig.Fusionskche bedeutet, Zutaten aus verschiedenen kulinarischen Traditionen in
einem Men oder Gericht miteinander zu kombinieren.Quinoa, auch Inka Reis genannt, ist eine sdamerikanische
Pseudogetreidesorte und ergnzt sich perfekt mit einem franzsischen Ratatouille, oder einen ungarischen Boeuff
Stroganoff.Bei der Auswahl der Zutaten sollte man auf hochwertige Bioqualitt zurckgreifen. Bio Lebensmittel werden
ohne Einsatz von chemischen Dngemitteln oder Pestiziden angebaut.V on gesundheitlichem Vorteil ist es, so wenig
wie mglich verarbeitete Zutaten zu verwenden. Die meisten europischen Kulturen haben vorwiegende Tradition zur
Verarbeitung lokaler und biologischer Frischwaren.Das Buch enthlt einige Rezepte, mit sogenannten
Umstellungszutaten.Das sind Zutaten die gesnder sind alsihre tierischen quivalente, aber doch nicht so gesund, um sie
tglich zum Verzehr zu empfehlen.Sie knnen hilfreich sein in einer bergangszeit um auf reine Pflanzenkost
umzustellen.Mit den kstlichen abwechs ungsreichen Rezepten ist dies jedoch kein Problem.Wie beispielsweise:-
Spanischer Reis-Borschtsch-Bratwurst mit Sauerkraut-Grillchampignons mit Sauce Bearnai se-Safran-Quinoa-Pilaw-
M oussaka-Gefllte Bratpfel-Fettuccine Alfredo-Hollndischer Stamppot-Grilltofu mit M eerrettichsoe-Heidel beer-Blini-
Gyros-Kohlrouladen-Apfel strudel-Baklava-Minestrone mit feuergersteten Tomaten-Wal nuss-Pesto-Franzsischer
Sommersalat-Norwegischer Gurkensal at-GeflIte Weinbltter-M andel krokant-Spargel Hollandai se-Spinat-Polenta-
Spanisches Omel ette-Glasi ertes Wurzel gemse-Escalivada-Ungarischer Gulasch-Orzo mit gebackenen Zwiebeln-
Gebackenes Schnitzel-Schottische Haferpltzchenund viele weitere leckere Gerichte.Die Kapitel sind den Lndern
zugeordnet, mit der klassischen Reihenfolge: V orspeisen, Suppen, Salate, Beilage, Hauptgerichte, Frhstck, Dessert,
und Getrnke.Die meisten Rezepte sind unkompliziert in der Zubereitung, ist gut verstndlich beschrieben.Rezepte aus
der Rohkosternhrung sind besonders gekennzeichnet.Die schne Aufmachung des dicken Einbandes mit 350 Seiten ist
sehr hochwertig. Die vielen tollen Fotos Idt die Gerichte appetitlich in Szene und machen Lust aufs Kochen und
genieen.Ein schnes Buch mit unkompliziert, kstlichen Gerichten, nicht nur fr Veganer! Sehr empfehlenswert! 3 von 3
Kunden fanden die folgende Rezension hilfreich. eine kulinarische reise durch europaVon Schmid...aufgezeichnet von
einem amerikaner. nun ja, vielleicht hat der den kristisch neutralen abstand bzw kann das typische herauslesen.die
speisekarte liest sich wirklich wiein einem restaurent "europa’: minestrone und moussaka, ravioli, pommes und
mousse au chocolat, empanadas und horchata, yorkshire pudding, irish stew, gyros und sauerbraten , borscht und
gulasch...usw- allesin der veganen variante.die insgesamt 150 rezepte sind nach Indern aufgelistet und orientieren sich
an landestypischer tradition.das praktische: die rezeptideen sind meist recht einfach und sollen nicht Inger als 30 min
dauern. so schnell bin ich zumindest nicht, wenn mir niemand alles schon vorbereitet vor die nase stellt. dennoch, es
ist ein alltagstaugliches kochbuch. ein kleiner wehmutstropfen: die meisten der rezepte sind nicht fotografisch
festgehalten- schade. ich liebe bilderbcher, auch wenn es frs kochen nicht notwendig ist.3 von 4 Kunden fanden die
folgende Rezension hilfreich. Lecker: Klassiker der europischen Kche als vegane SpeisenV on Johanna aus

Kassel Europa hat traditionell eine immense kulinarische Vielfalt. Rezepte wie Pana cotta, Quiche, Feta-Salat oder
Sauerbraten sind weltweit bekannt, aber meist mit Zutaten von Tieren.Jetzt gibt es aber dieses Buch und damit viele
vegane Varianten von bekannten europischen Rezepten. Mark Reinfeld schenkt uns viele vegane Inspirationen:
italienische, franzsische, spanische, englische, griechische, skandinavische, ungarische, deutsche Rezepte. Alle sind zu
100% auf pflanzlicher Basis, dauern nur 30 Minuten, sind oft glutenfrei und mit Zutaten zubereitet, die man - auer
wenige Ausnahmen - in groen Supermrkten oder im Bioladen kaufen kann.Mir gefllt sehr, dass es ein eigenes Kapitel
ber Wild-Pilze von Colin Patterson, eines ber vegane Weine von Patrick Bremser und eines ber Kruter von Jenniffer
Murray gibt. Insbesondere bei Wein und Bier muss man als Veganer aufpassen, denn diese sind oft nicht vegan.Viele
Hinweisen zur Vorratshaltung runden das Buch ab und machen es auch fr Koch- und Vegan-Anfnger interessant.Die
Grundstruktur des Buches handelt die Lnder nacheinander ab. Von jedem Land wird eine vegane Variante der
Klassiker genannt, circadie Hifte der Rezepte ist mit einem Foto. Es steht immer ber dem Rezept fr wieviele
Personen esist. Es gibt viele Variationen zu den Gerichten und Hinweise zu den einzelnen Zutaten, sowie Tipps und
Tricks vom Kchenchef. Phantasie ist gefragt, Pilze werden zu schneckenfreien Weinbergschnecken verwandelt und
aus Walnssen und Shitakepilzen wird eine falsche Gnseleber in Rohkostqualitt gezaubert.Gefllten Weinblttern, eine
Quicheinspiriert vom Maler Monet, Artischockenherzen mit Safran-Paella, M oussaka, Ungarisches Gulasch, Rezepte
fr ein veganes Oktoberfest. Und a's se Krnung gibt es unter anderem Baklava, Heidelber-Pliny, Bhmische Obstkndel
oder veganes italienisches Eis.Viele Wnsche des heutigen V eganers oder auch von Menschen, die keine
Milchprodukte und Eier vertragen (wie mein Freund) werden durch diese Rezepte erfllt. Im Fokus stehen frische
Zutaten und die schnelle Zubereitung.Das Buch scheint mir auch gut geeignet fr Menschen, die ihre Ernhrung auf
vegan umstellen mchten, ohne dabel Stress zu bekommen. Die Kochanweisungen sind sehr gut nachvollziehbar, wir
haben die Zwiebelsuppe, 2 Nachtische und die Maronencremesuppe gekocht, die Zeitangaben haben gestimmt und wir
fanden es lecker.Auch a's Geschenk sehr geeignet!



KurzbeschreibungV egNews platzierte dieses Buch unter den Top Ten der veganen Kochbcher 2010; Vegetarian Times
unter den Top Five der Kochbcher 2012.Europa beherbergt eine groe kulinarische Vielfalt, viele Rezepte sind
weltberhmt.Der preisgekrnte Autor und Chefkoch Mark Reinfeld prsentiert bekannte italienische, franzsische,
spanische, englische, griechische, skandinavische, ungarische, deutsche und viele weitere Gerichte auf rein
pflanzlicher Basis.Neben den unwiderstehlichen Rezepten, die sich in nur 30 min. zubereiten lassen und mit ihren
Aromen auch Feinschmeckern gerecht werden, wartet Reinfeld zustzlich mit glutenfreien Varianten, Tipps zu den
jeweils passenden Weinen und Bieren, Hinweisen zu Vorrten und Kchenkrutern auf. Das nach Lndern und Regionen
geordnete Buch vereint eine Flle europischer Lieblingsklassiker von der herzhaften Minestrone mit Rsttomaten,
gefllten Weinblttern, Quiche Monet, Seitan Bourguignon, Pot Pie, Artischockenherzen mit Safran-Paella, Moussaka
und Tempeh-Sauerbraten bis hin zu sen Verfhrungen wie Rosinen-Scones, Schwarzwald-Parfait, Baklava oder
veganem Gelato.Diese kulinarische Weltreise Isst von einem umwerfenden Rezept zum nchsten den Geschmack und
die Aromen der Alten Welt mit den Bedrfnissen moderner Veganer verschmelzen. Colleen Patrick-Goudreau, vegane
Bestseller-AutorinAll die europischen Kstlichkeiten, von denen Veganer bisher nicht einmal zu trumen gewagt haben,
werden dank Marks wunderbaren frischen, schnellen und gesunden Rezepten jetzt auch dieGaumen all derer
verwhnen, die sich vegan ernhren! Lindsay S. Nixon, vegane Bestseller-AutorinDiese schnellen und leckeren Rezepte
sind ideal fr ale, dieihre Ernhrung auf vegan umstellen mchten und zwar ganz ohne es zu bemerken! Brendan Brazier
Autor von Vegan in Topform



