
'Vorwort 6 

'Notfalthilfe beim Hocken 9 

„Erste Hilfe" b e i  k le inen Koch- u n d  Backunfäl len 

„Kleine Topfe kochen leicht überr 17 

R a t g e b e r  zur  Ve rme idung  k le iner  Kochunfä l le  

So schmeckt es beider! 29 
S o  w e r d e n  G e m ü s e ,  Fleisch u n d  Fisch b e s o n d e r s  s c h m a c k h a f t  

Die Trine macht's! 3 7  

Richt iges  Würzen u n d  d i e  per fek ten  Z u t a t e n  für  Fleisch, Fisch u n d  G e m ü s e  

Üwas „nicht gebacken bekommen" gibt ei nicht! 4 7  

G r o ß m u t t e r s  Backkniffe für e i n e  g e l u n g e n e  Kaffeetafel 

Qesund und trotzdem lecker 57 
G e s u n d  k o c h e n  - weil  e s  s c h m e c k t  

Organisation ist alles - zumindest in der Wiche! 69 
G u t  o rgan i s i e r t  koch t  e s  s ich  le ich te r  u n d  s c h n e l l e r  

„•flus alten 'Pfannen lernt man kochen" 7 7  

Die h o h e  Kuns t  d e r  Res teve rwer tung  

,Mit einem Heller kann man kein gut fAus kochen" 8 5  

I r r tümer  r u n d  u m s  Kochen 

„Kalbfleisch und Huttfleisch kochen nicht zugleich" 91 
G u t  zu w i s s e n  - W i s s e n s w e r t e s  r u n d  u m  L e b e n s m i t t e l  u n d  ihre  Z u b e r e i t u n g  

„fln altem HultfleiAch ist viel Höchens" l°3  

G u t e  u n d  fr ische Z u t a t e n  e r k e n n e n  

„Mancher kann wohl kochen, aber nicht anrichten" 109 
Einfache  Kniffe für e i n e  fes t l iche  Tafel 

Dmas geheimste Tippt und Tricks 115 
W a s  G r o ß m u t t e r  n i ch t  j e d e m  pre i sg ib t  

Tipps meiner Dma 1 2 4  

http://d-nb.info/1033127612

http://d-nb.info/1033127612

