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Vorwort /

Sous Vide und Dampfgaren 3

Entstehung der Kichentechniken

1. Aperitif 15

Appetitanreger flr das perfekte Sous-Vide-Menu

2. Dazwischen 51

raffinierte Zwischengange und Kieine Gerichte
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3. Fisch & Meeresfrlichte

aus See und Meer schonend gegart

4. Geflugel & Fleisch

der zarteste Fleischgenuss

5. Desserts

unwiderstehliche Sul3speisen
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