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Exkurs: Lasst sich eine Schneide aufrichten?
Wetzstahle

Einen Wetzstahl richtig anwenden

Weitere Schérfstabe

Scharfen mit Steinen

Scharfset fur Kichenmesser mit Harte < 61 HRC
Scharfset fur Kichenmesser mit Harte > 61 HRC
Freihandig auf Steinen scharfen

Weiteres nutzliches Scharfzubehor

Exkurs: Schleifsteine abrichten

Elektrische Scharfhilfen

Manuelle Scharfhilfen

Exkurs: Messerscharfe Don'ts und Dos

RAN ANS MESSER

Schneiden und kochen

Das Zerschneiden von Zutaten wird

oft unterschatzt, dabei erfullt es doch

viele Aufgaben!

Brihe - am besten aus Resten

Tipps zu den Rezepten

Wie man eine Zwiebel in feine Wiirfel schneidet
Rezept: Minestrone

Rezept: Grillgemuse vom Teppanyaki

Wie man GemuUse schneidet:

Scheiben - Streifen - Wirfel

Rezept: Lahmacun

Schnittformen

Rezept: Gegarter Knoblauch

Rezept: Butterbrett

Rezept: Persillade mit Orangenkarotten
Rezept: Spaghetti aglio, olio e peperoncino
Rezept: Zwiebelsuppe

Rezept: Quiche Lorraine

Rezept: Drei kalte Saucen - Remoulade,
Tomaten-Concassée & Burgersauce »All-In«
Rezept: Cole Slaw und Zigarren-Borek
Feine Obst- und Gemusestreifen

am Beispiel einer Karotte

Rezept: Kartoffelsalat

Rezept: Kartoffeln - klassisch gebraten,

als Stroh und Wurfel
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Reste vom Brot

Rezept: Reste-Brot aus dem Gusstopf
Frisches Toastbrot

Rezept: Serviettenknddel mit Pilzrahm
Rinderfilet

Rezept: Ragu alla bolognese

Matignon, Mirepoix & Co.

Rezept: Gulasch mit Spitzkohl

Rezept: Salzzitronen

Rezept: Beef Tatar

Rezept: Hackballchen mit Tomatensugo
Rezept: Filetsteak mit Duxelles-Sauce
Rezept: Beeuf Stroganoff

Rezept: Carpaccio

Lachshalfte vorbereiten (mit Haut, ohne Graten)
Rezept: Graviax

Rezept: Gravlax-Stulle mit Honig-Senf-Sauce
Rezept: Lachstatar mit Apfel und Gurke
Rezept: Fischfrikadelle mit Gurkensalat
Rezept: Sushi (Hoso-Maki)

Rezept: Lachs vom Salzstein

Gefligel zerteilen

Rezept: Hahnchenbrust mit gebratenem Salat
Rezept: Hihnerfrikassee

Garen statt schneiden

Rezept: Orangen-Fenchel-Salat

Rezept: Crépe Suzette

Rezept: Apfelstrudel

Apfel schneiden

Rezept: Tarte Tatin

Rezept: Spoonbutter

ANHANG

Rezeptregister

Stichwortregister

Danke

WeiterfUhrende Informationen
Onlinekurs bei 7Hauben

Uber den Autor/Uber den Fotografen
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