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Heute stelle ich euch ,Das Blechkochbuch. 1 Blech - 50
Gerichte” von Kate McMillan vor. Ich liebe ja Callwey-Blcher
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(und zwar nicht nur, weil ich fir den Verlag arbeite)! Sie
sind immer wunderschon gestaltet und bis ins kleinste Detail
liebevoll durchdacht.

Das Konzept dieses Buchs finde ich personlich super und
einfach mal ganz anders. One pot-Gerichte gibt es viele, 1-
Blech-Gerichte nicht. Auf dem Cover steht ,Maximaler Genuss
bei minimalem Aufwand. 50 Rezepte fur Fleisch- wund
Fischliebhaber sowie fur Vegetarier”.

Vor allem in der kalten Jahreszeit, in der man gerne mal den
Ofen anwirft, finde ich solche Blechgerichte absolut
verlockend!

Inhal
t und Gliederung

Los geht es im Buch mit Basics. Die Vorteile dieser
Zubereitungsart werden aufgefuhrt, danach gibt es Tipps fur
die Zubereitung und die Verwendung und Pflege der Bleche.



Gegliedert ist das Buch in drei Teile: Fleisch, Fisch &
Meeresfruchte und Gemuse.

Jedes Kapitel beginnt mit einer Ubersichtsseite, auf der alle
Rezepte mit Seitenzahlen aufgefihrt werden — so bekommt man




gleich eine tolle Ubersicht und kann gezielt nach Fleisch-
/Fisch-/Gemusesorten suchen oder das ansteuern, was einem 1ins
Auge springt.

Die meisten Rezepte sind bebildert, so dass man oft eine
Doppelseite pro Rezept hat. Die Rezepte selbst sind sehr
ubersichtlich gestaltet: Ein kurzer Text UuUber die
Besonderheiten des Gerichts oder mit Tipps und Alternativen,
der Titel, am Seitenrand die Zutaten und die Arbeitsschritte
mit Nummern in sinnvolle Absatze gegliedert.

Kostprobe gefallig?

Die Fotos machen definitiv Appetit auf fast alle Gericht im
Buch! Zum Beispiel die Gefullte Paprika nach mexikanischer Art
mit Chili-SuBkartoffeln. Oder der Eichelkurbis mit
Lammhackfleisch & Granatapfelkernen. Oder Fisch mit Fenchel,
Zitronen & Chimichurri-Sauce. Auf jeden Fall ausprobieren
mochte ich auch die Geflullten Auberginen auf dreierlei Art.
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Das Buch ist optisch schon mal ein Augenschmaus und ich bin
sicher, da warten viele Gaumenfreuden darauf, ausprobiert zu
werden! Ich freue mich schon aufs brutzeln. Und hoffe, ihr
habt Lust bekommen, auch mal reinzublattern.

Habt eine genussvolle Woche!

Eure Judith

Kate McMillan
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