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Kurzbeschreibung
Wie bekomme ich Geschmack ins Essen? Wie erreiche ich mehr Aroma, mehr Spannung? Diese Fragen
beschäftigen jeden Koch. Was Spitzenköche nur aus jahrelanger Erfahrung lernen, erklären die Autoren
Thomas A. Vilgis und Thomas A. Vierich in diesem umfassenden Standardwerk in Sachen Kreativküche.
Hier erfahren Sie alles über das Zusammenspiel von über 400 Kräutern, Gewürzen, Pasten, Essigen und
Ölen. Für jeden verständlich erläutern die Autoren auf wissenschaftlicher Basis wie Gewürze, Kräuter und
ihre Kombinationen funktionieren. Ein einzigartiges Farbleitsystem führt zur sicheren und innovativen
Würz- und Aromenkomposition: Chili passt zu Vanille, Lavendel zu Basilikum und Sojasauce zu Erdbeeren.
Endlich wird klar, wieso der wunderbar blumige, leicht zitrusartige Geruch der Nori-Algen verschwindet,
wenn sie gekocht werden. Kleine Geschmacksbeispiele und Rezepte aus aller Welt, von bodenständig bis
avantgardistisch, schulen die Sinne. Hier wird der Traum eines jeden Kochs wahr: raffiniert, souverän und
überraschend kreativ kochen ganz ohne Rezept. "Aroma" wurde ausgezeichnet mit der Goldenen Feder, der
höchsten Auszeichnung des Literarischen Wettbewerbs der Gastronomischen Akademie Deutschlands
(GAD). Die Goldene Feder wird ausschließlich für besonders herausragende Bücher vergeben. Die 3.,
aktualisierte Auflage enthält noch mehr Geschmackskombinationen zum Nachschlagen. Pressestimmen
Das Buch Aroma ist ein außergewöhnliches Nachschlagewerk für kreative Köpfe. Wer die Hintergründe und
Zusammenhänge des Geschmacks und vieler Gewürz- und Lebensmittelkombinationen verstehen möchte,
bekommt einen detaillierten Überblick. Wie genau hier auf die sensorischen Eigenschaften vieler Produkte
eingegangen wird, ist wirklich außergewöhnlich. (Sven Elverfeld, Restaurant Aqua, Wolfsburg (3 Sterne
Guide Michelin)) Kurzbeschreibung
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