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Vorwort


Wie hat alles angefangen?


Der Ursprung dieses Buches liegt in einer ganz besonderen Feier.


Zu meinem runden Geburtstag wollte ich viele Freunde und Familie zu einer Gartenparty einladen. Die Idee, für so viele Gäste ein komplettes Menü alleine vorzubereiten, schien jedoch überwältigend – bis mir ein kreativer Einfall kam: Warum nicht alle Beteiligten mit einbinden?


Ich suchte mir Rezepte aus einem spanisch-orientalischen Kochbuch aus und bat jeden Gast, ein Gericht mitzubringen, anstatt ein Geschenk. So entstand ein buntes, reichhaltiges Buffet voller orientalischer Köstlichkeiten.


Meine einzige Aufgabe war es, den Grill zu betreuen – alles andere lag in den Händen meiner großartigen Gäste. Das Ergebnis? Ein entspanntes Fest, an dem meine Frau und ich das Essen und die Gesellschaft in vollen Zügen genießen konnten.


Dieses Prinzip – gemeinsam ein Festmahl zu kreieren – hat sich bei uns etabliert. Bei späteren Partys haben wir es immer wieder angewendet, und es fand auch in meinem Freundeskreis großen Anklang.


Jeder bringt eine Kleinigkeit mit, und am Ende genießen wir eine unglaubliche Vielfalt an Speisen mit minimalem Aufwand für den Einzelnen. Ich nenne das entspanntes Feiern!


Aus diesen Erfahrungen und der Freude am gemeinsamen Genießen entstand die Idee zu diesem Kochbuch. Es ist eine Sammlung der Rezepte, die solche Feste unvergesslich machen.


Ich wünsche dir viel Spaß beim Nachkochen und vor allem beim Nachfeiern!
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Herzlich willkommen zu einer kulinarischen Reise voller Geschmack, Vielfalt und Inspiration!


Dieses Kochbuch ist mehr als eine bloße Rezeptsammlung. Es ist eine Einladung, die Welt der Aromen zu erkunden und dabei Gerichte zu kreieren, die ebenso einfach zuzubereiten wie beeindruckend sind.


Warum dieses Buch?


Wir alle kennen das Dilemma: Ein Fest steht an, und die Frage „Was bringe ich mit?“ sorgt für Kopfzerbrechen. Es soll schnell gehen, gut ankommen und doch etwas Besonderes sein. Dieses Buch bietet dir die Antwort – mit einer Auswahl an Gerichten, die zeigen, dass Mitbringsel weit mehr sein können als der obligatorische Nudelsalat oder die immer gleiche Käseplatte.


Was macht diese Rezepte besonders?


Die Gerichte in diesem Buch sind vielseitig, überraschend und dennoch leicht zuzubereiten. Von den sonnenverwöhnten Aromen Kretas über die würzige Vielfalt orientalischer Mezze bis hin zu den herzhaften Klassikern der spanischen Tapas – jedes Rezept erzählt seine eigene Geschichte.


Ergänzt wird die Auswahl durch kreative Variationen deutscher Klassiker, die sich perfekt für Feiern, Partys und gesellige Abende eignen.


Tradition trifft Innovation


Ein besonderes Highlight dieses Kochbuchs ist die Kreativität, die über die traditionellen Rezepte hinausgeht. Am Ende laden wir dich dazu ein, neue Geschmackswelten zu entdecken – durch innovative Kombinationen, die Traditionen miteinander verschmelzen.


Stell dir vor: eine kretische Speise in der handlichen Form einer Tapa oder orientalische Aromen, neu interpretiert in einer modernen Variante deutscher Klassiker. Diese Ideen zeigen, wie vielseitig und lebendig Kulinarik sein kann. Lass dich inspirieren und werde selbst zum Schöpfer einzigartiger Gerichte, die deine Gäste überraschen und begeistern werden.
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