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Vielen Dank an meine Frau Ute für Ihre Unterstützung!


Alle Fotos stammen von dem Autor Oscar Wolf und sind originale Fotos von den Gerichten.


Die in diesem Buch enthaltenen Angaben sind vom Autor mit größter Sorgfalt geprüft und zusammengestellt worden. Eine Garantie für die Richtigkeit der Angaben und für das Gelingen der Rezepte, Gerichte kann dennoch nicht gegeben werden.


Das Werk, in allen Teilen, ist urheberrechtlich geschützt.


Vervielfältigungen, Übersetzungen, Mikroverfilmungen, Einspeicherung und Verarbeitung in elektronische Systeme ist unzulässig und strafbar.
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Vom Autor bisher erschienen:




2022 Der Wolf kocht - Meine Lieblingsgerichte





Oscar Wolf, Jahrgang 1957, gelernter Kaufmann im Einzelhandel, Fotograf, Koch, lebt mit seiner Frau in der Nähe von Stuttgart, er kocht schon seit über 50 Jahren und hat sich im Jahr 2022 seinen Traum erfüllt - - sein erstes eigenes selbst veröffentlichtes Kochbuch.




Schwäbische Küche neu entdeckt.


Der Autor Oscar Wolf hat die Klassiker der schwäbischen Küche wieder aufleben lassen, teilweise moderner und doch traditionell lecker.


Die schwäbische Küche ist sehr vielfältig.


Im Kochbuch befinden sich über 35 Rezepte, leckere, einfache aber auch anspruchsvollere Gerichte.


Die Klassiker wie Maultaschen, Spätzle, Flädle, Linsen mit Spätzle und Saitenwürstle dürfen natürlich nicht fehlen, auch der Gaisburger Marsch, Sauerbraten, Zwiebelrostbraten, die Allgäuer Kässpätzle oder der Hirschgulasch mit Wacholderrahmsößle und noch vieles mehr.


Auch für die Süßen ist im Kochbuch etwas zu finden, z.B. Hefezopf, Schwäbischer Kranz, Ofenschlupfer sowie der beliebte Kirschmichel.


Wichtig war es dem Buchautor, dass möglichst viele regionale saisonale Produkte verwendet wurden.


Das Rezeptbuch ist übersichtlich gestaltet, ein Rezept auf einer Seite, mit Abbildungen in Farbe.


Dieses Kochbuch ist auch für Nichtschwaben sehr gut geeignet, um die klassische schwäbische Küche kennenzulernen.
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Vorwort


Danke, dass Sie sich für mein Kochbuch interessieren!


Dies ist mein zweites Kochbuch, nachdem ich im Jahr 2022 mein erstes geschrieben hatte.


„Der Wolf kocht – Meine Lieblingsgerichte“ mit insgesamt 34 Gerichten.


Es hat Spaß gemacht die Gerichte auszuarbeiten und so zu gestalten, dass sie gut nachkochbar sind. Auch sollten die Gerichte fotografisch so dargestellt werden, dass die Fotoaufnahmen einen animieren, die Gerichte nachzukochen.


Da ich aus der Nähe von Stuttgart komme, stand die schwäbische Küche natürlich meist im Vordergrund.


Deshalb kam mir die Idee die schwäbischen Küchenklassiker neu zu entdecken und den Menschen, auch den Nichtschwaben, nahe zu bringen.


Ich versuchte die Gerichte neu zu gestalten und mit etwas anderen Gewürzen zu verfeinern und nicht nur die Standardgewürze wie Pfeffer und Salz zu verwenden, sondern auch Gewürze aus anderen Regionen wie z.B.


Koriander, Ingwer, Rosmarin, Oregano, Thymian, Basilikum und andere.


Viele Gerichte sind beeinflusst von meiner Mutter, der ich damals beim Kochen über die Schulter geschaut habe und auch in meiner Jugend schon nachgekocht habe.


Dieses Kochbuch ist für Anfänger der schwäbischen Küche gut geeignet, da ich die Gerichte Schritt für Schritt beschrieben habe, so dass auch nicht so versierte Kochende die Gerichte nachkochen können.


Ich koche nun schon seit über 50 Jahren – und es gibt immer wieder neue Rezepte und neue Ideen, man lernt immer wieder neue Gerichte kennen und es macht mir immer noch Spaß.


Das Rezeptbuch ist klar strukturiert und gut lesbar.


Die Gerichte in diesem Buch wurden nach meiner Rezeptvorlage von mir für das Rezeptbuch gekocht und fotografisch von Wolf Medienproduktion festgehalten, es sind alles originale Fotografien von den gekochten Gerichten.


Einfach Schritt für Schritt den Rezepten folgen.


Und nun – viel Spaß beim Kochen
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Ihr Oscar Wolf




Die schwäbische Küche


Die traditionelle schwäbische Küche ist eine abwechslungsreiche, bodenständige Küche, die Württemberg, das württembergische Allgäu, die Region Bayerisch Schwaben und bis in das Voralberg/ Österreich beheimatet und verwurzelt ist.


Die frühere regionale Küche kannte keine großen Variationen, je nach den Möglichkeiten der landwirtschaftlichen Nutzung.


Fleisch konnten sich die wenigsten leisten; es galt als „Herrenessen“, während sich das Volk hauptsächlich mit Innereien und einfachen Mehlspeisen begnügen musste, dann aber Speisen gestalteten und zubereiteten, die auch die Reichen nicht verschmähten.
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Hierzu gibt es das schwäbische Sprichwort: „Bei de Reiche lernd más schbara, bei de Arme skocha“.


Eine zentrale Bedeutung haben Eierteigwaren in den verschiedensten Variationen, zum Beispiel Spätzle oder Maultaschen. Aber auch gehaltvolle Suppen, Kartoffelgerichte und Eintöpfe sind typisch für die schwäbische Küche. Dazu kommen typische Brotsorten, Backwaren allgemein, Desserts und Süßspeisen.


Als Mitte des 17. Jahrhunderts die Kartoffel („Grombira“, „Ebira“ oder „Bodabira“) eingeführt wurde, gewann diese auch hier an Beliebtheit und wurde in die Küche integriert, hier entstanden dann vorzügliche Speisen, wie zum Beispiel Schupfnudeln, Kartoffelsalat oder auch Bratkartoffeln.


Die traditionelle schwäbische Küche ist einfach, deftig, gut und manchmal auch raffiniert und doch abwechslungsreich.
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