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Vorwort


Danke, dass Sie sich für mein Rezeptbuch interessieren!


Dies ist eine kleine Auswahl meiner Lieblingsgerichte.


Ich koche nun schon seit über 50 Jahren – und es gibt immer wieder neue Rezepte und neue Ideen, man lernt immer wieder neue Gericht kennen - und es macht mir immer noch Spaß. Ich freue mich immer, wenn es meinen Freunden und Gästen schmeckt.


Das schönste Lob ist „Das Gericht war so lecker, kannst du mir bitte das Rezept geben“.


Mit ca. 12-13 Jahren fing ich an mich für das Kochen zu interessieren.


Zuerst habe ich meiner Mutter über die Schulter geschaut. Früher in den 70er Jahren, wurde einfach, gut bürgerlich, aber lecker nach Hausfrauenart gekocht.


Ich begann einfache Dinge nachzukochen. Wie Spiegeleier, Rührei mit Speck, Würstchen, gebratene Schinkenwurst, Pfannekuchen, auch schon mal ein Schnitzel, was man halt damals so als Jugendlicher gerne mochte. Dann wurde ich immer mutiger und wagte mich auch mal an die Spätzle Herstellung. Das schwierige daran ist, die richtige Konsistenz des Teiges, nicht zu fest, nicht zu flüssig. Von Hand schaben ist natürlich die Krönung und gar nicht so einfach!
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So wurde Kochen zu meinem Hobby.


Dann probierte ich Fleischgerichte aus, Gulasch und Rouladen sind einer meiner Lieblingsessen, das wichtige ist, dass das


Fleisch schön mürbe ist, da wird das Gulasch schon mal 2 Stunden auf kleiner Flamme gegart.


Dann der schwäbische Klassiker - selbstgemachte Maultaschen – diese sind mit den gekauften nicht zu vergleichen, der Aufwand ist zwar etwas größer, dafür geschmacklich um Klassen besser!


Im Laufe der Jahre habe ich immer wieder neue Rezepte ausprobiert, abgeändert und natürlich auch meine eigenen entwickelt. Viele Rezepte sind nach schwäbischer Art, da ich aus der Gegend von Stuttgart komme.


Im Urlaub lernte ich immer wieder neue Gerichte, Gewürze und Zubereitungsarten kennen. So wurde meine Rezeptsammlung immer größer. Ich kochte auch schon für mehrere Personen, z.B. bei runden Geburtstagen oder bei größeren Veranstaltungen von befreundeten Restaurantbesitzern.


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.


Die Rezepte sind so konzipiert, dass sie gut nachgekocht werden können, sie gelingen, auch wenn man nur ein wenig Kocherfahrung hat.


Einfach Schritt für Schritt den Rezepten folgen.
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Mein Wunsch war es schon immer einmal ein Rezeptbuch zu schreiben – voilà - hier ist es!


Und nun – viel Spaß beim Kochen


Ihr Oscar Wolf


PS.


Die Rezepte die mit diesem Logo versehen sind, gehören zu meinen absoluten Favoriten! [image: ]
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Knödel-Käsetaler
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Zutaten:


2 Brötchen vom Vortag


oder 125 g Knödelbrot


60 ml warme Milch


30 g Zwiebel


100 g Käse nach


Geschmack, z.B. Emmentaler, Bergkäse


2 Eier mittlerer Größe


20 g Mehl


Je 1 EL Schnittlauch,


Petersilie gehackt


Prise Salz, Pfeffer,


Muskat.


Butter oder Fett zum Ausbacken.
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Zubereitungszeit:


ca. 30 min.
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8 Stück ca. 2-3 Portionen


Zubereitung:


Brötchen in Würfel schneiden.


Zwiebel und Käse in kleine, feine Würfel schneiden und mit Schnittlauch und Petersilie alles in eine Schüssel geben.


Milch darübergießen.


Eier hinzu und alles gut durchmischen.


Mehl darüber streuen und alles gut vermengen.


Dann 8 Portionen wie Fleischküchle (Frikadelle) mit feuchten Händen formen, leicht plattdrücken und im Fett, bei mittlerer Hitze, nicht zu dunkel, ausbacken.
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