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Vorwort


Im ersten Kapitel finden Sie landestypische Gerichte aus Brasilien. In dieser einzigartigen Zusammenstellung der verschiedensten Gerichte wird Ihnen die brasilianische Küche nähergebracht. Sie werden die Zubereitung lieben und das Gefühl haben, die Lebensfreude der brasilianischen Kultur zu spüren.


Die Rezepte sind einfach und leicht zuzubereiten und nach zu kochen.


Im zweiten Kapitel bringen wir Ihnen außergewöhnliche Gerichte der französischen Küche näher. Aus den verschiedensten Gourmet-Hotels der gehobenen französischen Küche hat der Autor nicht nur landestypische, sondern auch die Klassiker, die jeder Hobbykoch mindestens einmal selber zubereitet haben sollte, für Sie zusammengestellt.


Das dritte Kapitel ist der spanischen Küche gewidmet. Die Autorin lebt seit Jahren in Spanien und liebt die spanische Küche. Sie hat mit befreundeten Gastronomen landesspezifische Gerichte aus dem ganzen Land zusammengetragen. Ihre Liebe zu Spanien spiegelt sich in den Gerichten wider.


Das vierte und letzte Kapital beinhaltet die italienische Küche mit dem Hauptmerkmal Pizza. Ob Sie nach einem Grundrezept für Pizzateig oder nach dem originalen Tomatensaucen-Rezept suchen, hier werden Sie fündig. Lassen Sie sich überraschen von dem Rezept der Ur-Pizza.


Die Gerichte in diesem internationalen Kochbuch spiegeln Lebensfreude, glücklich sein und außergewöhnliche Momente wider.


Wir wünschen Ihnen viel Spaß bei der Zubereitung dieser Gerichte. Freuen Sie sich jetzt schon auf das Lob Ihrer Familie, Gäste und Freunde. Alle werden begeistert sein!





Über die Autoren:


Maddalena Bianchi hat den italienischen Teil dieses Buches für Sie zusammengestellt. Sie ist seit Jahren in der italienischen Küche Zuhause.


Durch Ihre Erfahrung aus verschiedenen Hotels und Restaurants in Italien, hat Sie mit den verschiedensten Küchenchefs eine Vielzahl an Rezepten, der leckersten und beliebtesten Pizzen und Nudelgerichte zusammengestellt.


Leandro und seine Frau Bardette Aart sind langjährige Genießer und Kenner der Brasilianischen Küche. Sie haben jahrelang in Brasilien gelebt und die Menschen, die Kultur und die heimische Küche zu lieben gelernt. Hier finden Sie eine Ansammlung der typisch brasilianischen Lebensqualität.


Jean Sept war jahrelang in französischen Gourmet-Hotels beschäftigt und hat dabei jede Menge Erfahrung als Koch der französischen Küche gesammelt. Seine Lieblingsrezepte und einige Klassiker der französischen Küche steuerte er zu diesem Meisterwerk hinzu.


Maria Manz lebt in Spanien und liebt die spanische Küche. Sie hat mit befreundeten Gastronomen landesspezifische Gerichte aus dem ganzen Land zusammengetragen. Ihre Liebe zu Spanien spiegelt sich in den Gerichten wider. Die beliebtesten Gerichte hat sie in diesem internationalen Kochbuch für Sie zusammengestellt.




Brasilianische Gerichte



Brigadeiro


Zutaten


Ergibt: 20


3 EL ungesüßtes Kakaopulver


1 El Butter


1 Dose 400ml gesüßte Kondensmilch


Schokostreusel, Nüsse


Zubereitung




	Butter in einem Topf zerlassen, dann Kondensmilch und Kakaopulver zugeben und alles verrühren. Erhitzen und unter Rühren kochen, bis die Masse eindickt, ca. 10 Minuten. Vom Herd nehmen und Masse auf einen gefetteten Teller geben und soweit abkühlen lassen, bis sich die Masse gut anfassen lässt.


	Hände mit Butter einfetten und Masse zu kleinen Bällchen formen und sofort essen oder in Schokostreuselwälzen. Bis zum Servieren im Kühlschrank kaltstellen.
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Brasilianische Kaffeekekse


Zutaten


Portionen:24


150 g Butter


100 g brauen Zucker


100 g Zucker


1 Ei


1,5 TL Vanilleextrakt


1 EL Milch 1,5%


250 g Weizenmehl


0,5 TL Salz


0,25 TL Natron


0,25 TL Backpulver


2 EL Kaffee


Zubereitung




	Ofen auf 200 C / Gasherd Stufe 6 vorheizen. Backbleche mit Pergamentpapier abdecken.


	Butter, braunen Zucker, Zucker, Ei, Vanille und Milch schaumig rühren.


	In einer anderen Schüssel Mehl, Salz, Natron, Backpulver und Kaffee vermischen, zur Zuckermischung geben und gut untermengen.


	Teig zu 2 cm großen Kugeln formen. Wenn der Teig zu weich ist, eine Zeitlang in den Kühlschrank stellen. Kugeln im Abstand von 5 cm auf die Backbleche legen und mit einer Gabel auf 1 cm Dicke flachdrücken.


	Im vorgeheizten Ofen 8-10 Minuten backen, bis die Kekse leicht gebräunt sind.
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