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Linsewn, Wieverle und Kartoffeln

ca. 10 Portionen

1kg festk. Kartoffeln

300ml Buttermilch
5 EL Walnussol

4 EL WeiBweinessig
2 TL Senf

1 Bund Schnittlauch

Salz und Pfeffer

200g Alblinsen
2-3 Karotten
2 Petersilienwurzeln

5 EL Walnussol
4 EL WeiBweinessig
1 Prise Zucker

% Bund Petersilie
Salz und Pfeffer

2 Paar Wiener Wirstchen

Walnussol

10

Marinierter Kartoffelstampf
in Salzwasser garen, schalen und warm durch eine Kartoffelpresse in eine grof3e
Schissel geben.

und

miteinander in einer kleinen Schissel vermischen.

in Ringe schneiden, zugeben und alles vorsichtig unter die gepressten Kartoffeln
heben. Mit

abschmecken und auskihlen lassen. Als unterste Schicht in kleine Glaser fillen.

Alblinsensalat

nach Packungshinweis kochen und absieben.

und

in feine Wirfel schneiden und leicht salzen, 15 Minuten ziehen lassen.
Danach mit den Linsen in einer Schiissel mischen.

und gehackte
vermischen und unter den Salat geben. Mit
abschmecken und als zweite Schicht in die Glaser fillen.

Wienerle-Blumen

in etwa 5cm lange Stlicke schneiden. Von einem Ende her die Wienerstiicke der
Lange nach achteln und dabei nicht ganz durchschneiden (am Ende etwa 5mm
stehen lassen). Seitlich rundherum in einer Pfanne in

anbraten. Beim Erwdrmen rollen sich die Enden automatisch zusammen und die
Blumenform entsteht. Die Blumen von oben und unten ebenfalls kurz anbraten
und auf den Glasern anrichten.

Frison und leidht

. - hewn
men diese Wit
Bl ein Geriont das

oen weckt.

Blumen daner,
Yindineitserimer i




Obatzter-Ecken im Brezelmantel

ca. 25 Stick

200g wirziger Brie
100g Schmelzkase
50g Butter

1 kleine Zwiebel

1 TL Kiimmel

% TL Paprika edelsif}
Salz und Pfeffer

(www y 1 Strudelteig

Butter

1 Pck. kleine Salzbrezeln
2 Eier

Paprika edelsti

Salz und Pfeffer

etwas Mehl
Pflanzendl

3 EL stiRer Senf

5 EL Marmelade
Essig

Salz und Pfeffer

12

mit silbem Senf-Dip

Obatzter (Grundrezept)

(oder Camembert) mit einer Gabel in einer Schissel zerdriicken.
und zimmerwarme

zugeben.

fein wiirfeln,

leicht zerstofRen und mit

zum Kase geben und vermischen. Mit

abschmecken.

Obatzter-Ecken im Brezelmantel

auf einem feuchten Kiichenhandtuch ausbreiten und in etwa 8x16cm groRe
Rechtecke schneiden. Diese mit fllssiger

bestreichen. Jeweils 1 TL Obatzter auf eine Ecke des Teiges geben. Diese Ecke zur
Mitte hin einschlagen - noch zweimal einschlagen, sodass ein gefiilltes Dreieck aus
zwei Schichten Teig entsteht. Den Rand an der offenen Seite gut andriicken.

(oder Salzstangen) in eine Tiite geben und zu groben Broseln zerdriicken.
in einer Schiissel verquirlen, mit etwas

und

wirzen.

Die gefillten Teigecken beidseitig mit

bestreuen, durch die Eimasse ziehen und in den Brezelbroseln wenden.
etwa 2cm hoch in einer Pfanne erhitzen.

Die Ecken darin bei mittlerer Hitze frittieren. Auf Kiichenkrepp entfetten.

SiBer Senf-Dip

in einer Tasse mit

(zum Beispiel Himbeere oder Kirsch) und etwas
(fruchtig, z.B. Himbeer) mischen und pikant mit
abschmecken.

Tipp: Der Obatzter kann je nach Geschmack oder regionalen Vorlieben auch mit
anderen Weichkdsesorten wie Romadur oder Limburger zubereitet werden.

N ofbve Seik gt anoiche

Hier lantet die

Formel (62+0?) =

Broteeitspal
nemen Format.




24 Stiick

1 Ring Lyoner

750g festk. Kartoffeln
1-2 Zwiebeln

1-2 Knoblauchzehen
50g Lauch
75g Dorrfleisch

Butter
Paprikagewiirz
Muskatnuss

Salz und Pfeffer
% Bund Petersilie
2 Eier

Dijon-Senf

250g Endiviensalat

5 EL Sahne

2 EL WeilRweinessig
150g Creme Fraiche
1 EL Senf

Salz und Pfeffer

Dibbelabbes anf Lyonerring

mi+ Endiviencreme

Dibbelabbes auf Lyonerring

der Lange nach halbieren, sodass zwei halbe Lyonerringe entstehen.

Von diesen jeweils gegeniiber der Schnittflaiche ebenfalls der Lange nach eine
diinne Scheibe abschneiden, sodass eine kleine Standflache entsteht.

Von beiden Lyonerabschnitten jeweils die Haut abziehen, wiirfeln und
beiseitestellen.

Die beiden Lyonerringe nacheinander jeweils auf der breiten Schnittflache in
einer Pfanne in etwas

anbraten. Die Lyonerringe mit der breiten Schnittflache nach oben auf ein
Backblech legen.

schalen und mit einer groben Kiichenreibe raspeln.

ebenfalls zu den Kartoffeln raspeln. Die Masse in ein Kiichentuch einwickeln,
ausdriicken und in eine Schissel geben.

fein wiirfeln,

der Lange nach halbieren und in feine Ringe schneiden,

(oder Speck) in Wiirfel schneiden und alles mit den Lyonerwiirfeln unter die
Kartoffelmasse mischen.

Die Kartoffelmasse in einer Pfanne unter Rihren in

anbraten bis sie leicht Farbe genommen hat. Mit

und

abschmecken, die Masse etwas abkihlen lassen.

hacken und mit

unter die Masse riihren.

Die Lyonerringe auf der angebratenen Schnittflaiche mit etwas
bestreichen. Die Kartoffelmasse darauf verteilen, anmodellieren und bei
180 Grad Umluft fiir ca. 20 Minuten backen. Lyonerringe in Tapas-Stiicke
schneiden und in Ringform anrichten. Mit Endiviencreme servieren.

Tipp: Wer mochte kann diese Tapas noch mit selbstgemachter Flissigwirze
(Rezept Seite 80) verfeinern.

Endiviencreme

grob schneiden, in Salzwasser 5 Minuten blanchieren und in kaltem Wasser
abschrecken. Den Salat gut ausdriicken und im Mixer mit

plrieren.

und

zugeben und zu einer glatten Creme plirieren. Diese mit
abschmecken.

Ein Leben one Lyover

it moglich, aver sinnlos!

2 wnindest fir 3@4@\
waschechten Saarlomder.
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ca. 20 Stick

150g Mehl

2 Eigelb

2 EL Butter
150ml Bier
1TLSalz

1 EL Senf

% TL Kurkuma
2 Eiweil

3-4 Zanderfilets
Zitronensaft
Salz und Pfeffer
Mehl

20 Mini-Brotchen
(www k\ Mayonnaise
Salat

Radieschen

3-4 gekochte Eier

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Speisedl

3 EL brauner Zucker

4 EL Essig

5 EL Wasser

(www y 150g Gewiirzgurken
1 EL Senfsamen

1 TL Chiliflocken

% TL Kurkuma

1 TL getr. Dill

Salz und Pfeffer

% TL Speisestdrke

16

Backfischbrstchen
mit Gewirzgurkenrelish

Flr den Backteig:

mit

und zerlassener

in eine Schissel geben.
unterrihren,

und
zugeben. Alles zu einem flissigen Teig verrithren und 15 Minuten ruhen lassen.
steif schlagen und unter den Teig heben.

(ktichenfertig und entgratet) in ca. 5cm Stiicke schneiden. Mit etwas
betrdufeln und mit

wirzen. Die Stiicke in etwas

wenden und durch den Backteig ziehen. In einer Pfanne, schwimmend in Fett,
ausbacken. Die gebackenen Fischstiicke auf Kiichenpapier entfetten.

(nach Rezept Seite 206) aufschneiden. Jede Halfte mit
bestreichen. Mit etwas

einigen Scheiben

und

belegen. Etwas Gewiirzgurkenrelish dariiber geben und servieren.

Gewiirzgurkenrelish

und

fein wirfeln.

und

in einer Pfanne erhitzen bis der Zucker leicht karamellisiert. Die Zwiebeln zugeben,
kurz anschwitzen, den Knoblauch zugeben und mit

und

abldschen.

fein wirfeln und mit

und

zugeben. Fir 10 Minuten einkochen lassen und mit

wirzen.

in etwas kaltem Wasser auflésen, zum Relish geben und kurz aufkochen.
Das Gewdirzgurkenrelish abkiihlen lassen und servieren.

i D kleine
Aot Dieser
K&\er@vxsvmo\c <clhmeckt
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- Griinkohl, die Palme des Nordens! r

~ ® Wit dieser Tapas scheint die -

.0 Spwe anehn I winter.

v Grinkohlmonsse mit Nordseekrablben

6-7 kleine Glaser
Griinkohlmousse

250g Griinkohl  (frisch oder TK) in Salzwasser blanchieren und unter kaltem Wasser abschrecken.
60g Kassler Schinken  und eine
¥% Zwiebel  wiirfeln, beides in etwas
Butter  anschwitzen bis die Zwiebeln glasig sind.
1TLSenf unterrihren und mit
3 EL Weillwein  abléschen. Den Griinkohl gut ausdriicken und zusammen mit der Kasslermasse,
200ml Sahne  und lauwarmer
@ 100ml Fleischbriihe  in einem Mixer sehr fein pirieren, anschlieBend in eine Schissel geben.

3 Blatt Gelatine  fir 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und bei niedriger Hitze
in einem Topf schmelzen. Zwei Essloffel der plirierten Griinkohlmasse zugeben,
verriihren und die Gelatine in die Schiissel zur restlichen Griinkohlmasse geben,
gut unterrihren. Mit

Salz und Pfeffer und

Muskatnuss  abschmecken, die Masse in schrag gestellte Glaser (siehe Skizze) fillen und so
mindestens fir 4 Stunden im Kiihlschrank fest werden lassen.

Auf die Glaser mit dem Griinkohlmousse
200g Schmand  verteilen und die angemachten Krabben darauf anrichten.
Mit Kartoffel- und Griinkohlchips (siehe unten) garnieren.

Angemachte Nordseekrabben
100g Nordseekrabben  (kiichenfertig in Lake) absieben und in eine Schiissel geben.
5-10 Radieschen  klein wiirfeln,
1-2 Zweige Dill  hacken und beides mit
1 EL Zitronensaft  und
2 EL Speisedl  zu den Krabben geben. Mit
Salz und Pfeffer  abschmecken.

Gemiisechips
1-2 Kartoffeln  mit einem Gemiisehobel hauchdiinn aufschneiden und 30 Minuten in eine Schissel
mit Salzwasser geben. Gut trocken tupfen und in einer Pfanne in etwas
Pflanzendl  zu Chips frittieren. Eventuell bei 60 Grad Umluft nachtrocknen, damit sie noch
knuspriger werden.
1-2 Blatter Griinkohl  in kleine Stiicke schneiden, einzeln nach und nach ebenfalls frittieren.
Die beiden Chipssorten leicht salzen.

Tipp: Die Griinkohlchips kénnen Sie auch in gréBeren Mengen nach Rezept auf
Seite 44 im Ofen zubereiten.
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24 Speckscheiben

Salat

500g Mehl
1TLSalz

50g Butter

1 EL Zucker
250ml Milch
% Wirfel Hefe

3 EL Speiseol

% TL Salz

2 EL brauner Zucker

2 EL Pflanzendl

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

- 1 TL Paprikagewiirz
% 3-4 Gewiirzgurken
1 EL Senf

% 100g Mayonnaise
Tabasco

Salz und Pfeffer

Pfaleer Dampfundel-Burger :

(grobe, rohe Pfélzer Wiirste) die Pelle entfernen und das Brat zu kleinen runden
Patties formen. Diese in einer Pfanne von beiden Seiten anbraten.

ebenfalls in der Pfanne anbraten. Die Dampfnudeln (siehe unten) mittig halbieren
und die Schnittflache in einer groRen Pfanne anbraten. Den Burger mit etwas
einem Wurstpatty, Speckscheiben und BurgersoRe (siehe unten) belegen.

Pfilzer Dampfnudeln mit Salzkruste (Grundrezept)

und

in eine Schissel geben.

in einem kleinen Topf schmelzen,

und

zugeben, alles lauwarm erwarmen (nicht zu heiB, da die Hefe sonst leidet).

in der Milch aufldsen, alles in die Schiissel geben und zu einem Hefeteig kneten.
Diesen 45 Minuten abgedeckt ruhen lassen.

Den Teig in 24 Portionen aufteilen und zu runden Kugeln formen. Abgedeckt

20 Minuten ruhen lassen.

mit 200ml Wasser in eine groRRe, ofengeeignete und beschichtete Pfanne mit
Glasdeckel geben.

zugeben und kurz aufkochen lassen. Portionsweise die Teigkugeln locker in der
Pfanne verteilen, den Deckel schlieRen und auf mittlerer Hitze ca. 20 Minuten
garen bis die Flussigkeit verbraucht ist und sie zu braten beginnen (zu keiner Zeit
darf der Deckel angehoben werden). Die Pfanne mit geschlossenem Deckel bei
160 Grad Umluft 20 Minuten in den Ofen geben.

Pfanne aus dem Ofen nehmen, die Dampfnudeln auf einem Gitter auskiihlen lassen.

BurgersoRe

und

in einer kleinen Pfanne erhitzen bis der Zucker zu karamellisieren beginnt.
fein wirfeln, zugeben und glasig anschwitzen.

fein wirfeln und mit

zugeben, kurz anschwitzen.

fein wirfeln, mit 5 EL Gurkenwasser zugeben und einreduzieren.
unterriihren und alles abkihlen lassen.

unter die abgeklhlte Masse rithren und mit

und

abschmecken.



Wirsing Pfannkuchen mit gebeiztem Lachs

ca. 40 Stick
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5 groRe Wirsingblatter

6 Eier

300g Schmand

200g Mehl

2 TL Backpulver

2 Msp. Cayennepfeffer
1 Msp. Muskatnuss

2 TL Paprikagewiirz

1 TL Salz

250g gebeizter Lachs

100g Frischkase

100g Schmand

2 EL Senf

1 EL grober Senf
1 EL Honig

1 EL Zitronensaft
2 EL Olivendl

% Bund Dill

Salz und Pfeffer

und Frischkase-Senfereme

Wirsing Pfannkuchen
in Salzwasser ca. 3 Minuten blanchieren und in kaltem Wasser abschrecken.
Die Blatter vierteln und dabei die Stielansatze herausschneiden. Aus

und
einen flissigen Teig herstellen.

Die Wirsingblatter nacheinander in den Teig tunken und mit der glatten Blattseite
nach unten in eine heifle Pfanne mit Fett geben. Kurz anbraten und wenden,
sodass Pfannkuchen entstehen, die beidseitig eine goldbraune Farbe haben.
Diese auskuhlen lassen.

Die Pfannkuchen mit der Creme (siehe unten) bestreichen, mit

(fertig oder nach Rezept Seite 212) belegen und zusammenrollen. Jede Rolle mit
zwei HolzspielRchen fixieren, mit einem Messer mittig halbieren und servieren.

Frischkdse-Senfcreme
und
in eine Schissel geben.

und gehackter
unterrihren und mit
abschmecken.
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500g festk. Kartoffeln
1 Zwiebel

(www y 200g Sauerkraut

1Ei

2 EL Mehl
Muskatnuss

Salz und Pfeffer
ca. 8 Tontopfchen
Butter

1 Zwiebel
Butter
200g Hackfleisch

200g Blutwurst
% TL getr. Majoran
% TL getr. Thymian
Salz und Pfeffer

Petersilie oder Basilikum

24

Tote Oma im Blumentopf

und

mit einer groben Kiichenreibe raspeln. Alles in ein Kiichentuch geben, die
Feuchtigkeit ausdriicken und in eine Schissel fiillen.

ebenfalls in dem Kiichentuch ausdriicken. Mit einem Messer das Sauerkraut noch
etwas kleiner schneiden, zusammen mit

und

in die Schissel geben. Mit

und

pikant wiirzen, alles gut vermengen.

(fur Lebensmittel geeignet) oder andere feuerfeste Formen dick mit

ausfetten. Wenn ein Loch im Boden ist, dieses mit einem Kreis aus Backpapier
abdecken. Die Masse etwa % hoch einfiillen und leicht andrticken. Einige Butter-
flocken darauf verteilen und bei 180 Grad Umluft ca. 35-40 Minuten backen.

wirfeln und in einer Pfanne in etwas

glasig anschwitzen.

zugeben und beim Anbraten sehr fein kriimeln. Wenn das Hack etwas Farbe
genommen hat,

zugeben, alles gut verriihren und kurz weiterbraten. Mit

und

wirzen. Die Blutwurstmasse auf die Tontopfchen verteilen. Kurz vor dem Servieren
jeweils mit einem Zweig

garnieren.

Tipp: Wer mochte, kann noch einige gekochte Graupen unter die Blutwurst geben
oder vor dem Anbraten noch etwas griinen Speck in der Pfanne auslassen, das gibt
zusatzliches Aroma.
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250g grobe Teewurst
200g Streichkase

2 TL Senf

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

% rote Paprika

% Bund Petersilie

1 TL Paprikapulver
Salz und Pfeffer

250g feine Leberwurst
150g Ziegenfrischkase

2 EL Honig

2 EL Calvados

3 Stangen Staudensellerie
50g Rosinen

1 EL Liebstockel
Salz und Pfeffer

400g Mettwurst

1-2 TL Senf

2 EL Pflanzendl

2 EL Weilweinessig
200g Kirschtomaten
3 Frihlingslauch

1 kl. Salatgurke
Schnittlauch

Dill

Salz und Pfeffer

Streich — Wurst

mit
(Schmelzkase) und
in einer Schissel mischen.

und

fein wirfeln und zugeben.

gehackt und

zugeben. Alles gut vermischen und mit

abschmecken. Im Kiihlschrank 1-2 Stunden durchziehen lassen.

mit

und

in einer Schiissel mischen.

und

fein wirfeln und zugeben.

hacken und zugeben. Alles gut vermischen und mit
abschmecken. Im Kiihlschrank 1-2 Stunden durchziehen lassen.

mit

und
in einer Schissel mischen.

und

fein wirfeln und zugeben.

und

hacken und zugeben. Alles gut vermischen und mit
abschmecken. Im Kiihlschrank 1-2 Stunden durchziehen lassen.




Frankfurter Grive Solke mit

Kartoffelpuffer und gebackene Eier

ca. 10 Portionen

150g frische Krauter

50ml Traubenkerndl
200g Schmand
100g Creme Fraiche
3 EL Krauteressig
1TL Senf

Salz und Pfeffer

10 Eier
1-2 trockene Brotchen

Mehl
2 Eier
Salz und Pfeffer

Frittierfett

ca. 15 Stick

1kg festk. Kartoffeln
1 TL Salz

2 Eier

2 EL Mehl

Pfeffer und Muskatnuss

150g Blutwurst

Sonnenblumendl
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Frankfurter Griine SoR3e

(Kerbel, Petersilie, Sauerampfer, Pimpinelle, Borretsch, Kresse und Schnittlauch)
putzen und die groben Stiele entfernen. Zusammen mit

in einem Mixer fein pirieren.

und
zugeben und nochmals zu einer feinen Creme pirieren. Mit
abschmecken.

Gebackene Eier

wachsweich kochen, abschrecken und vorsichtig schalen.
(oder trockene Brezeln) zu groben Broseln verarbeiten.
Die geschalten Eier in etwas

wenden.

aufschlagen und mit etwas

verriihren. Die gekochten Eier durch die Eimasse und dann durch die Brosel ziehen.

In heiBem
2-3 Minuten ausbacken und auf Kiichenpapier entfetten.
Die gebackenen Eier halbieren, auf der Schnittflache leicht salzen und servieren.

Gefiillte Kartoffelpuffer mit Blutwurst

schalen und mit einer feinen Kiichenreibe raspeln.

Die geriebenen Kartoffeln in einem Kiichentuch ausdriicken. Mit
vermischen, 20 Minuten stehen lassen und nochmals ausdriicken.
Die Kartoffeln in einer Schissel mit

und

vermischen und mit

pikant wirzen.

(in der Pelle, Durchmesser ca. 3-4cm) in 5mm dlnne Scheiben schneiden

(wenn moglich die Pelle abziehen). Jede Blutwurstscheibe von beiden Seiten mit
Mehl bestreuen und mit der Kartoffelmasse umhiillen.

In einer beschichteten Pfanne in etwas

zu Puffern ausbacken, dabei einmal wenden.

Die fertigen Puffer auf Kiichenkrepp entfetten.
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ca. 20 Stick

30

500g Rinderhackfleisch
1 EL Butterschmalz

1 Karotte

1 EL Tomatenmark

1 TL Zucker

200ml Spatburgunder
1 EL Rotweinessig

% TL Paprikapulver

% TL getr. Thymian

% TL getr. Bohnenkraut
Salz und Pfeffer

3 Frihlingszwiebeln
200g Creme Fraiche
(Qwww ) 2-3TL Senf

Salz und Pfeffer

2 groRe Knollensellerie

Friséesalat
20 kleine Holzklammern

Sellerie-Taco

in einer Pfanne in

scharf anbraten.

fein wirfeln, zugeben und mit anbraten.
und

zugeben, kurz anrosten. Mit

und

abldschen. Mit

und

wirzen.

Den Wein einreduzieren lassen bis nur noch wenig Flissigkeit vorhanden ist.
in Ringe schneiden und kurz vor Ende zugeben.

und
in einer Schissel mischen. Mit
abschmecken.

schalen und 20 Scheiben, etwa 3mm dick, aus dem mittleren Teil herausschneiden.
Die Scheiben mit der Créeme Fraiche-Masse bestreichen und auf einem leicht
geolten Backblech bei 160 Grad Umluft ca. 20 Minuten backen.

Aus dem Ofen nehmen und direkt mit der Hackfleischmasse und etwas
fillen. Mit einer von
fixieren und warm servieren.
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Handkaselollis
40 -50 Stilick

200g Handkase  wirzig (alternativ Harzer Kase) in einem Blitzhacker fein pirieren. Mit
200g Mehl
125g Butter  (kalt) und
1Ei ineine Schissel geben. Mit
2 EL Essig
1TLSalz
2 EL Zwiebelpulver
1 TL Paprikapulver  und
1 Msp. Pfeffer  wirzen. Nach Belieben noch etwas
Kimmel zugeben und alles zu einem festen Mirbeteig verarbeiten.
Diesen in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten kalt stellen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche 5mm dick ausrollen und mit einem
Ausstecher die ,,Hande” ausstechen. Diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Unten jeweils einen diinnen Holzspielk hineinstecken.
1 Eigelb  mit
1 TL Milch  verrihren und die Hiande diinn damit einpinseln.
Bei 160 Grad Umluft ca. 10-15 Minuten backen.

Gehacktes vom Handkase mit Musik

ca. 10 Glaser

400g Handkdse  mild oder wiirzig je nach Geschmack (alternativ Harzer Kase) in grobe Stiicke
schneiden und in einen Blitzhacker oder Mixer geben.
6 EL Pflanzendl
6 EL milder Essig  und
2 TLSenf  zugeben, alles hacken bis der Kase eine kornige Konsistenz erreicht hat.
1-2 rote Zwiebeln  und
10-15 Radieschen  fein wirfeln,
5-6 Friihlingszwiebeln  in diinne Ringe schneiden,
% Bund Petersilie  hacken und alles unter das Kasegehackte riihren. Mit
Salz und Pfeffer  und gegebenenfalls etwas Essig abschmecken. In kleinen Gldsern servieren.
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Verena Scheidel und Manuel Wassmer - die Erfolgsautoren der Kultkochbuchserie ,Schwarzwalder Tapas”

Mit ihren Biichern sind sie bereits in die Weltelite der
Kochbuchautoren aufgestiegen. Mehrfach wurden sie zu
Deutschlands besten Hobbykéchen ausgezeichnet.

Mit ihrem neusten Werk ,Deutsche Tapas” legen sie nun
Band 4 ihrer pfiffigen Heimatserie vor.

Nach dem uberwaéltigenden Erfolg ihrer drei Kult-Kochbicher
»,Schwarzwalder Tapas”, ,Schwarzwalder stiBe Minis“ und ,Schwarz-
walder Tapas2“ wurde ihnen 2019 bei den internationalen
,Gourmand World Cookbook Awards“ in Macau/China die Aus-

zeichnung , Beste Kochbuchserie der Welt” Giberreicht.

Mit ihrem neuen Buch ,Deutsche Tapas” gehen die beiden mehrfach
ausgezeichneten Hobbykdche nun noch einen Schritt weiter und
wollen ganz Deutschland mit ihrem Tapasfieber anstecken. In tiber
140 Rezepten haben sie die Deutsche Kiiche auf den Kopf gestellt, sie
modernisiert und in ein neues, aufregendes Ess-Format gebracht.

Kleine, gesellige und partytaugliche Gerichte mit Namen wie:
Weilwurst Lollis, Badische Carbonara, Tote Oma im Blumentopf,
Deutsche Pizza, Dibbelabbes auf Lyonerring oder Labskaus-Tértchen
lassen schon beim Anblick der Rezeptbilder das Wasser im Mund
zusammenlaufen.

Die Gerichte sind nach gut beschriebenen Rezepten einfach zuzu-
bereiten. Ihr Versprechen: Deutsche Kiiche zum neu verlieben —
Vorsicht Suchtgefahr!

ISBN 978-3-98-189612-1

9%7 817896121
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