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DER megamafige Band in der Welt des Fleischkosmos
Ein Buch fiir alle Liebhaber des Grillens, Marinierens, Garens & Co. von Fleisch.

Hier ist der Name Programm: Das Standardwerk rund um Fleisch Giberzeugt mit megamaBigem
Umfang, hochwertiger Optik und geballtem Expertenwissen! Das groRformatige Buch trumpft
auf 496 Seiten mit einer umfangreichen Rezeptsammlung rund um die Zubereitung
verschiedener Fleischsorten auf: Rind, Schwein, Lamm, Gefligel und Wild. Die Rezepte sind
dabei in Kategorien eingeteilt, die Wissenswertes und Genussvolles vermitteln. Neben
Klassikern finden sich hier insbesondere zahlreiche neue Trendrezepte, die dem aktuellen
kulinarischen Anspruch folgen: Kalbstatar mit Apfel Gurken Relish, Gebratene Schweineleber
mit Topinamburpiliree, in Limocello eingelegte Lammkeule, aromatisches Buttermilch-
Hahnchen oder Frischling in Schwarzbier mit Schupfnudeln und Rahmgemdiise.

Fir alle Grill- und Fleischliebhaber, die SpalR an neuen Cuts haben. Eine kleine Warenkunde
rund um Salz, Butter, Marinaden, Saucen & Co. sorgt nicht nur fiir die nétige Wiirze, sondern
auch fur die Extra-Prise an Wissen.

Die bildgewaltige, groRformatige Fotografie rundet die gigantische Rezeptvielfalt samt
Expertentipps ab. Ein opulenter Band mit spannenden Inhalten, kostlichen Rezepten,
Wissenswertem zu Schnitt- und Gartechniken und vielem mehr!
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,Es geht dabei in keinem Fall um den gedankenlosen, libermdfSigen Verzehr von Fleisch. Der
Titel soll vielmehr das Bewusstsein fiir nachhaltigen und hochwertigen Genuss von Fleisch
schdrfen und dabei das bewusste Zubereiten und Genief3en in den Vordergrund stellen. Das
Buch ist ein Erlebnis fiir alle Sinne; das wird bereits auf den ersten Blick des gewaltigen
Umfangs klar. Ein Titel zum Staunen, Bléttern, Erkunden, Kochen und Genief3en!”, so Tre Torri
Verleger Ralf Frenzel.

Besonderes Highlight: Die veredelte Buchausstattung mit rotem Farbschnitt.

Weitere Informationen zum Buch unter www.tretorri.de

Ausziige aus dem Buch:

LiBbe Freunde von Mega Meat

Der bewusste und nachhaltige Verzehr von Fleisch ist mehr als blofier, gedankenloser Konsum; das ist in den vergangenen

Jahren wahl jedem klan gewonden. Es zahit zu den meistdiskutierten Lebensmitteln und ist mit einem stetig wachsenden

des fiin Tierethik, das o und nicht zuletzt verbunden.
Eine positive und wichtige Entwicklung! SpaB am Genuss und bewusster, nachhaltiger Fleischkonsum schiieBen sich folglich
nicht aus. Digser opulente Band nimmt sich trotz seines gewichtigen Umfangs mit Leichtigkeit einer in dieser Form einzigartigen
Rezeptsammiung rund um Flgisch an. ,Mega Rezepte”, um beim Titel des Buches zu bleiben. Das neue Standardwerk zum Fleisch

bistet eine groBe Rezeptvielfalt rund um Rind, Lamm und Schwein Gber Wild bis zu Geflugel. Neben Klassikern finden sich hier

zahlreiche, neue pte, die dem aktuellen Anspruch folgen: Kalbstatar mit Apfel-Gurken-

Relish, Gebratene Schweineleber mit Topinamburpiree, in Limoncello eingelegte Lammikeule, aromatisches Buttermilch-

Hahnchen oder Frischiing in e mit und Fir alle Grill- und Fleisch-Liebhaber, die 5paB an
(neuen) Fleischcuts haben und gerne neue Kreationen ausprobieren. Eine kleine Waren-Kunde rund um Salz, Butter, Marinaden,

Saucen & Co. sorgt nicht nur fir die nétige Wirze der Rubs, sondern rundet unser Flelschkochbuch megaméBig ab.

Viel Freude mit diesem umfassenden Buch und beim Zubereiten

Ly

Ralf Frenzel | Verleger Tre Torri
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glcher Cut vom Lamm gignet sich wofiir?

1] Kopt 5| Riicken

2| Hals, Nacken B Dinnung, Bauch

3 Brust 11 Keule

4 Schulter Bug 8 | Vorder- und Hinterhaxe
Schmoren und Braten

ochen fiir Briihen und Fands
Schmoren, Braten, Grillen

Braten, Schmoren und Pochigren

Braten und Grillen
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mit Algensalat und Wasan-Mayannaise

Tt i APersmen

Entrecate Wasani- Algensalat
pra— Mayonnaise —

L) i
2 Nelken Tutaten fiie etwa 220 ml dann mit Essig und Apfelsaft
3 em Ingwer Tataten fie etwa 400 ml Lutaten fir etwa 1l ablaschen. Mit den Ge-
3] Rote-Bete-

M peoriater 2| Gewdrz- Ketzhup 4] Gurrysauce v onon

ketchup ot hitots st o, Denot v

okor 2500 fote Bete 2 Schalotten der Kachstelle nehmen.
Hipassients Tomaten 12uiebel Trate 2wiebel 2Knoblauchzehen Ketchup zugsben und allss
salz Tsuer Apfel 1ELBilanzendl 3ELPHlanzenal purieren. ie Currysauce.
nisch cemanienen Preffer TELPHanzendl WLsalz 2009 Tomatenmankc mit Salz, Pretfen und Curry
4L Senfpuluer 2-3EL Rarohrzucker 26L WeiRweinossig absohmocken, in saubere
Die Zuwebein schalen, halvie- | ¥ 1L Salz WTLS-Gewirz-Pulver 200mi Apfelsat Glasen falen, venschiesen
BILEG agL salz und im Kihischeanicaut-
gL bewaiven.
n ciner fttfroion Pfanne 300mi passiente Tamaten waior Pfeffon
ez rdsten ung im Morser 1ELChilsauce Rote Bete und die Zuiebel 2TLCurrypulver
zenstafion. Ingwen schalen etwa 150 mi Hohnertrne sendlenundin KishaWarfel 11 edelsdfies Paprkapuver
und fein reiben Knoblauch 1L Honig senmeiden Insinem Topidas  11Lrosenscharfes
schilen und fein worfein.In 01 ennitzen ung die Zwisbel- Paprikapulven
einem Topt o TEL Hanissa-Paste
TEL Zucken
hwitzen. Gann Koo zen BELKetchup
faueh, ingwer und Peprike- werden ase el und
pulvar n don Topt gaben und . dio
Essig zugeven. tdemEs Kerne
Zucker und Tomaten hinzu: mithosten, mit Essig ab- abioschen und etwa 15 W ung weite Inmehéute et
0T WA SR AN, SR, SEAE MDA GE A8 AADE SARE CHUTER TR SE NATAASE
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