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Von Martin Baudrexel : Kochen mit Martin Baudrexel: Die besten Rezepte des K ochpr ofis before purchasing it
in order to gage whether or not it would be worth my time, and all praised Kochen mit Martin Baudrexel: Die besten
Rezepte des Kochprofis:

KundenrezensionenHilfreichste Kundenrezensionen6 von 6 Kunden fanden die folgende Rezension hilfreich. dasist
die Neuauflage seines KochbuchesV on Nancy Khnelch habe festgestellt das hier die Bewertungen stehen die das alte
Buch betreffen. Das ist aber auf keinster Weise mit diesem Buch in Verbindung zu bringen. Denn hier handelt es sich
um eine Neuauflage seines V orgngerbuches Raffiniert kochen mit Martin Baudrexel. Das neue Kochbuch - Kochen
mit Martin Baudrexel ist sehr gut geworden das Layout , die Bilder und die ganze Aufmachung des neuen Buches ist
sehr gut gelungen. Die Gre der Schrift ist auch gendert worden was ich sehr vorteilhaft finde. Was ich auch sehr gut
findeist das bei den meisten Gerichten ein Tipp mit eingefgt wurde wie z.B. was man als Alternative zum Fisch noch
anbieten kann, die Infos die er eingefgt hat sind auch alle gut kurz und prgnant. Das er bei jedem Gericht ein
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Schwierigskeitgrad angeben hat finde ich ebenfalls sehr gut. Hier in diesem Buch geht er sehr ausfhrlich auf die Basics
ein hier wird erstmal erklrt was man denn fr eine Grundausstattung braucht um ordentlich kochen zu knnen. Er erkirt
auch worauf man achten sollte wenn man einkaufen geht damit die Qualitt der Lebensmittel auch stimmt die man
kauft.Ich habe mir das neue Buch am 04.11.2008 gekauft und bin super happy damitMein Fazit zu diesem Buch ist das
es ein sehr gutes Kochbuch ist das keine Wnsche mehr offen It. Ich kann nur jedem empfehlen kauft das Buch es lohnt
sich wirklich!!!115 von 18 Kunden fanden die folgende Rezension hilfreich. Zu abgehobenVon Media-ManiaDie
einzelnen Rezepte sind immer bebildert, und die Zutaten und Teilrezepte in leicht nostalgischen Siebzigerjahre-Ksten
verpackt, was aber leider nicht besonders bersichtlich ist. Die Formulierungen sind meistens eindeutig, aber nicht sehr
genau, die hufige Betonung von Bio-Produkten ist sicher lobenswert, wirkt aber auch etwas besserwisserisch. Was bel
vielen Rezepten auffllt, ist die groe Zahl an Zutaten, die esimmer sein mssen. Und bel den meisten Hauptgerichten
sind dann auch einige Sachen dabei, die man zumindest auerhalb der Grostdte nicht so einfach bekommen kann - und
da gibt es dann auch fast nie einen mglichen Ersatz.Da mgen dann Gerichte noch so hochklassig sein, und dasist ja
auch Baudrexels Anspruch, aber was es da alles einzukaufen gibt, wie viele Aromen da zusammengebastelt werden,
das wirkt einerseits einigermaen abgehoben und andererseits manchmal auch ein bisschen konfus.Wer nicht sehr
erfahrener Koch ist und mglichst einen guten Biosupermarkt und am besten auch noch Asialden und hnlichesin der
Nhe hat, der sollte von diesem Kochbuch die Finger lassen. Die Rezepte sind teilweise nicht gerade einfach, bei vielen
Zutaten htte man gerne eine zustzliche Erklrung, und auch viele Fachbegriffe aus der Kche sind nicht erklrt.Fr Profis
mag die eine oder andere tolle Idee zu finden sein, fr den Durchschnittshobbykoch ist das Buch einfach zu
abgehoben.0 von 0 Kunden fanden die folgende Rezension hilfreich. Lesen kann hungrig machen...Von
fraupauAlleine das Lesen des Buches bringt Spa - am Kochen und Essen - alerdings kann es einen auch hungrig
machen. Ich koche sehr selten und bin nun nicht gerade ein "alter Hase" in der Kche, aber ich komme mit den
Beschreibungen sehr gut klar. Die Rezepte sind kurz und verstndlich beschrieben, die vorgeschlagenen Alternativen
beinhalten tolle Varianten, die eingefgten Tipps erweisen sich oft als hilfreich, wenn man nicht gerade eine Kochlehre
gemacht hat oder viel kocht.Die Rezepte finde ich fast alle toll - wenn dem nicht so ist, scheitert es an den Zutaten, die
ich nicht essen mag.lch habe mit Freunden einen Teil der Rezepte bereits nachgekocht und wir waren begeistert,
zumal es auch schnelle und leichte Gerichte gibt - besonders beliebt bei uns die Bananen-Lachs-Pizza (die Sache mit
"aus dem Bio-Laden" macht geschmacklich SINN!).Fazit fr mich: das Buch lohnt sich

ProduktbeschreibungDie besten Rezepte des K ochprofisGebundenes BuchK ochprofi Martin Baudrexel bringt seine
kulinarischen Highlights direkt aus dem Fernseher in lhre Kche. Seine Rezepte sind international und bunt gemischt,
mit Liebe frs Detail zubereitet und unschlagbar schmackhaft. Das Besondere: Sein Stil stellt ausgewhltes Gemse,
wilde Flora und deren Essenzen sowie Sfte in den Mittelpunkt der Gerichte. Auch Fisch, Wild, Kruter und Pilze
kommen in seiner asiatisch und karibisch angehauchten, anspruchsvollen Kche nicht zu kurz. Damit das Essen aber
auch zu Hause "fernsehtauglich™ aussieht, verrt Martin einfache Kniffe, um verblffende Teller- und Tischdekorationen
zu zaubern.

KurzbeschreibungK ochprofi Martin Baudrexel bringt seine kulinarischen Highlights direkt aus dem Fernseher in Ihre
Kche. Seine Rezepte sind international und bunt gemischt, mit Liebe frs Detail zubereitet und unschlagbar
schmackhaft. Das Besondere: Sein Stil stellt ausgewhltes Gemse, wilde Flora und deren Essenzen sowie Sftein den
Mittel punkt der Gerichte. Auch Fisch, Wild, Kruter und Pilze kommen in seiner asiatisch und karibisch angehauchten,
anspruchsvollen Kche nicht zu kurz. Damit das Essen aber auch zu Hause fernsehtauglich aussieht, verrt Martin
einfache Kniffe, um verblffende Teller- und Tischdekorationen zu zaubern.ber den Autor und weitere
MitwirkendeMartin Baudrexel, Jahrgang 1970, erlernte das K chenhandwerk in Kanada. Prgend fr seinen K ochstil
wurde das Hotel Toqu! in Montreal. Hier eignete er sich den Stil an, ausgewhltes Gemse, wilde Flora und deren
Essenzen sowie Sfte in den Mittel punkt des Gerichtes zu stellen. Nach diversen Auszeichnungen in
Kochwettbewerben erffnete er 2005 das Restaurant Rubico in Mnchen.



