F o h f d T o Das osterreichische Fisch-Kochbuch
(I')IS C au en ].S C von Taliman E. Sluga und Franz Peier

ie Fische des Alpenraums im Kochtopf und auf dem Teller. Dazu ausreichend Hintergrundinformationen zur
Kulturgeschichte, den Arten, der Diatetik und der Fischkulinarik.

Man nehme:

Einen Kochweltmeister, Didtkoch und Kochschulbetreiber - Franz Peier (www.koch-art.at), einen Kulturver-
mittler, Kochbuchautor regionaler Produkte und kulinarischer Regionalentwickler - Taliman E. Sluga und einen
global agierenden Fotografen - Giinter Hauer (www.bild-hauer.at).

Und lasse sie gemeinsam ein Kochbuch verfassen.

Heraus kommt dabei ein wunderschones, informatives und kulinarisches Kochbuch - noch dazu zu einem wohl-
feilen Preis - das dsterreichische Fischkochbuch ,F(r)isch auf den Tisch*

Zumindest zwei Besonderheiten hebt es von dhnlichen Produkten heraus: Der tiberaus wichtige und sehr nach-
gefragte Teil zum Thema Fisch und Gesundheit. Didtetische Aspekte sind auch den Autoren ganz wichtig und
werden breit behandelt. Zum zweiten eine Ubersicht zur Kulturge-
schichte des Wildfangs, des Angelns und der Fischzucht. Damit wird
der Weg des Konsumenten zum Produzenten historisch und aktuell

nachgezeichnet. REZEPTBEISPIELE
INHALT Vorspeise
Warenkunde, Zerlegen, Vorbereitung Zanderterrine mit Flusskrebsen,
Fischfang und Fischzucht - eine Kulturgeschichte Asmonteknusper und Blatt-
Diitetik und Okobilanz der heimischen Fischkiiche spinat mit Lavendelsirup und
Grundsatzliches zum Thema Kochen mit heimischen Fischen Himbeeressig
Historische Rezepte s
Moderne Rezepte s :
Fischmeniis Graz-pacho mit
Die schnelle Fischkiiche warm gerducherten Karpfen
Produzentenadressen, Inserate Salat
Glossar - Herbstliche Symphonie aus
e . P Pt Wald und Bach (mit Stor
. und Pilzen)
h auf den Tisch
Hﬂ‘s{: E_\Uf Zwischengericht
Gedampfte Forelle mit Spargel,
Rieslingsauce, Forellenkaviar
und Mandel-Erdapfelbiskuit
Hauptgericht
Stocker Verlag Seesaibling mit Kraut,

120 Rezepte, ca. 176 Seiten
Zahlreiche Farbabbildungen
Hardcover, 26 x 26 cm
Ladenverkaufspreis (LVP):
€19,90 Mg Oslelrre

Erscheinungsdatum: April 2011
bei der Kochbuchmesse Graz

Melone, Kiirbiscurry und
Steireraioli

Dessert
Topfen-Forellenpralinen mit
Zucchini-Tomaten-
Kompott
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% KONTAKT Taliman E. Sluga Tel. 0664 73 12 68 97, taliman.sluga@doc.at
Franz Peier Kochschule koch-art graz, Tel. 0664 380 84 24, www.koch-art.at




