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Vorwort

Haben Sie sich vielleicht auch schon des
Ofteren gefragt, wie das die Profi-Koche
so lecker hinkriegen? Mit welchen
Finessen arbeiten diese Kdche, damit
das Essen stets so kostlich schmeckt?

Kochen ist und bleibt etwas ganz
| Besonderes. Man nimmt oft nicht sehr
' [\ gutaussehendes Rohmaterial. Die Idee
% wird entwickelt und es wird etwas richtig
s Schones daraus kreiert. Ein ganz
besonderer Nebeneffekt ist naturlich
auch, dass die Belohnung unmittelbar nach dem kochen folgt, durch die freudigen
Gesichter, wenn es schmeckt.

Sollte dann auch mal wahrend des Kochens etwas missglicken, lernt man dies mit der Zeit
positiv auszugleichen. Weiterhin lernt man fir das nachste Mal vielleicht andere Wege zu
gehen.

Kochen ist wie ein komprimiertes Leben. Eine gute Schule um mit Erfolgen und Niederlagen
umzugehen, nie aufzugeben und immer nach Losungen zu suchen. Und wie das so im
Leben ist: Es gibt immer eine Losung!

Vielleicht sollte Jeder als Lebensgrundlage kochen lernen. Dies darf aber nicht nach Rezept
erfolgen, denn dann kann nicht selbst gestaltet werden. Die Wege kann sich jeder

abschauen, den Einsatz aber sollte er sich selbst tGberlegen.

Damit kreiert man sich seine eigene ,Kochnote®! Dies ist doch im privaten Leben und in der
Geschaftswelt nicht anders!

Ich habe auf dem amerikanischen Markt diese wunderbaren 101 Tipps entdeckt. Sofort
stand die Entscheidung fest, diese zu Ubersetzen und mit meinen Erfahrungen zu erganzen.

Jetzt aber genug der Worte. Freuen Sie sich auf die 101 Kochtipps vom Profi.




Kapitel I: Allgemeine Kochtipps

Kennen Sie den Zest (Abrieb) der Zitrone oder
Orange. Ein Wdurzmittel, das unglaublich viel
kann. Flgen Sie lhrem Essen ein wenig hinzu.
Wenn ein Rezept den "Zest" einer Zitrusfrucht
nennt, bezieht sich das auf den auf3eren, farbigen
Teil der Schale. Verwenden Sie niemals den als
Mark bekannten weif3en Teil der Schale!

Der auflere Teil der Schale enthalt groRartige
aromatische Zitrusole. Diese liefern einen Hauch
der Zitrusfrichte und geben lhrem Gericht oft die besondere Note. Dies ist eine sehr
einfache Mdglichkeit einen wahren Geschmacksschatz zu erzeugen. Sie verfeinern lhr
Essen ungemein.

Reiben Sie einfach die Frucht mit einer Kasereibe mit kleinen Loéchern. Achten Sie aber
unbedingt darauf, ungespritzte Zitrusfrichte zu verwenden.

Trauen Sie sich etwas zu und haben Sie
keine Angst zu experimentieren. Gute Kdche
haben keine Angst, von einem Rezept
abzuweichen und ihr eigenes Flair zu
erzeugen. Wann immer Sie eine
Veranderung oder Erganzung machen,
machen Sie sich Notizen dartber. Dies ist
wichtig, damit Sie spater darauf wieder
zugreifen kénnen.

SchlieRen Sie nichts aus! Misslingen gibt es nicht. Es gibt nur die Erkenntnis: ,So geht es
nicht!“. Auch die bleibt Ihnen erhalten.




