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Von Andi Schweiger : Vegetarisch mit Leidenschaft: Auseigenem Garten before purchasing it in order to gage
whether or not it would be worth my time, and all praised Vegetarisch mit Leidenschaft: Aus eigenem Garten:

KundenrezensionenHilfreichste Kundenrezensionen0 von 0 Kunden fanden die folgende Rezension hilfreich. Ein
beeindruckendes Kochbuch - nicht nur fr VegetarierVon LupoV egetarische Kochbcher gibt es inzwischen viele auf
dem Markt, aber das Besondere an "V egetarisch aus L eidenschaft” von Andi Schweiger ist die Tatsache, dass der
Sternekoch oft auf Gemsesorten zurckgreift, die man sich auch als Hobbygrtner leicht im eigenen Garten selbst
anbauen kann.Nach dem Vorwort und Andi Schweigers Biografie unterteilt der Autor sein Kochbuch in 4 Kategorien
gem der 4 Jahreszeiten Frhling, Sommer, Herbst und Winter.Er stellt bei jeder Jahreszeit zunchst jeweils sein dazu
passendes Lieblingsgemse vor, bevor anschlieend die Rezepte folgen. Alle Rezepte sind jeweils auf 4 Personen
ausgerichtet und man findet fr jede Jahreszeit jeweils Vorspeisen (z.B. Suppen), dann hauptschlich Hauptgerichte und
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einige Nachspeisen. Ich bin echt begeistert, wie viele Gerichte man in diesem Buch findet, hier kann man wirklich
problemlos fast tglich etwas Neues ausprobieren.Die Rezepte sind unterschiedlich schwierig, d.h. es sind Rezepte
dabei, dieich mir als Kochmuffel sofort zutrauen wrde, aber auch anspruchsvollere, dieich erst mit etwas mehr bung
nachkochen werde. Manche Gerichte kann man schon mit wenigen, einfachen Zutaten nachkochen, fr andere braucht
man mehr und ungewhnlichere Zutaten (z.B. Fenchelknollen, die ich persnlich noch nie verarbeitet habe). Ich denke,
dass man in diesem Kochbuch sowohl Gerichte fr den Alltag findet als auch anspruchsvolle Rezepte, wenn man vorhat
fr Freunde zu kochen und diese zu beeindrucken.Das Kochbuch ist richtig ansprechend und hbsch gestaltet und alein
beim Durchblttern [uft mir schon das Wasser im Mund zusammen, wenn ich die schnen, groen Fotos mit den leckeren
Speisen sehe. Ich habe direkt Lust bekommen mich in die Kche zu stellen und anzufangen das erste Gericht nach zu
kochen.Fazit: Ein rundum gelungenes Kochbuch fr alle Vegetarier oder solche, die es noch werden wollen. Absolut
empfehlenswert!0 von 1 Kunden fanden die folgende Rezension hilfreich. Ein Buch das hungrig machtVon CurinDer
bekannte Sterne- und Fernsehkoch Andi Schweiger prsentiertin seinem ersten Kochbuch vielfltige vegetarische
Rezepte undstellt passend dazu einige Gemsesorten vor.Zunchst erfhrt man etwas ber Andi Schweiger persnlich in
seinemVorwort und in seiner Biografie. Dabel merkt man ihm deutlich seinel eidenschaft fr das Kochen an.Geordnet
sind die Rezepte nach Jahreszeiten und machen schon beimBetrachten Lust sie nachzukochen. Einige Rezepte
scheinen mir allerdings fr den Alltag etwas aufwendig und nicht so ohne Weiteres nachmachbar zusein, da man meist
die Zutaten nicht zu Hause hat.Dementsprechend msste man einiges abwandeln und vereinfachen.Jedoch sind die
Rezepte total kreativ auch wenn sie keinerlei Fleisch oderFisch beinhalten und sind alles andere al's langweilig.Obwohl
ich keine Vegetarierin bin, spricht mich das Kochbuch sehr anund ich werde in Zukunft bestimmt einiges daraus
nachkochen.Wer also glaubt, die vegetarische Kche sei fad und langweilig wird hiereines Besseren belehrt und von der
Vielfltigkeit von Gemse usw. berzeugt.6 von 8 Kunden fanden die folgende Rezension hilfreich. Bildschne
vegetarische KcheVon annelottaAndi Schweiger legt mit Vegetarisch mit Leidenschaft Aus eigenem Garten sein
erstes Kochbuch vor. Der Fernsehkoch mit eigenem Restaurant in Mnchen widmet sich hier a's Nicht-Vegetarier
ausschlielich der fleisch- und fischlosen Kche. Das macht das Buch fr mich erst mal sehr sympathisch, denn wir essen
nicht ausschlielich, aber doch sehr oft vegetarisch neumodisch wohl as Flexitarier bezeichnet.Auerdem suggeriert der
Titel, dass man mit eigenem Gemsegarten hier ebenfalls gut bedient ist. Diesist aber natrlich nicht zwingend
notwendig. Zumal so manche Zutat sicherlich nur schwer in unseren Breitengraden gedeihen wird. Im Groen und
Ganzen aber orientiert sich Andi Schweiger an den regional verfgbaren Gemsesorten und unterteilt sein Buch in vier
Kapitel die vier Jahreszeiten. Mit ber 130 Rezepten fhrt er uns durch ebendiese Jahreszeiten und man schwelgt in der
ganzen Pracht der jeweiligen Zeit. Jedes Kapitel beginnt mit der Vorstellung vierer Lieblingsgemse, die ausfhrlich
vorgestellt werden. Die Rezepte sind sicherlich die eines Sternekochs. Da gibt es hier ein Schumchen, da Zucchini-
Mikado und dort eine Kartoffel-Vanille-Emulsion. Damit muss man rechnen und esist jetzt nicht bertrieben viel
Sternekche. Das meisteist ganz gut und problemlos auch in der ganz normalen Kche nachzukochen. Aber esist kein
Buch mit vielen Leicht-und-Schnell-Gerichten fr die tgliche Familienkche. Dessen sollte man sich vorher bewusst sein
sonst erlebt man eine Enttuschung.Unglaublich schn sind die Bilder des Fotografen Stefan Braun. Man schwelgt in der
schlichten Schnheit des Gartengemses und bewundert die toll arrangierten Bilder zu den Rezepten. Die Farben sind
beeindruckend und so macht schon das Durchblttern richtig viel Freude. Freude am Bild und V orfreude und Hunger
auf die leckeren Rezepte!

ProduktbeschreibungA us eigenem GartenGebundenes Buch

KurzbeschreibungV egetarisch kochen ist seit Jahren ein groer Trend doch noch nie ist die Gemsekche so virtuos
interpretiert worden wie von Sternekoch Andi Schweiger.Der 38-jhrige Freigeist mit eigenem Restaurant und eigener
Kachschule in Mnchen ist nicht nur ein sensationeller Koch, sondern auch begeisterter Hobbygrtner. Sein Motto
lautet: Frisch vom (eigenen) Beet auf den Teller. Dabel entstehen auergewhnliche Kreationen wie Millefeuille von
Kohlrabi und Kapstachelbeeren, Auberginen-Polenta-Strudel mit Tomaten-Mango-Salat oder Kartoffelkrapfen mit
Roquefort-Lauch-Gemse. Mit seinem ersten eigenen Kochbuch bringt der bodenstndige Rebell Andi Schweiger so viel
Abwechsglung in die Kche, dass Vegetariern wie Fleischliebhabern das Wasser im Mund zusammenluft.ber den Autor
und weitere MitwirkendeAndi Schweiger, geboren 1976 in Karlsruhe, wusste schon al's Jugendlicher, dass er Koch
werden mchte. Nach seiner Aushildung im Sternerestaurant 'Fallert' im Schwarzwald kocht er in Vincent Klinks
'Wielandshhe', im Londoner Hotel 'Dorchester’ und in Mnchens Hotel ‘Mandarin Oriental' unter Holger Stromberg.
2003 wird er Kchenchef im 'Cocoon' und verwirklicht kurze Zeit spter mit Holger Stromberg das Projekt * G*Munich'.
2006 erfllt er sich seinen Traum vom eigenen Restaurant ‘Schweiger2 Restaurant Showroom', dem im Jahr 2009 der
erste Michelin-Stern verliehen wird. Seit dem gleichen Jahr ist er auch im Kcheteam der TV-Dokuserie 'Die
Kochprofis (RTL 2) zu sehen. 2013 erffnet er seine Kochschule im Herzen Mnchens.



