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Misosuppe, Okonomiyaki, Tempura und Karaage, Donburi
oder Daifuku ... dieses Buch versammelt das Beste aus
dem Land der aufgehenden Sonne. Die japanische Kiiche
wird weltweit geschatzt, gilt als besonders gesund und
ausgewogen. Gyozas, Ramen oder Sushi geniel3en wir
auch hierzulande mit groRer Begeisterung. Mit den
richtigen Rezepten, Techniken und Zutaten, wie sie
Sachiyo Harada in ihrem grofen Handbuch bietet, ist
die Zubereitung dieser japanischen Klassiker auch zu
Hause ganz einfach. Gespickt mit vielen Tipps und mit
ausgewahlten Schritt-fiir-Schritt-Anleitungen, die auch
das Auge erfreuen, erklart sie die Zubereitungspraktiken
und was es dafiir braucht. Dazu erzdhlt die Foodautorin
von der Kiiche ihres Heimatlandes, in der sich die Kultur
Japans widerspiegelt und in der Formen, Texturen,
Geschmacker und Farben eine bedeutende Rolle spielen.

Sachiyo Harada wurde in
Hokkaido, Japan, geboren
und lebte viele Jahre dort.
Heute lebt und arbeitet sie in
Paris, wo sie die renommierte
Ferrandi-Schule absolvierte
und in Spitzenrestaurants
tatig war. Als Foodstylistin
und Kochbuchautorin schreibt
sie fiir Madame Figaro Japan
und gibt kulinarische
Workshops sowie Kochkurse in
Paris und Tokio.
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Die Autorin im Netz

Instagram: @haradasachiyo

Gerne senden wir Ihnen die Ubersicht aller
freigegebenen Pressebilder. Im Rahmen einer
Rezension sind das Cover, ein
Autor:innenfoto sowie bis zu drei der
folgenden Doppelseiten (sowie die
dazugehorigen Rezepte) oder der einzelnen
Rezeptfotos zum Abdruck freigegeben: S. 30-
31, S. 32-33, S. 58-59, S. 76-77, S. 88-89,

S. 90-91, S. 124-125, S. 126-127, S. 250-
251, S. 252-253.
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Verstehen

SHIITAKE

UND ANDERE PILZE : 2 B

Vertiefen

Bild 01
Seiten 30-31

Shiitake und andere Pilze

Verstehen

FISCH VORBEREITEN

Makrele/Bastardmakrele vorbereiten.

DAUER

MATERIALIEN

Bild 02
Seiten 32-33

Fisch vorbereiten
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Verstehen Vertiefen

MISOSUPPE
MIT VENUSMUSCHELN UND i
WAKAME
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Bild 03
Seiten 58-59

Misosuppe mit Venusmuscheln und
Wakame

Verstehen

SASHIMI

AUS JAKOBSMUSCHELN

Bild 04
Seiten 76-77

Sashimi aus Jakobsmuscheln

Verstehen Verticfen

OKONOMIYAKI T

Bild 05
Seiten 88-89

Okonomiyaki
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Zubereiten DLENOMYAKT

Bild 06
Seiten 90-91

Okonomiyaki zubereiten

Verstehen Vertiafen

TEMPURA e

AUS GARNELEN UND GEMUSE
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BESCHREIBUNG MATERIALIEN

Bild 07
Seiten 124-125

Tempura aus Garnelen und Gemiise
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Bild 08
Seiten 126-127

Tempura aus Garnelen und Gemiise
zubereiten

_ Bild 09
Verstehen Vertiefen R
Seiten 250-251

ICHIGO DAIFUKU
; Ichigo Daifuku
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BESCHREIBUNG

Bild 10
Seiten 252-253

Ichigo Daifuku zubereiten
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