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Die GU-Homepage finden Sie im Internet unter www.gu.de

Unser E-Book enthält Links zu externen Webseiten Dritter, auf deren Inhalte wir keinen Einfluss haben. Deshalb können wir für diese fremden Inhalte auch keine Gewähr übernehmen. Für die Inhalte der verlinkten Seiten ist stets der jeweilige Anbieter oder Betreiber der Seiten verantwortlich. Im Laufe der Zeit können die Adressen vereinzelt ungültig werden und/oder deren Inhalte sich ändern.
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LIEBE LESERINNEN UND LESER,

wir wollen Ihnen mit diesem E-Book Informationen und Anregungen geben, um Ihnen das Leben zu erleichtern oder Sie zu inspirieren, Neues auszuprobieren. Wir achten bei der Erstellung unserer E-Books auf Aktualität und stellen höchste Ansprüche an Inhalt und Gestaltung. Alle Anleitungen und Rezepte werden von unseren Autoren, jeweils Experten auf ihren Gebieten, gewissenhaft erstellt und von unseren Redakteuren/innen mit größter Sorgfalt ausgewählt und geprüft.

Haben wir Ihre Erwartungen erfüllt? Sind Sie mit diesem E-Book und seinen Inhalten zufrieden? Haben Sie weitere Fragen zu diesem Thema? Wir freuen uns auf Ihre Rückmeldung, auf Lob, Kritik und Anregungen, damit wir für Sie immer besser werden können. Und wir freuen uns, wenn Sie diesen Titel weiterempfehlen, in ihrem Freundeskreis oder bei Ihrem online-Kauf.

KONTAKT

GRÄFE UND UNZER VERLAG
 Leserservice
 Postfach 86 03 13
 81630 München
 E-Mail: leserservice@graefe-und-unzer.de




	Telefon:
	
00800 / 72 37 33 33*




	Telefax:
	
00800 / 50 12 05 44*




	Mo–Do:
	
9.00 – 17.00 Uhr




	Fr:
	
9.00 bis 16.00 Uhr (* gebührenfrei in D, A, CH)















DIE »GU KOCHEN PLUS«-APP

1. APP HERUNTERLADEN
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Laden Sie die kostenlose »GU Kochen Plus«- App im Apple App Store oder im Google Play Store auf Ihr Smartphone. Starten Sie die App und wählen Sie Ihren Küchenratgeber aus.

2. REZEPTBILD SCANNEN
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Scannen Sie das gewünschte Rezeptbild mit der Kamera Ihres Smartphones. Klicken Sie im Display die Funktion Ihrer Wahl.

3. FUNKTIONEN NUTZEN
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Sammeln Sie Ihre Lieblingsrezepte. Speichern und verschicken Sie Ihre Einkaufslisten. Oder nutzen Sie den praktischen Supermarkt-Finder und den Rezept-Planer.







GU CLOU

Wussten Sie schon, dass …? 

Entdecken Sie bei einigen ausgewählten Rezepten ganz besondere Tipps mit verblüffendem Insiderwissen.

Aha-Momente garantiert!
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 Die Backzeiten können je nach Herd variieren. Unsere Temperaturangaben beziehen sich auf das Backen im Elektroherd mit Ober- und Unterhitze. 
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Das Schwarze Blatt bei den Rezepten heißt fleischloser Genuss:






	
Mit diesem Symbol sind alle vegetarischen Gerichte gekennzeichnet.
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TANJA DUSY



Als Schülerin verbrachte die Autorin ein Austauschjahr in Houston (Texas). Dort teilte sie schnell die amerikanischen Vorlieben für Barbecue und Fastfood – und fand großen Gefallen an den kulinarischen Einflüssen aus der mexikanischen Länderküche: Tacos, Burritos und Enchiladas sind daher »liebe alte Freunde«.




Mögen Sie es richtig scharf?

Oh ja, Länderküchen mit viel Chili und Gewürzen haben es mir besonders angetan. Die vielen Chilisorten in der Tex-Mex-Küche entfalten – frisch, getrocknet, geröstet, geräuchert oder eingelegt – ganz eigene Geschmacksnoten! Für Einsteiger genügt aber erst einmal »normales« Chilipulver und vielleicht noch ein geräuchertes, um das typische, herzhafte Rauch-Aroma ins Spiel zu bringen.



Also ist Tex-Mex nichts für »Weicheier«?

Doch, auf jeden Fall! Zum einen kann jeder den Schärfegrad der Gerichte nach Geschmack selbst dosieren. Die Rezepte in diesem Buch sind eher mild gewürzt und teilweise mit Spielräumen für die Dosierung der Schärfe versehen – also von mäßig pikant bis richtig scharf. Zum anderen hat die Tex-Mex-Küche mehr als Chilischärfe zu bieten: Schon mit wenigen anderen typischen, geschmacksgebenden Zutaten wie Kreuzkümmel, Oregano, Knoblauch, Koriandergrün und Limette entfaltet sich eine ganz eigene, intensive Aromenwelt.

Braucht man exotische Zutaten?

Kaum. Tex-Mex-Favoriten wie Avocado, Tomaten, Sour Cream oder Cheddar gibt es in jedem Supermarkt. Aber auch Weizen- und Mais- Tortillas, Nacho-Chips oder eine gute Chili-con-Carne-Gewürzmischung sind heute als Fertigprodukte leicht zu finden.







[image: IMG]


MEIN TEX-MEX-BLITZREZEPT: MARGARITA




1. Mit ½ Limette den oberen, äußeren Rand einer Cocktailschale (ca. 12 cl Inhalt) benetzen.




2. 2 EL Salz auf einen flachen Teller geben und den Glasrand darin wenden, überschüssiges Salz abklopfen.




3. 2 cl Limettensaft




4. 4 cl weißer Tequila




5. 2 cl Triple sec (Orangenlikör)








mit 4 Eiswürfeln in einen Cocktailshaker geben, ca. 15 Sek. shaken und die Margarita in die Cocktailschale gießen.
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STARTERS & SNACKS
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ÜBERBACKENE NACHOS



Für 4 Personen




25 Min. Zubereitung




15 Min. Backen




Pro Portion ca. 700 kcal




37 g E




46 g F




31 g KH





FINGERFOOD




2 EL Olivenöl




400 g Rinderhackfleisch




1 EL Tomatenmark




1 TL Chili-con-Carne-Gewürzmischung




Salz, Pfeffer




1 Fleischtomate




2 Frühlingszwiebeln




100 g Cheddar




100 g Schweizer Emmentaler




3 EL eingelegte Jalapeño-Chilischoten (in Scheiben, aus dem Glas)




180 g Mais-Tortilla-Chips »Natur«











1 Backofen auf 200° vorheizen, ein Backblech mit Backpapier auslegen.
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