Bio-Arche-Kochbuch fiir alle ...

Biokdchin Rosalinde Tessmann hat nun ihre besten Rezepte in einem umfassenden Kochbuch zu-
sammengefasst. Verlegt wird das Buch von Isolde Pink und ihrem erfolgreichen Context-Verlag.

Das Biolandhaus ARCHE in St. Os-
wald bei Eberstein zahlt seit Uber
20 Jahren zu den Bio- und Okopio-
nieren und zu einen der Vorreiter
in Sachen vegetarischer Vollwert-
kiiche. Nun gibt es die wunderba-
ren Rezepte auch in Buchform. Auf
tber 100 Seiten wird von der Bio-
kochin Rosalinde Tessmann sach-
und fachgerecht die Theorie und
Praxis dargestellt. Bewusst wurde

auch eine Metallspiralisierung ge-
wahlt, damit man mit dem Buch
leichter arbeiten kann. Kochen hat
was mit Leidenschaft und dem
taglichen Leben zu tun. Man lernt
Uber die Grundpfeiler der Vollwert-
kiiche, genauso wie tber die ther-
mische Wirkung von Nahrungsmit-
teln. Welche Gewlirze verwendet
man fur welches Gericht, was
macht basisch oder wann sind die

Isolde Pink, Rosalinde Tessmann, Magarethe Bichler und limar Tessmann jr.

idealen Essenszeiten? Der umfang-
reiche Rezeptteil mit (iber 100 Re-
zepten ist geschrieben fiir jene, die
selber kreativ kochen mochten. Al-
le Rezepte sind fester Bestandteil
der Arche-Biokiiche, wie Gurken-
Birnensalat, Hokkaidoktrbiscreme-
suppe, raffinierte Getreidepfanne
oder eine Roggenschnitte -
weiters sind Brotrezepte, Aufstri-
che und das richtige Frihstuck
samt Frischkornbrei zu finden.
Zum Schluss gibt es auch eine
Zusammenstellung von Mentivor-
schlagen. Es finden sich auch Re-
zepte fur vegane Geniel3er.

Die Kochmappe ist um 12 Euro
plus Porto jederzeit unter der
Telefonnummer 04264/8120 oder
bio.arche@hotel.at zu bestellen
bzw. bei Naturkost Leikam in

* St. Veit zu erwerben.

Mitgeholfen haben Frau Margare-
the Bichler aus Klein St. Paul, die in
vielen Stunden das Gesagte zu
Papier brachte, Gilinther Sternad
aus Bruckl, der lllustrationen bei-
steuerte, sowie Isolde Pink aus
St. Veit, die das neue Standardwerk
der osterreichischen Vollwertkiiche
verlegte.



