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Discover the ultimate resource for homemade bread recipes with this comprehensive thematic bread 
guide. Whether you're a beginner or an experienced baker, this bread cookbook offers inspiring artisan 
bread baking techniques and diverse recipes, ensuring you master various baking techniques for bread 
to create delicious loaves every time.

Students can use these lecture notes to reinforce classroom learning or self-study.

We sincerely thank you for visiting our website.
The document Artisan Bread Recipe Book is now available for you.
Downloading it is free, quick, and simple.

All of our documents are provided in their original form.
You don’t need to worry about quality or authenticity.
We always maintain integrity in our information sources.

We hope this document brings you great benefit.
Stay updated with more resources from our website.
Thank you for your trust.

Many users on the internet are looking for this very document.
Your visit has brought you to the right source.
We provide the full version of this document Artisan Bread Recipe Book absolutely free.

Brot

Bernd Armbrust, Bäckermeister mit großer Liebe zu seinem Handwerk, bäckt in seiner eigenen 
Sendung Bernd und Brot zweimal im Monat im WDR-Fernsehen. Zum ersten Mal in einem Buch, 
präsentiert er 70 klassische und neue Brotrezepte für süße und herzhafte Brote. Die wichtigsten Klas-
siker der deutschen und internationalen Brotbackkunst werden kombiniert mit neuen und ungewöhn-
lichen Brotkreationen des Autors. So finden sich neben einem Vollkornbrot für Anfänger, einem 
französischen Baguette und einem rustikalen Buttermilchbrot so besondere gefüllte Brote wie ein Bel-
ugalinsenbrot, ein Tomaten-Basilikum-Ciabatta und süßes Birnen-Walnuss-Brot. Der Bäckermeister 
gibt Tipps zur Teigbereitung und zum Backen, weiß Anrichte-, Kombi- und Serviervorschläge oder gibt 
Produkt- und Austauschtipps. Im Einführungsteil werden Grundrezepte wie Sauerteig, Hefeteig oder 
das Ansetzen von Sauerteig Schritt-für-Schritt erklärt, damit auch Anfänger mit wenig Erfahrung die 
beste Anleitung bekommen.

Tchibo Brot backen

Selbst gebackenes Brot und kreatives „Obendrauf“ – das ist Stullengenuss der Extraklasse

Das Stullenbuch

Backrezepte von Hannes Weber – die machen richtig Lust auf Backen! Brot selber backen, Strudelteig 
selber machen, Torten und Kuchen backen wie die Profis – mit seiner Fernsehsendung Lust auf 
Backen im SWR Fernsehen Baden-Württemberg heizt der junge Bäckermeister Hannes Weber dem 
Megatrend Backen ordentlich ein! Torten und Kuchen backen wie Hannes Weber: Seit 2011 backt der 
gelernte Konditor und Bäckerprofi vor einem Millionenpublikum im Fernsehen die herrlichsten Torten, 
Käse Kuchen, Obstkuchen vom Blech und allerlei andere schnelle Backrezepte, so einfach und locker 
vom Hocker, dass sie auch Anfängern garantiert gelingen und zu Hause so hinreißend verführerisch 
schmecken, als kämen sie direkt vom Konditormeister selbst. Diesen TV Backkurs von Hannes Weber 
gibt‘s jetzt auch als Buch: In Lust auf Backen von GU zeigt der beliebte TV-Bäckermeister seine 
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schönsten und allerbesten Backrezepte. Backrezepte, die richtig Lust auf backen machen: Backen ist 
beliebter denn je, und damit ist nicht nur trendiges Macarons backen gemeint. Es sind vor allem die 
süßen Klassiker aus dem Ofen, die wieder hoch im Kurs stehen, leckere Backrezepte, die an Kindheit 
erinnern, und so klingende Namen haben wie Donauwellen, Nussecken, Engadiner Nusstorte oder 
Linzer Torte. Aber nicht nur einfache Torten sind wieder mega-in. Die Lust auf echten Geschmack, reine 
Zutaten und das Bedürfnis, genau zu wissen, was im Frühstücksbrot und Sonntagsbrötchen wirklich 
drin steckt, lockt immer mehr Backanfänger an den Ofen. Hefezopf backen, Sauerteigbrot backen, 
Bauernbrot backen oder sogar ein Vollkornbrot selber backen – Backrezepte zum Brot selber backen 
sind gefragt wie nie. Und wenn ein Vollprofi wie Hannes Weber die besten Backrezepte dafür jetzt in 
einem Buch verrät und seine Expertentipps und Tricks weitergibt, dann kann auch beim Brot backen zu 
Hause nichts mehr schiefgehen! Vom Profi lernen, wie Kuchen backen und Brot backen geht: Lust auf 
Backen ist eines dieser Bücher, ohne das ein Haushalt nicht komplett ist. Hannes Weber erklärt hier alle 
klassischen Grundteige einfach Schritt für Schritt. Mit Step-Fotos zeigt er, dass man vorm Zopf backen, 
Strudelteig selber machen oder sogar Sauerteigbrot backen überhaupt keinen Bammel haben muss. 
Im Gegenteil: Die Backrezepte von Hannes Weber sind so anschaulich und nachvollziehbar, dass 
man gar nicht anders kann, als sofort die Butter und das Mehl, den Zucker und die Hefe rauszuholen, 
um gleich mit dem Brot backen, Torten und Kuchen backen loszulegen. Einfache Torten und schnelle 
Kuchen backen: Und dabei gibt es in diesem Grundbackbuch nicht nur Rezepte fürs Frühstücksbrot 
und knusprige Brötchen, sondern auch einfache Backrezepte in Hülle und Fülle! Mal eben schnell 
Kuchen backen, weil sich Besuch angesagt hat, ist mit diesen Kuchen backen Rezepten genauso 
leicht möglich, wie eine einfache Torte zu zaubern. Lust auf Backen bietet rund 90 Rezepte aus Webers 
Backstube: vom süßen Teilchen über Käse Kuchen bis zum Körndlbrot und fluffigen Croissant. Eine 
Auswahl aus den Rezeptkapiteln: Lust auf backen: Knuspriger Mürbeteig, z. B. Obstkuchen vom Blech 
mit Aprikosen, Apfelkuchen (z. B. Florentiner Art, oder mit Rahm oder gedeckter Apfelkuchen), Rhabar-
ber-Baiser-Kuchen, Engadiner Nusstorte, Linzer Torte … Lust auf backen: Fluffiger Hefeteig, z. B. But-
terkuchen mit Kirschen, Mini-Streuseltalter mit Zwetschgen, Hefezopf backen, Panettone, Cranberry 
Stollen … Lust auf backen: Samtiger Rührteig, z. B. Ruck-zuck-Kuchen, Mandel-Schoko-Kuchen, Ba-
nanen-Muffins, Obstkuchen vom Blech mit Erdbeeren, Mini-Apfeltartes, Sachertorte, Zitronenkuchen 
… Lust auf backen: Luftiger Biskuit, z. B. Tiramisu-Torte, Käsesahne-Torte, Schwarzwälder Kirschtorte, 
Schokomousse-Torte, Gin-Lemon-Torte, Passionsfrucht-Torte, Himbeersahne-Torte … Lust auf back-
en: Strudelteig, Brandteig, Blätterteig, z. B. Apfelstrudel, Kirsch-Vanille-Strudel, Kaffeesahne-Eclairs, 
Schoko-Bananen-Taschen, Holländer-Schnitten, Schoko-Croissants, Himbeer-Berliner, Churros … 
Lust auf backen: Duftendes Brot und Brötchen, z. B. Toastbrot mit Sauerteig, Dinkelbrötchen, knus-
prige Grissini, kerniges Knäckebrot, Focaccia mit Käse, Quarkkornbrot im Tontopf, Pane Rustico, 
Dinkel-Möhren-Brot, Roggenschrot-Brot ... Besser als jeder Backkurs: Gerade, wenn man sich als 
Anfänger ans Weißbrot selber backen, an eine Schwarzwälder Kirschtorte oder ans Vollkornbrot selber 
backen wagen will, braucht man Unterstützung. Welche Handgriffe sind wichtig, welche Konsistenz 
sollte mein Teig haben, wie rolle ich ihn gleichmäßig aus und wie gelingt mir Hefeteig, Mürbeteig, 
Rührteig, Brandteig oder Biskuit perfekt? Auf alle diese Fragen gibt Hannes Weber in Lust auf Backen 
eine praktische Antwort. Er zeigt seine besten Kniffe und Tricks. Und das Beste: Alle Zutaten für seine 
Backrezepte hat er so durchdacht abgestimmt, dass man sich einfach nur an die Angaben halten 
muss. Dann holen auch Anfänger so traumhaft lockere, einfache Torten, Kuchen, Brötchen, Plätzchen 
und Brote aus dem Ofen wie der TV-Bäckermeister Hannes Weber selbst! Lust auf Backen auf einen 
Blick: Leichte Backrezepte aus der TV-Sendung Lust auf Backen: Die besten Backrezepte aus der 
TV-Sendung Lust auf Backen zeigt der beliebte Profi-Bäckermeister und Konditor Hannes Weber in 
seinem Backbuch. Rund 90 Rezepte zum Torten und Kuchen backen und Brotbacken: Vom süßen 
Teilchen bis zum Käse Kuchen, vom Hefezopf backen bis zum Vollkornbrot selber backen: Lust auf 
Backen von GU bietet einfache Backrezepte, die garantiert jedem gelingen – der Hannes Weber 
Backkurs als Buch! Vom Brot backen bis zum Strudelteig selber machen: Ob Hefeteig, Rührteig, 
Biskuit, Brandteig, Mürbeteig oder Teig zum Weißbrot selber backen oder Sauerteigbrot backen: alle 
Grundteige werden Schritt für Schritt und mit Step-Fotos anschaulich und einfach erklärt. Schnelle 
Backrezepte vom Profi: Nicht nur knusprige Sonntagsbrötchen und fluffige Croissants, sondern auch 
einfache Torten, Obstkuchen vom Blech und leckere Backrezepte fürs schnelle Kuchen backen gibt’s 
in Lust auf Backen von GU in großer Auswahl!

Lust auf Backen

Unsere schönsten Kindheitserinnerungen sind ganz eindeutig - süß: Denn nichts hat uns schneller 
vom spannendsten Spiel weggelockt als der unwiderstehliche Duft, den Rosinenschnecken, Zitro-



nenkuchen oder Nusskranz verströmten, wenn sie aus dem Ofen kamen. Frisch gebackene Leckereien 
wie diese ziehen uns auch heute noch magisch an, weil sie uns ein heimeliges Gefühl der Geborgenheit 
geben, das wir mitunter einfach brauchen. Grund genug, sie in Backschätze alle zu versammeln, die 
Lieblingsrezepte von früher und heute: Quarktaschen, Erdbeerkuchen, Schwarzwälder Kirschtorte und 
Krustenbrot sind dabei nur vier von über 90 süßen und herzhaften Leckereien aus dem Backofen, die 
unsere Augen leuchten lassen wie damals. Zusammen mit vielen fast vergessenen Küchengeheimnis-
sen, allen wichtigen Teiggrundrezepten in Wort und Bild und stimmungsvollen Fotos vereinen sie sich 
zu einem Buch, das Erinnerungen an die Kindheit wieder lebendig werden lässt.

Backschätze

Der einfachste Weg zu perfektem Sauerteiggebäck – mit traditionellen und neuen Rezepten für Brote, 
Brötchen und Süßes

So einfach geht Sauerteig

Das große GU-Bildbackbuch: ein echter Klassiker! Mit den schönsten Backrezepten der mehrfach 
preisgekrönten Kochbuch-Autoren Christian Teubner und Annette Wolter. Schwelgen Sie in den schön-
sten Sonntagstorten für Gäste, beliebten Obstkuchen, Blechkuchen für die große Runde, Großmutters 
Backgeheimnissen, herzhaftem Partygebäck oder Brotrezepten mit Tradition. Von Kennern besonders 
geschätzt: das große Kapitel zur Weihnachtsbäckerei mit traditionellen Backideen von Vanillekipferl bis 
Lebkuchenmann. Grundrezepte zu allen Teigen und das gesammelte Backwissen vom Konditormeister 
sorgen dafür, dass alles gelingt und besonders fein schmeckt. Die erprobten Rezepte, authentische 
Fotos und hilfreiche Praxistipps sorgen dafür, dass dieses Buch hält, was es verspricht: Backvergnügen 
wie noch nie! Prämiert mit der Goldmedaille der Gastronomischen Akademie Deutschlands. Unverän-
derter Nachdruck der Originalausgabe von 1984.

Backvergnügen wie noch nie

Zuhause bleiben und den eigenen Supperclub eröffnen Dieses Buch ist goldrichtig für Sie, wenn Sie ... 
... gerade viel Zeit zu Hause verbringen und nicht nur für, sondern auch mit Ihrer Familie unkompliziert 
und yummy kochen möchten. ... 100% stressfreie und einfache Rezeptideen jenseits der klassischen 
Menüfolge suchen. ... Ihrer Familie und sich selbst einen ganz besonderen Abend bieten wollen – z. B. 
Indoor Barbecue, Orientalisches aus 1001 Nacht oder das Beste aus New York City: vom Aperitif bis 
zum Dessert der perfekte Themenabend. ... lieber mit Ihrer Familie gemeinsam kochen, am Tisch feiern 
und schlemmen, statt ständig aufzustehen und in die Küche zu rennen. Verwöhnen Sie Familie und 
Freunde gerne mit selbst gekochten Köstlichkeiten? Dann eröffnen Sie doch Ihren eigenen Supperclub. 
Die Idee: Alle Gerichte – ob kalt oder warm, Vorspeise oder Nachtisch – werden auf einmal serviert. 
Jeder nimmt sich, was er möchte, alle sitzen entspannt zusammen, reden, lachen ... ein gelungener 
Abend! Perfekt vorbereiten und genießen Wie aber schafft man es, mehrere Gerichte alle gleichzeitig 
auf den Tisch zu bringen? Profikoch und Blogger Sebastian "Gourmandpunk" Hoffmann lädt seit über 5 
Jahren in den eigenen Supperclub ein und Ihnen verrät seine besten Rezepte, Geheimnisse und Tricks: 
Mit so einfachen wie durchdachten Zeitplänen lassen sich alle Thementische perfekt vorbereiten – die 
wirklich jeden glücklich machen: Fleischliebhaber freuen sich auf Entrecôte mit Kirschtomaten oder 
Zitronenhähnchen mit Feigen, Vegetarier werden die Ratz-Fatz Moussaka und die Süßkartoffelfritten 
mit Guacamole lieben. Und übrigens: Die Rezepte klingen Sterne-verdächtig, gelingen aber auch 
Kochanfängern völlig problemlos! Gemeinsam feiern, gemeinsam kochen Die Menüs können Sie 
entweder alleine oder auch mit Ihrer Familie gemeinsam zubereiten: Die meisten Gerichte lassen sich 
super vorbereiten – geteilter Kochspaß ist doppelter Genuss! Dank der durchdachten Einkaufslisten 
und Zeitpläne lässt sich alles ganz einfach organisieren, und mit der kostenlosen App ist jedes 
Rezept schnell geteilt und inklusive Einkaufliste verschickt. Neue Geschmackswelten entdecken Ob 
easy italienisch, relaxte After Work Party oder Neues aus der Fusionsküche, bei zehn spannenden 
Themenmenüs kann es jetzt viel öfter heißen: "Alle an einen Tisch ... und alles auf einen Tisch"!

Alle an einen Tisch ... und alles auf einen Tisch

Ein Backbuch das alle Rezepte aus dem Ofen vereint? Gibt’s nicht? Gibt’s doch! Nämlich in „Das neue 
Backvergnügen von GU“. Ob süß, herzhaft, knusprig oder klassisch, die Backrezepte überzeugen auf 
voller Linie und haben das Zeug zu neuen Lieblingsrezepten! Vier Autoren haben für dieses Lieblings-
buch zum Sonderpreis ihr ganzes Können in einen Backofen geworfen. Herausgekommen sind leckere 
und einfache Kreationen, für die man keine außergewöhnlichen Küchenmaschinen braucht. Mit der 



einfachen Grundausstattung können Sie hier Kuchen, Tartes, Brötchen, Gebäck und Kekse nachback-
en und für jeden Anlass das richtige Rezept finden. Die Backrezepte, die auch Anfänger begeistern, 
ordnen sich in folgende Kategorien: Kuchen für jeden Tag – die im Handumdrehen auf der Kuchentafel 
stehen Süße Teilchen, mit denen man sich den Weg zum Bäcker sparen kann Blechkuchen wie von 
Oma – nur selbst gebacken Sündige Torten für das nächste Fest Festtagsgebäck für jede Saison: 
Weihnachten, Ostern und Geburtstag Brötchen & Brot für ein perfektes Frühstück Pikante Snacks 
und Klassiker der Pizza- und Flammkuchenküche Selber backen – aber einfach Endlich kann man 
seine Wünsche, mehr Brot und Brötchen selbst zu backen, umsetzen. Denn die Laugenbrötchen, das 
Butter-Toastbrot und das kräftige Bauernbrot gelingen leicht, schmecken hervorragend und lassen 
sich zeitsparend zubereiten. Ebenfalls köstlich und schnell mal selbstgemacht: Klassiker, die man im 
Restaurant oder auf dem Jahrmarkt genießen kann. Ob Langos, Elsässer Flammkuchen oder Pizza 
– die kreativen Rezeptideen sind unerschöpflich und bieten für jeden Gaumen etwas. Rezepte aus 
dem Ofen – für Partys, Brunch und die Kuchentafel Egal welche Gelegenheit naht: Der 50. Geburtstag 
des Papas, ein Jubiläum im Kollegium oder eine Babyparty mit Brunch – im neuen Backvergnügen 
werden Sie fündig. Die ganze Familie liebt die außergewöhnlichen Rezepte, die Sie auf Partys und 
Festen servieren. So sehen zufriedene Gäste aus. Wer sich bei der großen Auswahl an Rezepten 
nicht entscheiden kann, nutzt die Kategorien: Gut Vorzubereiten Auf die Hand Leicht zu Transportieren 
Kinderparty für seine Entscheidung. Eins steht fest, die Rezepte machen Appetit auf mehr! (Dieser 
Titel ist eine überarbeitete Neuausgabe von »Mix & Fertig Backvergnügen«.)

Das neue Backvergnügen

An unpretentious cookbook designed to show young people how to prepare great meals while having 
lots of fun doing it.

Basic Cooking

In Love with Paris is an irresistible combination of 50 mouth-watering sweet and savoury recipes and 
heart-melting love stories. Take a culinary walk through the city of love and its most romantic spots, 
and enjoy classic French cuisine, from croque madame and coq au vin, to madeleines and lemon 
tarts. Immerse yourself in the city that inspired writers and photographers like Victor Hugo, Ernest 
Hemingway, Francis Scott Fitzgerald and Victor Doisneau, and visit the iconic locations of films like 
The Lovers on the Bridge and Amélie. In Love with Paris will make you fall in love with Paris - again 
and again.

In Love with Paris

This holiday bestseller is now available in paperback. Dozens of recipes include Christmas breads 
such as stollen and panettone, directions for making a spectacular gingerbread house, edible tree 
ornanents, and all kinds of cookies. Step-by-step color photos show techniques, and 40 additional 
full-page, full-color photos present finished masterpieces.

Christmas Baking

Jeden Tag gut drauf sein – das hört sich gut an. Aber jeden Tag auf andere Art gut drauf zu sein - 
das ist nicht zu toppen! Mit dem GU-KüchenRatgeber 1 Brot - 50 Aufstriche liegt endlich nicht mehr 
der immer gleiche Wurst-Scheibenkäse-Belag auf der Stulle, sondern mit Sicherheit etwas, das pur 
ist, gesund, abwechslungsreich – und sich ganz schnell selber mixen lässt. Auch die Frage nach den 
Inhaltsstoffen erübrigt sich: Gesunde Nüsse, Frischkäse, Hülsenfrüchte und jede Menge Gemüse, das 
sich schnell cremig pürieren lässt, bilden die frische Grundlage für eine Riesenvielfalt an Aufstrichen, 
die den Griff ins Supermarktregal überflüssig machen. Ob Schoko-Nuss-Creme oder Erdbeer-Curd, 
Schinken-Aufstrich oder Zucchini-Pesto, Bärlauch-Butter oder Hummus: Mit diesen Rezepten findet 
jeder sein Lieblingstopping und kann vom Frühstück bis zum Partysnack, von der Lunchstulle bis zum 
Abendbrot mit gutem Gewissen ganz dick auftragen – 1 Rezept für selbstgebackenes Fladenbrot gibt's 
dazu on top!

1 Brot - 50 Aufstriche

Ein schattiges Plätzchen unter Kastanienbäumen, eine gesellige Runde mit guten Freunden und dazu 
ein paar herzhafte Schmankerln - Brotzeit heißt Gemütlichkeit. Ob auf der Picknickdecke oder dem 
heimischen Balkon, im Biergarten oder in der guten Stube, rustikale Klassiker und neue Brotzeitideen 



schmecken überall, wo es gesellig und behaglich werden soll. In Brotzeitkorb oder Rucksack verpackt 
ist Brotzeit nicht nur ideal zum Mitnehmen, sondern kalt serviert auch perfekt für stundenlanges 
Zusammensitzen und Schnabulieren. Zum Lieblingsbrot gibt es feine Aufstriche, aromatische Dips und 
alles, was sonst noch auf oder zum Brot schmeckt - kalten Kräuter-Schweinebraten, würzigen Obazda 
oder eine große Schüssel Rettich-Radieschen-Salat. Ist dann das Brot noch selbst gebacken und fehlt 
nicht einmal das Stück Kuchen zum Schluss, sind sich alle einig: Brotzeit ist die schönste Zeit!

Brotzeit

The most highly instructive and visually engaging grilling book on the market, from the experts at Weber, 
with more than 100 all-new recipes and over 800 photos

Weber's Ultimate Grilling

Italian cuisine in all its varieties--captured in a beautifully illustrated, award-winning cookbook of 320 
main dishes, antipasti, and other delightful courses. Introduction by Franco Benussi. Translated by 
Elizabeth Ciacon Castleman. Full color.

Regional Italian Cuisine

**FREE SAMPLER** 'LEON was the first restaurant on the high street to pay attention to a new way 
of eating - championing gluten-, dairy- and sugar-free food. We've always done it. It's always done us 
and our customers good. Now it's time to stop it being a secret.' - John Vincent, LEON co-founder 
Take a sneak peak at Leon: Fast & Free before it publishes in January. Each recipe in this beautiful 
cookbook is completely gluten-, dairy- and refined sugar-free, with many following a 'paleon' formula 
(LEON's version of Paleo). From recipes for gluten-free Spaghetti Vongole to chocolate beetroot cake, 
breakfast dahl to chicken and olive tagine, this book will contain recipes for every meal of the day and 
every occasion. With this exclusive free sampler discover recipes that prove that a free-from menu can 
be utterly delicious.

Leon Fast & Free

Der Mensch lebt nicht vom Brot allein? Ganz genau, denn das entscheidende Etwas fehlt: ein leckeres 
Obendrauf - ob süß und cremig wie Himbeerbutter, herzhaft und würzig wie Schinkencreme oder auch 
mal ganz vegan wie Ratatouille-Aufstrich. In Brotaufstriche selbst gemacht sind sie alle versammelt, 
diese und über 70 weitere feine klassische und neue Toppings, die eine schlichte Scheibe Brot 
zur köstlichen Gourmetschnitte adeln! Dass dahinter überhaupt kein Hexenwerk steckt, zeigt der 
Serviceteil zu Beginn des Buches: Lesen Sie hier, welche Basiszutaten sich am besten eignen, was Sie 
in Sachen Sauberkeit und Haltbarkeit beachten sollten und wie Sie Brotaufstriche gästefein anrichten 
können. Dazu noch Grund- und Blitzrezepte für Würzbutter und Brotaufstrich-Snack-Ideen, und fertig 
geschnürt ist das Rundum-Sorglos-Paket für unendlich vielfältigen Genuss aufs Brot! Der eben nur 
selbst gemacht so gut schmeckt, wie er schmecken soll! Probieren Sie es aus!

Brotaufstriche selbst gemacht

75 fail-proof recipes for pizza, focaccia, and calzone from the world's most trusted and bestselling 
Italian cookbook series. Making pizza at home has never been easier! The Silver Spoon Italian Cooking 
School: Pizza teaches everything you need to know about making not just fresh pizzas but foccacia, 
calzones, and savory pies at home. With the illustrated step-by-step instructions, readers learn to make 
basic pizza dough and classic pizza dishes such as a Margarita, Neopolitan, Quattro Formaggi, and 
so many more. Readers build their cooking repertoire as they progress through the books, building 
confidence with simple recipes at the start and advancing to more challenging dishes. The Silver Spoon 
Italian Cooking School series is designed for modern cooks to prepare healthy, delicious, and authentic 
recipes in their own home. Ideal for cooking novices, each book in the series features illustrated 
instructions for basic techniques and a collection of 75 Italian recipes to keep readers inspired. The 
Silver Spoon is the most influential and bestselling Italian cookbook of the last 50 years. From the 
publisher of The Silver Spoon, the most influential and bestselling Italian cookbook of the last 50 years.

Italian Cooking School: Pizza

Welcome to the sugar-fueled, manically creative cake universe of Christina Tosi. It’s a universe of 
ooey-gooey banana-chocolate-peanut butter cakes you make in a crockpot, of layer cakes that taste 



like Key lime pie, and the most baller birthday cake ever. From her home kitchen to the creations of her 
beloved Milk Bar, All About Cake covers everything: two-minute microwave mug cakes, buttery Bundts 
and pounds, her famous cake truffles and, of course, her signature naked layer cakes filled with pops 
of flavors and textures. But more than just a collection of Christina’s greatest-hits recipes (c’mon, like 
that’s not enough?) this book will be your guide for how to dream up and make cakes of any flavor you 
can think of, whether you’re a kitchen rookie or a full-fledged baking hardbody.

All About Cake

Oldest known cookbook in existence offers readers a clear picture of what foods Romans ate and how 
they prepared them, from fig fed pork to rose pie. 49 illustrations.

Cookery and Dining in Imperial Rome

Brotrezepte & Butterbrot mal anders: Stullen mit Pep Beim Butterbrot ist alles erlaubt: Schicht für 
Schicht legen sich Wurst, Käse, Fisch, Obst und Gemüse zwischen zwei (oder mehr) Scheiben knus-
prig-frisches Brot. Verfeinert mit köstlichen Cremes und Saucen wird daraus ein unverwechselbarer 
Genuss. Und wer mal etwas mehr Zeit hat, backt Bauernbrot, Bagel & Co. anhand der einfachen 
Brotrezepte selbst – denn homemade schmeckt es einfach am besten! Butterbrot geht einfach immer 
– und wird niemals langweilig! Das erwartet Sie in "Das Stullenbuch": Echt gutes Brot: Brot backen – 
von Buttertoastbrot über Weizenmischbrot und Bagels mit Sesam bis Saatenkastenbrot Alltags-Stullen: 
Caprese-Stulle mit Pancetta, Stramme Maxi mit Tomate, Melone-Gorgonzola-Rauchkäse und mehr für 
den Hunger zwischendurch Sonntags-Stullen: Erdbeere und Ziege mit Schwips, Zitronen-Creme und 
Trüffel-Chips, Garnelen mit Passion und Nudeln und noch viele weitere ausgefallene Rezepte Eine 
neue Ära der Sandwiches hat begonnen. Hier kommt der Beweis: Drunter... "Das Stullenbuch" bringt 
mit ofenfrischen Brotrezepten die Basis des perfekten Butterbrots gleich mit. Also: Ran an den Teig und 
losbacken! ...Drüber... Für die Mittagspause lässt sich das Vollkornbrot mit "Gruyere-Apfelsenf-Pekan-
nuss" prima einpacken. Wenn es noch schneller gehen muss, ist der Bagel mit dem "Knusperto-
fu-Kresse-Frischkäse"-Topping ein echter Hit. Ein komplettes Abendessen versammelt sich beim 
"Hähnchen auf der Erbse" auf zwei Scheiben Mischbrot. ...und Drumherum In kleinen Happen tritt 
das gute alte Brot in eine ganz neue Erscheinung: Etwa herzhaft als "Breadpops mit Gorgonzola und 
Mohn" auf kleinen Spießen oder süß in Form von "French-Toast-Sticks mit Sommerbeeren". Wer in 
die hippe Welt des Butterbrots von heute eintauchen möchte, findet in "Das Stullenbuch" alle Rezepte 
zum Selbstbelegen. Vorsicht: Futterneid anderer inklusive! Viel Spaß beim Brötchen schmieren...

Das Stullenbuch

'Leon is the future' - The Times Make the most of the fresh vegetables available in markets, allotments, 
veg boxes and supermarkets to quickly pull together delicious vegetarian meals. The philosophy at the 
heart of this book is about cooking and eating tasty, healthy fast food made from sustainable ingredients. 
Eating less - or no - meat has become key to the way many of us cook and this collection of more than 
150 really simple, really fast recipes, is a treat for vegivores everywhere. The first part of the book 
offers Star Turns, those vegetable-based dishes that can stand alone as a whole meal, with ideas for 
Breakfast & Brunch, Pasta, Grains & Pulses, Pies & Bakes, Rice & Curry and Kids while the second 
part, Supporting Cast, explores accompaniments and smaller plates with chapters on Grazing Dishes, 
Sides, and Pickles, Salsas, Chutneys & Dressings. Recipes include: - Asparagus & Wild Garlic Frittata 
- Jackson Pollock Salad - Squash Risotto - Black Bean Chocolate Chilli - Stuffed Aubergine Curry

Leon: Fast Vegetarian

Get ready for scrumptious, sweet and savory vegan treats that just about everyone can eat! This is 
your foolproof guide to decadent, delicious, and dairy-free vegan baking. From cakes and muffins to 
pizza and bread, bake up all your favorite dishes without using eggs, milk, or butter. Inside the pages 
of this plant-based baking book, you’ll discover: • Over 80 recipes for vegan baked goods that you'll 
love to eat and be proud to serve. • Easy-to-source and inexpensive ingredients that can be found 
in your local supermarket. • Straightforward techniques, easy-to-follow instructions and vegan baking 
tips. From raspberry cake to spinach quiche and spicy muffins, transform your plant-based diet with 
guilt-free vegan recipes that ooze, crunch, crumble and melt just like their originals. Whether you’re 
vegetarian, vegan or suffering from intolerances, this vegan baking book serves up dishes sure to 
hit your sweet spot or savory craving! Vegan Cakes and Other Bakes proves that you don’t need 
animal-based ingredients to create baking wonders. It’s packed with vegan cooking advice on how 



you can easily make plant-based alternatives to butter, cream and eggs. Every recipe has a stunning 
photo of the finished bake, giving you the inspiration you need to start baking vegan snacks, mains 
and desserts!

Easy Vegan Baking

New edition of this ultimate cookbook for curry-lovers - now available in PDF Take your taste buds on 
a global curry adventure. Invite top chefs, writers and cooks into your kitchen, from Vivek Singh (The 
Cinnamon Club), Das Sreedharan (Rasa Restaurants) to David Thompson (Nahm) and they'll share 
their secrets for authentic, taste-tingling curries that are easy to create at home. Learn how to make 
authentic dishes like Thai green jungle curry, chicken makhani and South African bunny chow. You'll 
discover which ingredients make each dish special, and follow step-by-step techniques that make every 
recipe clear. This updated edition comes with 20 brand new recipes with new step-by-step sequences. 
Tried and tested by experts using readily available ingredients and exquisite flavours - red hot results 
are guaranteed every time.

Curry

This ebook is best viewed on a tablet device. Includes over 250 recipes, many from his BBC TV series 
Dish of the Day, Simple Suppers and Simple Cooking. From Nigel Slater, presenter of Dish of the Day 
and one of our best-loved food writers, a beautiful and inspiring companion volume to his bestselling 
Kitchen Diaries.

The Kitchen Diaries II

A culinary tour of Greece, featuring essays and photographs on the country's foods, wines, restaurants, 
and dining traditions, and including hundreds of recipes for regional specialities.

Culinaria Greece

One of Europe's top chefs brings his popular and easy to prepare recipes to America, featuring delicious 
vegetarian dishes for all tastes. Cooking with fresh vegetables has never been more fun. With this new 
cookbook, Tim Malzer shows the surprising wealth of vegetarian cuisine. His book Green Box features 
simple and tasty recipes that will inspire every cook. Vegetables and spices are the stars here--basic 
ingredients which make up Tim Malzer's fresh cuisine. The book includes a wide variety of vegetarian 
cooking; a practical seasonal calendar and detailed commentary on ingredients; American scale units 
for all recipes; and hundreds of full-color illustrations.

Green Box

Embark on a global curry adventure! Top chefs and cooks known for their expertise in the curries of 
India, Pakistan, Sri Lanka, Thailand, the Caribbean - and anywhere with a curry tradition - share their 
recipes with you. Try Thai jungle curry, chicken adobo or South African bunny chow. All 200 recipes 
are authentic and written for the modern cook. Features add a further dimension, introducing you to 
the key spice combinations and ingredients that define each local cuisine. Break out and explore new 
boundaries. Or rely on this authentic resource for old favourites. Observer Food Monthly described 
these as "the best ever curries". Red-hot results are guaranteed every time!

Curry

Boutique Baking has an unrivalled range of recipes that combines traditional baking with chic, simple 
finishing touches. It captures the essence of Peggy's technical skill and inspired use of colour while 
also ensuring that each cake is both achievable and delicious to eat.

Boutique Baking

'This is great family cooking: inviting, achievable and simply delicious.' Nigel Slater 'This book is 
full of ideas, enthusiasm, flavour - and heart.’ Nigella Lawson 'A wonderful collection of everyday 
home-cooked meals.' Jamie Oliver Bring love and deliciousness into your kitchen. Inspired by her own 
childhood and life-long love of food, Nadine Levy Redzepi has created a personal and inviting notebook 
of recipes that bring her family together around the kitchen table. Nadine talks you step-by-step through 
each recipe with warmth, encouragement and detailed instructions. Nadine ensures that home cooking 



always feels relaxed and enjoyable and your kitchen becomes the heart of your home, no matter your 
skill or confidence level. Downtime is the wonderful, simple food that Nadine and the Redzepi family 
share.

Downtime

Featured on the Netflix documentary series Chef’s Table “Elemental, fundamental, and delicious” is 
how Anthony Bourdain describes the trailblazing live-fire cooking of Francis Mallmann. The New York 
Times called Mallmann’s first book, Seven Fires, “captivating” and “inspiring.” And now, in Mallmann 
on Fire, the passionate master of the Argentine grill takes us grilling in magical places—in winter’s 
snow, on mountaintops, on the beach, on the crowded streets of Manhattan, on a deserted island in 
Patagonia, in Paris, Brooklyn, Bolinas, Brazil—each locale inspiring new discoveries as revealed in 
100 recipes for meals both intimate and outsized. We encounter legs of lamb and chicken hung from 
strings, coal-roasted delicata squash, roasted herbs, a parrillada of many fish, and all sorts of griddled 
and charred meats, vegetables, and fruits, plus rustic desserts cooked on the chapa and baked in 
wood-fired ovens. At every stop along the way there is something delicious to eat and a lesson to be 
learned about slowing down and enjoying the process, not just the result.

Mallmann on Fire

Open a continent of flavors with Tiffin, an extraordinarily beautiful cookbook that focuses on India's 
regional diversity. Named a New York Times 'Best Cookbook' of the year, it won three Gourmand 
World Cookbook Awards including 'Best Indian Cookbook.' Packed with gorgeous photographs and 
illustrations to make your mouth water, Tiffin unlocks the rich diversity of regional Indian cuisine 
for the home cook. Featuring more than 500 recipes are organized by region and then by course, 
Tiffin includes: vegetarian dishes hearty meat-filled dinners scrumptious seafood 10-minute dazzling 
appetizers impossibly easy homemade breads exotic desserts Even cooling complementary beverages 
Award-winning chef Floyd Cardoz writes in the foreword, "I love Indian cuisine, the variety it offers, the 
cooking techniques, and the use of flavor and texture. I want the world to enjoy and celebrate this 
multiplicity in food that India has to offer." Compiled and explicated by an experienced Indian cookery 
expert, Sonal Ved, these authentic dishes are rarely found in other cookbooks. Bon Appetit praises: 
"[Tiffin is] the kind of book I'll keep picking up and referring back to, learning something new about 
Indian cuisine every time."

Tiffin

Experience the epic truth about your thyroid from the #1 New York Times best-selling author of the 
Medical Medium series Everyone wants to know how to free themselves from the thyroid trap. As 
the thyroid has gotten more and more attention, though, these symptoms haven't gone away--people 
aren't healing. Labeling someone with "Hashimoto's," "hypothyroidism," or the like doesn't explain 
the myriad health issues that person may experience. That's because there's a pivotal truth that 
goes by unnoticed: A thyroid problem is not the ultimate reason for a person's illness. A problematic 
thyroid is yet one more symptom of something much larger than this one small gland in the neck. It's 
something much more pervasive in the body, something invasive, that's responsible for the laundry list 
of symptoms and conditions attributed to thyroid disease. Discover the real reasons and the healing 
path for dozens of symptoms and conditions, including: ACHES AND PAINS; ANXIETY AND DE-
PRESSION; AUTOIMMUNE DISEASE; BRAIN FOG AND FOCUS; CANCER; EPSTEIN-BARR VIRUS; 
PREGNANCY COMPLICATIONS; FATIGUE; MONONUCLEOSIS; FIBROMYALGIA AND CFS; HAIR 
THINNING AND LOSS; HASHIMOTO'S THYROIDITIS; HEADACHES AND MIGRAINES; HEART 
PALPITATIONS; VERTIGO; HYPERTHYROIDISM; HYPOTHYROIDISM; MENOPAUSAL SYMPTOMS; 
MYSTERY WEIGHT GAIN; SLEEP DISORDERS; TINGLES AND NUMBNESS

Medical Medium Thyroid Healing

"There’s nothing Gennaro doesn’t know about pasta. He’s an absolute legend!" Jamie Oliver One of 
the most popular of all Italian dishes, bestselling author and much-loved personality Gennaro reveals 
all of his tips and tricks for making the best of the most versatile of dishes. Split into chapters for Dried, 
Fresh, Filled, Baked pasta and Sauces, Gennaro’s Pasta Perfecto! includes recipes for lasagne four 
ways, pasta salads, classic minestrone soup, homemade ravioli and perfect pesto, these are dishes 
that can be quickly whipped up for the whole family to enjoy. An inexpensive staple that can be easily 
transformed into a luxurious meal, the possibilities of pasta are endless – perfect for busy families 



and for easy entertaining. Join Gennaro on an exciting Italian adventure, and discover both new and 
traditional recipes that will quickly become household favourites.

Gennaro’s Pasta Perfecto!

The perfect way to eat: a colourful bowl, packed with wonderful healthy ingredients. Buddha Bowls 
are now a 'must' on the menus of many on-trend bars and restaurants: they are not only satisfying, 
they are also really nourishing. The concept comes from Asia and all recipes have a simple basic 
theme in common: a wide variety of ingredients and flavours come together in a bowl to create a 
harmonious overall meal.The balanced combination of carbohydrates, fat and protein provides the 
body with everything it needs for well-being. In Buddha Bowls, bestselling author Tanja Dusy provides 
50 meat-free recipes for breakfast bowls, quick and easy bowls and sophisticated super bowls, and 
also gives readers numerous basic recipes so that you can combine your own bowl creations in no 
time at all. Each bowl in this book is put together as an ideal mix. Whatever you like is allowed, and 
anyone who wants can simply replace individual components. In this way, everyone gets full, happy 
and completely satisfied in their own personal way. It's so easy to mix and match parts of the meals to 
make your own combos for healthy comfort food that tastes great and is easy to prepare.

Buddha Bowls

Michelin-starred chef Alain Ducasse challenges the clichéd image of French food as complicated 
and heavy. Here he goes back to basics and rediscovers the pleasures of simple French food based 
on healthy, locally sourced ingredients that are in season, without the fat and without the fuss. 
The book features charming line drawings and mouthwatering food photography by one of France’s 
most acclaimed food photographers. Sidebars and asides containing useful snippets of Ducasse’s 
experience and advice are peppered throughout. With over 190 simple yet sublime dishes, Ducasse 
highlights a wide range of flavor combinations in which vegetables, fruits, and grains take pride of place, 
while animal protein is used sparingly for flavor. Ducasse casts aside preconceived notions of French 
food to reveal its essence—seasonal produce, fresh flavors, and hearty, healthy dishes meant to be 
shared with friends and family.

Alain Ducasse Nature

In this exquisitely designed and photographed volume, Britain's favourite Italian chef brings forth the 
work of a lifetime: combining old Locatelli family stories and recipes with the contemporary must-have 
dishes from his celebrated London restaurants.

Made in Italy

Favorite barbecue recipes from the pages of Sunset Magazine and Sunset's popular Barbecue Cook 
Book.

The Ultimate Grill Book

Investigating the lack of a building permit for Commissioner Brunetti's apartment, a young bureaucrat 
uncovers a frightening secret and promptly dies from an apparently accidental fall; investigating his 
death in turn, Brunetti is drawn into a world of drugs, loan-sharking, and corruption.

Friends in High Places
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