Ali Gungdrmus

Meine Aromenkiche

mediterran — orientalisch — besonders

Mit den Aromen des Mittelmeers aus einfachen Zutaten das Beste o
machen: Der beliebte Spitzenkoch Ali GUngdrmus besinnt sich auf DK Al Ging&rmas
seine Wurzeln und bedient sich aus dem Schatzkastchen der Natur e e T
rund ums Mittelmeer. Die Rezepte sind raffiniert, aber nachkochbar,
besonders, aber flir jeden Tag geeignet. Mediterran-orientalische
Krauter, Gewtrze und mehr perfektionieren jedes Gericht.

Das Buch orientiert sich am Lunch-Menl des Pageou in Miinchen,
dadurch sind die 100 Rezepte mitunter anspruchsvoll, die Kiiche ist
gehoben, aber dennoch dank der genauen Anleitung durch den Profi
machbar. Gut nachvollziehbar beschreibt Ali Glingdérmis seine ;i
personliche Kiiche fir jeden Tag, mediterran mit orientalischem Me1l
Einschlag. Wenige und einfache Zutaten werden mit den Aromen des Arol
Mittelmeers und Nahen Ostens zu etwas Besonderem. Heimische

Krauter, edle Gewilrze und exotische Zutaten werden gezielt

eingesetzt und geben den Rezepten das gewisse Etwas, ohne die

Gerichte zu Uberfrachten. So entstehen gefullte Zucchini mit Bulgur, Feta und Vadouvan-Zwiebel-Confit
oder auf der Haut gebratener Wolfsbarsch mit Auberginenkompott. Gleichzeitig bewegt sich Ali ganz
natdrlich in den vier Jahreszeiten und stellt die einzelnen Hauptzutaten in den Mittelpunkt: Im Herbst
stehen Kirbis und Schwarzwurzel auf der Karte, im Frihling Spargel und Erdbeeren.
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Die Aromenschule zeigt auf zugéngliche Weise, welche Kréuter, Gewirze, Friichte, K&sesorten und
mehr wie schmecken, wie man sie kombiniert und wie sie ein Gericht auf einfache Weise perfektionieren.

Uber den Autor: Ali Giingérmis ist Spitzen- und TV-Koch mit einem eigenen Restaurant in Miinchen. Im
Fernsehen hat er sich in Sendungen wie Die Kiichenschlacht, Grill den Henssler und der NDR-Reihe
Tipps und Trends einen Namen gemacht. Mit seinem 2005 ertffneten Lokal Le Canard Nouveau wurde
er bereits 2006 als erster und bisher einziger turkischstimmiger Koch weltweit mit einem Michelin-Stern
ausgezeichnet. Seine Ausbildung zum Koch begann er in Minchen, dort fithrte ihn sein Weg durch
etablierte Gaststatten. Durch seinen Werdegang sind Glingérmis nicht nur die Sternekochkunst und die
turkische, sondern auch die bayerische Kiiche bestens vertraut. Seit 2014 hat er mit Pageou ein
Restaurant in Miinchen, in dem er sich mediterran-orientalischen Genilissen widmet.
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