wrenkh - wiener kochsalon

Die 26 (bis 39) Zutaten der Wiener Gliickskiiche
Empfehlungen von Christian Wrenkh fir die Minimalbesetzung des Kiichenkabinetts.

26 Teilnehmer sind die Untergrenze, mit der sich schon gut kochen lasst. Mit 39 Zutaten ist
man fast perfekt ausgestattet.

Fettig (mindestens 5 davon)

1.

00N AW

Traubenkerndl oder Bratél mit wenig
Eigengeschmack, hoher Rauchpunkt
Olivenal, nicht zu fruchtig

Rapsol kaltgepresst

Helles Sesamal

Dunkel geréstetes Sesamal
Kiirbiskernol

Biomargarine oder Butter
Kokosmilch

Haltbar-Schlagsahne

Salzig (1 davon)

1.
2.
3.

Salinensalz
Meersalz
Gemiusebriihe

SiiB (2 davon)

1.
2.
3.

Honig
Ahornsirup
Zucker, von weil} bis dunkel

Fruchtig bis sauer (3 davon)

1.
2.

w

Zitronensaft

Balsamico (Essig von Trauben oder
Apfeln)

Apfelessig

Reisessig (fir die asiatische Kiiche)

Fruchtig-siiB bis herb (3 davon)

1.

S

Tomaten geschilt

Dunkle Schokolade mind. 68%
Mangopulpe

Roter Riibensaft

Tomatensaft

Reiswein (Mirin), WeiRwein,
Rotwein, Portwein, TBA

Wiirzig bis scharf (4 davon)

1.

A

Schwarze Pfefferkérner
fur die Pfefferminhle
Dijonsenf
Cayennepfeffer
Senfsaat

Sojasauce

Norialgen

Gliickskérner & Pasta (4 davon)

1.

6.

vk wnN

Quinoa

Buchweizen

Hirse

Reis

Hulsenfriichte z. B. rote Linsen,
Dosenbohnen

Nudeln

Wourzeln, Zwiebeln, Knollen (4 davon)

1.

vih wnN

Zwiebeln
Knoblauch
Karotten
Ingwer
Kartoffeln

Hinweis: Gewiirze betrachtet Christian Wrenkh als FleiBaufgabe fiir ,jene, die viel kochen”.

Christian Wrenkh

www.wiener-kochsalon.com




