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Des voix sous la cendre manuscrits des Sonderkomm

Des voix sous la cendre manuscrits des Sonderkomm est un sujet captivant qui méle histoire,
littérature et mémoire collective. Ces manuscrits, souvent découverts dans des contextes
mystérieux ou lors de fouilles archéologiques, offrent un apercu précieux sur des événements
sombres du passé, notamment durant la Seconde Guerre mondiale. Leur étude permet de mieux
comprendre les expériences personnelles, les stratégies de résistance et les structures clandestines
gui ont émergé dans des périodes de crise. Dans cet article, nous explorerons l'origine, la nature, la
signification et I'impact de ces manuscrits, tout en soulignant leur importance dans la mémoire
historigue mondiale.

Origine et contexte historique des manuscrits des Sonderkomm
Qu'est-ce qu'un manuscrit des Sonderkomm?

Les manuscrits des Sonderkomm, souvent appelés "voix sous la cendre", désignent une collection
de documents écrits, généralement secrets ou clandestins, liés aux unités spéciales de la
Wehrmacht ou des Einsatzgruppen durant la Seconde Guerre mondiale. Ces manuscrits incluent
des témoignages, des plans, des rapports ou des correspondances qui révelent des aspects peu
connus des opérations militaires et des atrocités commises.

Contexte historique et formation de ces manuscrits

- Les Einsatzgruppen : unités mobiles chargées de I'extermination des Juifs et autres
populations jugées indésirables par le régime nazi.

- Les opérations secreétes : ces unités ont souvent documenté leurs activités dans des
manuscrits pour des raisons administratives ou personnelles.

- Les risques de découverte : la clandestinité de ces documents leur conférait un statut
dangereux, d?ou leur rareté et leur valeur historique.

Caractéristiques principales des manuscrits des Sonderkomm

Contenu et thématiques abordées
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Les manuscrits des Sonderkomm couvrent un large éventail de sujets, notamment :

- Rapports opérationnels détaillant les missions de terrain
- Témoignages personnels sur les événements vécus ou observés
- Plans et stratégies pour des opérations spécifiques
- Correspondances entre membres des unités
- Notes sur la logistique et la gestion des ressources
Forme et style d?écriture
Ces manuscrits se caractérisent par :
- Une écriture souvent abrégée ou codée pour masquer leur contenu

- Une tonalité technigue ou administrative, parfois mélée de réflexions personnelles
- Une utilisation fréquente de codes ou d?abréviations pour préserver la confidentialité

Découvertes majeures et leur impact sur [?histoire
Principales découvertes de manuscrits des Sonderkomm
Plusieurs manuscrits ont été découverts a travers le monde, notamment :

- Les archives retrouvées dans des sites archéologiques en Europe de I?Est

- Les documents saisis lors de procés ou de fouilles historiques

- Des manuscrits conservés dans des collections privées ou musées
Révélations et implications historiques
Ces manuscrits ont permis de :

- Confirmer des faits historiques jusque-la non documentés

- Mettre en lumiére des stratégies de dissimulation ou de minimisation des atrocités

- Etayer des témoignages de survivants et d?historiens
- Réévaluer la responsabilité et la portée des opérations militaires nazies

Analyse de la signification des voix sous la cendre
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Une mémoire collective et individuelle
Les manuscrits sont plus que de simples documents historiques ; ils incarnent la voix des victimes,
des témoins et des acteurs de cette période sombre. Leur étude permet de préserver la mémoire
individuelle tout en construisant une mémoire collective plus précise et nuanceée.
Le rGle dans la justice et la réconciliation
Les documents jouent un réle crucial dans :

- Les proceés pour crimes de guerre, en fournissant des preuves tangibles

- Les initiatives éducatives pour sensibiliser les jeunes générations
- Le processus de réconciliation en rappelant les horreurs du passé

Les défis liés a |?étude et a la conservation des manuscrits
Problemes de préservation
Les manuscrits, souvent fragiles ou endommagés, nécessitent une conservation meéticuleuse. Les

défis incluent :

- La dégradation due a I?humidité ou aux insectes
- Le vieillissement du papier ou de |?encre
- Les risques de perte ou de vol
Questions éthiques et légales
Etudier ces documents souléve également des questions comme :
- La confidentialité et le respect de la mémoire des victimes

- Les droits des descendants ou des communautés concernées
- La diffusion responsable des contenus sensibles

Perspectives futures dans I?étude des voix sous la cendre
Technologies modernes au service de larecherche

Les avancées technologiques offrent de nouvelles possibilités, telles que :
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- La numérisation pour la préservation et la diffusion mondiale
- Les analyses d?imagerie pour déchiffrer les manuscrits endommagés
- Les outils d?intelligence artificielle pour la traduction et |?interprétation

Collaborations internationales

La coopération entre institutions, universités et musées permet une meilleure circulation des
connaissances et une contextualisation globale des manuscrits.

Projets éducatifs et de mémoire

Intégrer ces voix dans les programmes éducatifs contribue a prévenir la répétition des erreurs du
passé et a promouvoir une culture de paix et de respect.

Conclusion : I?importance de préserver et d?étudier ces voix

Les des voix sous la cendre manuscrits des Sonderkomm constituent un patrimoine précieux
qui doit étre conserve, étudié et partagé avec soin. Leur exploration continue enrichit notre
compréhension de I?histoire, honore la mémoire des victimes et rappelle 1?importance de lutter
contre 1?oubli. En poursuivant la recherche et la préservation de ces documents, nous contribuons a
une mémoire collective plus juste et plus vivante, afin que les voix de la cendre ne soient jamais
étouffées a nouveau.

sous vide die neusten leckersten sous vide rezept

sous vide die neusten leckersten sous vide rezept

Das Kochen mit der Sous Vide-Technik erfreut sich immer groRerer Beliebtheit, da es eine préazise
Kontrolle der Temperatur ermdglicht und somit perfekte Ergebnisse garantiert. Ob Fleisch, Fisch,
Gemiuse oder Desserts ? die Vielfalt an Rezepten ist nahezu unbegrenzt. In diesem Artikel
prasentieren wir die neuesten und leckersten Sous Vide-Rezepte, die sowohl Anfanger als auch
erfahrene Koche begeistern werden. Entdecken Sie die besten Tipps, Techniken und Rezepte, um
Ihre Kochktinste auf ein neues Level zu heben.

Was ist Sous Vide? Eine kurze Einfuhrung

Bevor wir in die Rezepte eintauchen, ist es wichtig, die Grundlagen der Sous Vide-Technik zu
verstehen.
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Definition und Funktionsweise

Sous Vide bedeutet Ubersetzt ?unter Vakuum? und beschreibt eine Kochmethode, bei der
Lebensmittel in einem vakuumversiegelten Beutel bei kontrollierter, niedriger Temperatur in einem
Wasserbad gegart werden. Diese Methode sorgt fur gleichméfiiges Garen, bewahrt die nattrlichen
Aromen und Nahrstoffe und fuhrt zu zarten, saftigen Ergebnissen.

Vorteile der Sous Vide-Garmethode

- Prazise Temperaturkontrolle

- GleichméaRiges Garen ohne Uberkochen
- Weniger Energieverbrauch

- Weniger Kichenabfalle

- Hervorragende Textur und Geschmack

Die neuesten Trends und Innovationen bei Sous Vide-Rezepten

In den letzten Jahren hat sich die Sous Vide-Klche weiterentwickelt. Hier sind einige der aktuellen
Trends:

- Fusion-Kuche: Kombination traditioneller Rezepte mit modernen Techniken, z.B. asiatische
Aromen mit Sous Vide.

- Vegetarische und vegane Rezepte: Immer mehr Kéche entdecken die Vielseitigkeit der Technik
fur pflanzliche Gerichte.

- Desserts aus dem Wasserbad: Si3e Verfuhrungen wie Pudding, Cheesecake oder
Fruchtkompotte im Sous Vide gegart.

- Schnelle Rezepte: Durch prazise Temperaturkontrolle sind auch schnelle Gerichte moglich, die
dennoch perfekt gelingen.

Die besten Sous Vide Rezepte 2023: Die neuesten und leckersten
Kreationen

Hier prasentieren wir eine Auswahl an innovativen und beliebten Rezepten, die derzeit die Kiichen
erobern.

1. Sous Vide Rinderfilet mit Krauterbutter

Ein saftiges, perfekt gegartes Steak mit aromatischer Krauterbutter.
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Zutaten:

- 2 Rinderfilets (je ca. 200 g)

- Salz und Pfeffer

- Frische Kréauter (Thymian, Rosmarin)
- 2 Knoblauchzehen, zerdrtickt

- Butter (ca. 50 g)

- Olivenol

Zubereitung:

- Das Rinderfilet mit Salz und Pfeffer wirzen.

- Vakuumieren Sie das Fleisch zusammen mit den Krautern und Knoblauch.

- Stellen Sie das Wasserbad auf 54°C und garen Sie die Filets fir 1 Stunde.

- Nach dem Garen die Steaks kurz in einer heil3en Pfanne mit Olivendl anbraten, um eine schéne
Kruste zu entwickeln.

- Die Krauterbutter auf das Fleisch geben und servieren.

Tipp: Fur noch mehr Geschmack kénnen Sie das Fleisch vor dem Vakuumieren marinieren.
2. Lachsfilet sous vide mit Zitronen-Dill-Sol3e
Ein zarter Lachs, perfekt gegart, mit einer frischen Zitronen-Dill-Sol3e.

Zutaten:

- 2 Lachsfilets

- Salz, Pfeffer

- Zitronenscheiben

- Frischer Dill

- 2 EL Olivendl

- Fur die Sol3e:

- 100 g griechischer Joghurt
- 1 EL Zitronensaft

- Frischer Dill, gehackt

- Salz und Pfeffer

Zubereitung:
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- Lachs mit Salz, Pfeffer, Zitronenscheiben und Dill vakuumieren.

- Wasserbad auf 50°C einstellen und Lachs flr 45 Minuten garen.

- Fur die Sol3e alle Zutaten vermengen.

- Lachs aus dem Beutel nehmen, kurz anbraten, um eine leichte Kruste zu erhalten.
- Mit der Zitronen-Dill-Sol3e servieren.

3. Vegetarisches Auberginen-Parmesan im Sous Vide
Ein kdstliches, saftiges Gericht fur Vegetarier.

Zutaten:

- 2 Auberginen, in Scheiben
- 200 g Tomatensauce

- 150 g Mozzarella, gerieben
- Parmesan zum Bestreuen
- Frisches Basilikum

- Salz, Pfeffer, Olivendl

Zubereitung:

- Auberginenscheiben mit Salz bestreuen und 15 Minuten ziehen lassen, um Uberschiissiges
Wasser zu entfernen.

- In Vakuumbeutel schichten, mit Tomatensauce und K&se versehen.

- Wasserbad auf 85°C stellen und fur 1 Stunde garen.

- Beutel 6ffnen, Auberginen in eine Auflaufform geben, mit Parmesan bestreuen.

- Kurz im Ofen Uberbacken, bis der Kase goldbraun ist.

- Mit frischem Basilikum garnieren und servieren.

Tipps und Tricks fur perfekte Sous Vide-Gerichte

Um das Beste aus lhrer Sous Vide-Kiiche herauszuholen, beachten Sie diese Tipps:

- Vakuumieren Sie die Lebensmittel richtig: Es ist wichtig, dass keine Luft im Beutel bleibt, um
eine gleichmaRige Warmeubertragung zu gewahrleisten.

- Temperatur genau einstellen: Nutzen Sie qualitatives Zubehor mit praziser Temperaturkontrolle.

- Geschirr vorwarmen: Bei empfindlichen Gerichten empfiehlt es sich, das Wasserbad
vorzuheizen.
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- Nach dem Garen anbraten: Fir mehr Geschmack und Textur kbnnen Sie das gegarte
Lebensmittel kurz anbraten oder grillen.

- Experimentieren Sie mit Gewirzen: Sous Vide ist perfekt, um Aromen tief in die Lebensmittel
einzuschliel3en.

Fazit: Die Zukunft der Sous Vide-Kiche

Die neuesten und leckersten Sous Vide-Rezepte zeigen, wie vielseitig diese Garmethode ist. Von
saftigen Steaks Uber zarten Fisch bis hin zu kreativen vegetarischen Gerichten ? die Méglichkeiten
sind nahezu grenzenlos. Mit der richtigen Ausriistung und etwas Experimentierfreude kénnen Sie zu
Hause professionelle Kdstlichkeiten zaubern. Nutzen Sie die aktuellen Trends, um lhre Kochkunst
zu erweitern, und genielRen Sie die perfekte Textur und intensiven Geschmack lhrer Gerichte.

Egal, ob Sie Anfanger sind oder bereits Erfahrung haben ? die Welt des Sous Vide bietet immer
neue Uberraschungen und Geschmackserlebnisse. Probieren Sie die vorgestellten Rezepte aus
und entdecken Sie, warum die Sous Vide-Technik langst nicht mehr nur fir Profis reserviert ist.

Meta-Beschreibung: Entdecken Sie die neuesten und leckersten Sous Vide-Rezepte 2023. Perfekte
Zubereitungen von Fleisch, Fisch, Gemuse und Desserts ? Schritt fur Schritt erklart. Lernen Sie die
Trends kennen und kochen Sie wie ein Profi!

Sous Vide: Die Neuesten, Leckersten Sous Vide Rezepte

In den letzten Jahren hat sich die Kochtechnik des Sous Vide zu einer wahren Revolution in der
Welt der Feinschmecker und Hobbykéche entwickelt. Mit ihrer Fahigkeit, Lebensmittel auf préazise
Temperatur zu garen, erdffnen sich unzéhlige kulinarische Mdglichkeiten, die sowohl Geschmack
als auch Textur auf ein neues Niveau heben. Unter den vielen Aspekten, die diese Kochmethode so
beliebt machen, sind die neuesten und leckersten Rezepte besonders spannend ? sie verbinden
Innovation mit Genuss und bieten eine Vielzahl an Inspirationen fur die eigene Kiche. In diesem
Artikel werfen wir einen detaillierten Blick auf die aktuellsten Sous Vide Rezepte, ihre Zubereitung,
Tipps und Tricks, um das Beste aus dieser Technik herauszuholen.

Was macht die neuesten Sous Vide Rezepte so besonders?

Bevor wir uns den konkreten Rezeptideen widmen, lohnt es sich, die Besonderheiten und Trends zu
beleuchten, die die aktuellen Entwicklungen in der Welt des Sous Vide kennzeichnen.

Innovation durch Kreativitat und Vielfalt

Moderne Sous Vide Rezepte zeichnen sich durch eine kreative Kombination verschiedener Aromen,
internationaler Einflisse und unkonventioneller Zutaten aus. Kéche und Hobbyisten experimentieren
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mit exotischen Gewirzen, ungewohnlichen Fleischsorten oder pflanzlichen Alternativen, um
Geschmackserlebnisse zu schaffen, die sowohl neu als auch vertraut sind.

Fokus auf Nachhaltigkeit und regionale Zutaten
Ein wachsender Trend ist die Verwendung regionaler und saisonaler Produkte. Sous Vide
ermoglicht es, diese Zutaten optimal zu garen, sodass ihre Frische und Aromen erhalten bleiben.
Das Ergebnis sind Gerichte, die nicht nur lecker, sondern auch umweltbewusst sind.
Perfektion in Textur und Saftigkeit
Das Besondere an den neuesten Rezepten ist die prazise Kontrolle Giber Garzeit und Temperatur.
So gelingt es, Fleisch zart und saftig, Fisch ziligig und dennoch zart sowie Gemuse knackig, aber
durchgegart zu servieren. Diese Genauigkeit ist ein entscheidender Vorteil gegentber traditionellen
Kochmethoden.
Die Top 5 der neuesten und leckersten Sous Vide Rezepte
Hier stellen wir finf herausragende Rezepte vor, die in der aktuellen Szene fur Furore sorgen. Sie
sind einfach nachzukochen, beeindruckend im Geschmack und vielseitig einsetzbar.

- Sous Vide Lammkeule mit Rosmarin und Knoblauch
Warum dieses Rezept?
Lamm ist ein Fleisch, das besonders viel Aufmerksamkeit benotigt, um es zart und aromatisch zu
machen. Das Sous Vide Verfahren garantiert eine gleichmaflige Garung und eine intensive
Geschmacksausbeute.
Zutaten:

- 1 Lammkeule (ca. 1,5 kg)

- 4 Knoblauchzehen, gehackt

- Frischer Rosmarin

- Salz und Pfeffer

- Olivendl

Zubereitung:
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- Marinieren: Die Lammkeule mit Salz, Pfeffer, Knoblauch und Rosmarin einreiben. Mit Olivendl
vakuumieren.

- Garen: Bei 60°C fur 12 Stunden im Sous Vide Wasserbad garen.

- Anbraten: Nach dem Garen die Keule aus dem Beutel nehmen, trocken tupfen und in einer
heiRen Pfanne mit etwas Ol anbraten, um eine knusprige Kruste zu erhalten.

- Servieren: In Scheiben schneiden und mit Beilagen lhrer Wahl servieren.

Tipp: FUr eine besondere Note, mit frischen Krautern und einer Rotweinsauce servieren.

- Perfekter Sous Vide Lachs mit Zitronen-Dill-Sol3e
Warum dieses Rezept?

Fisch ist empfindlich und bendtigt eine prazise Temperatur. Diese Methode garantiert, dass der
Lachs saftig bleibt und eine zarte Textur erhalt.

Zutaten:

- 2 Lachsfilets (je ca. 200 g)
- Zitronenschale und -saft

- Frischer Dill, gehackt

- Salz, Pfeffer

- Butter

Zubereitung:

- Vorbereiten: Lachsfilets mit Salz, Pfeffer, Zitronenschale und Dill wiirzen, in Vakuumbeutel
packen.

- Garen: Bei 50°C fur 45 Minuten im Wasserbad garen.

- Sol3e: Butter schmelzen, Zitronensaft, Dill und Salz hinzuftigen.

- Anrichten: Lachs vorsichtig aus dem Beutel nehmen, mit der Zitronen-Dill-Sol3e servieren.

Tipp: Servieren Sie den Lachs auf einem Bett aus Wildreis oder saisonalem Gemiise.

- Sous Vide Gemuse-Tower mit mediterranen Aromen

Warum dieses Rezept?
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Gemiuse bleibt durch Sous Vide knackig und behalt seine Vitamine. Die mediterrane Wirze macht
dieses Gericht zu einem aromatischen Highlight.

Zutaten:

- Zucchini, Auberginen, Paprika, Tomaten

- Olivenol

- Thymian, Oregano

- Salz, Pfeffer
Zubereitung:

- Vorbereitung: Gemise in Scheiben schneiden und mit Olivendl, Krautern, Salz und Pfeffer
marinieren.

- Garen: Bei 85°C fur 30 Minuten im Vakuumbeutel garen.

- Anrichten: Das Gemdise zu einem Turm schichten, mit etwas Olivendél und frischen Krautern

garnieren.

Tipp: Ergéanzend kdnnen Sie eine Balsamico-Reduktion oder Feta-Krimel hinzufiigen.

- Sous Vide Rinderfilet mit Triffel-Butter
Warum dieses Rezept?
Ein saftiges Rinderfilet, perfekt gegart, ist ein Klassiker, der durch Sous Vide noch verfeinert wird.
Zutaten:

- Rinderfilet (200-250 g pro Portion)

- Truffeldl oder Frischtruffel

- Butter

- Salz, Pfeffer

Zubereitung:

- Vorbereitung: Das Fleisch mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Truffelol vakuumieren.
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- Garen: Bei 54°C fur 1 Stunde im Wasserbad garen.

- Finalisieren: Das Fleisch aus dem Beutel nehmen, trocken tupfen und in einer heil3en Pfanne
mit Butter anbraten, um eine schéne Kruste zu erzielen.

- Servieren: Mit Triffel-Butter und Beilagen nach Wahl servieren.

Tipp: Fur den Extra-Geschmack, mit gehobeltem Triffel garnieren.

- Veganer Tofu mit asiatischer Marinade
Warum dieses Rezept?

Vegan und dennoch voll im Geschmack ? durch die préazise Garung bleibt der Tofu saftig und
aromatisch.

Zutaten:
- Festen Tofu
- Sojasauce, Sesamol, Ingwer, Knoblauch
- Frahlingszwiebeln
Zubereitung:
- Marinieren: Tofu in Wirfel schneiden, in einer Mischung aus Sojasauce, Sesamal, Ingwer und
Knoblauch vakuumieren.
- Garen: Bei 75°C fur 1 Stunde im Wasserbad garen.
- Anrichten: Tofu aus dem Beutel nehmen, kurz anbraten oder direkt servieren, mit
Fruhlingszwiebeln garnieren.
Tipp: Dazu passt perfekt Jasminreis oder gebratenes Gemise.
Tipps fur die perfekte Umsetzung der neuesten Sous Vide Rezepte
Damit lhre kulinarischen Experimente gelingen, hier einige bewahrte Tipps:
- Vakuumieren ist entscheidend: Fur beste Ergebnisse sollten Lebensmittel luftdicht vakuumiert

werden, um Wasser- und Aromaverlust zu vermeiden.
- Temperatur prazise einstellen: Nutzen Sie ein zuverlassiges Wasserbad-Thermometer oder ein
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modernes Sous Vide Gerat mit integrierter Temperaturkontrolle.

- Garenzeiten einhalten: Die Garzeit ist essenziell fur die Textur. Zu kurze Zeiten kénnen zu
rohem Inneren fihren, zu lange kénnen die Lebensmittel austrocknen.

- Nachgaren und Anbraten: Viele Gerichte profitieren von einem kurzen Anbraten nach dem Sous
Vide Garen, um Rdstaromen zu erzeugen.

- Experimentieren und anpassen: Die Technik erlaubt Spielraum bei Temperaturen und Garzeiten
? probieren Sie verschiedene Varianten aus.

Fazit: Die Zukunft des Kochens liegt im Sous Vide

Die neuesten und leckersten Sous Vide Rezepte zeigen deutlich, wie vielseitig und innovativ diese
Kochtechnik ist. Von zartem Fleisch tber perfekt gegarten Fisch bis hin zu aromatischem Gemuse ?
die Moglichkeiten sind nahezu unbegrenzt. Mit etwas Ubung und den richtigen Zutaten kénnen
sowohl Hobbykéche als auch Profis beeindruckende Gerichte zaubern, die sowohl auf Geschmack
als auch auf Prasentation tiberzeugen. Die Kombination aus Prazision, Kreativitat und
Nachhaltigkeit macht Sous Vide zu einer Technik, die die Kiichen der Zukunft malRgeblich préagen
wird.

Egal, ob Sie ein Einsteiger sind oder bereits Erfahrung

QuestionAnswer Was sind die neuesten Trends bei Sous Vide Rezepten? Aktuelle Trends
umfassen die Zubereitung von Gourmet-Gerichten wie zartem Rindfleisch, Fischfilets mit
aromatischen Krautern und exotischen Desserts wie Schokoladenmousse im Sous Vide. Au3erdem
gewinnen vegetarische und vegane Rezepte mit Zutaten wie Tofu und Gemise immer mehr an
Beliebtheit. Welches ist das leckerste neue Sous Vide Rezept im Jahr 20237 Ein besonders
beliebtes Rezept ist das Sous Vide Lammkarree mit Rosmarin und Knoblauch, das durch die
préazise Temperaturkontrolle besonders zart und aromatisch wird. Es ist einfach zuzubereiten und
beeindruckt bei jedem Anlass. Wie gelingt das perfekte Sous Vide Steak nach dem neuesten
Rezept? Das perfekte Sous Vide Steak erhalt man bei 55°C fir etwa 1-2 Stunden, je nach
gewtnschtem Gargrad. Nach dem Garen wird es kurz in der heil3en Pfanne angebraten, um eine
knusprige Kruste zu erzielen. Das Ergebnis ist ein saftiges, gleichmalig gegartes Steak. Welche
neuen Zutaten oder Kombinationen sind bei den aktuellen Sous Vide Rezepten beliebt? Beliebte
Zutaten sind Kombinationen wie Sti3kartoffeln mit Zimt, Zitronen-Krauter-Hahnchen oder
Meeresfriichte mit exotischen Frichten wie Mango. Auch neue Gewirzmischungen und innovative
Marinaden sorgen fur spannende Geschmackserlebnisse. Gibt es spezielle Tipps fir die
Zubereitung der neuesten leckeren Sous Vide Desserts? Ja, fur Desserts wie Schokoladenmousse
oder Fruchtpuddings empfiehlt es sich, die Temperaturen niedrig zu halten (ca. 80°C) und die
Garzeiten genau zu beachten. Das langsame Garen sorgt fur eine seidige Textur und intensive
Aromen. Wo finde ich die neuesten und leckersten Sous Vide Rezepte online? Empfohlene Quellen
sind Food-Blogs, YouTube-Kanéle wie 'Sous Vide Everything' und spezialisierte Kochseiten wie
'ChefSteps' oder 'Serious Eats', die regelmafRig neue und kreative Rezepte veroffentlichen.
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