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Geflugelte Gaumenfreuden
Rezepte der vielfaltigen Geflogelkache

Strausberg  (becker-pr) Die
besten Rezepte, hilfreiche
Tipps rund um die vielfaltige
Geflugelkoche und alles Wis-
senswerte Ober Ganse, Enten
und Hohrer bietet das neus
Kochbuch Geflogelte Gaumen-
freunden won Uschi Dammrich
vion Luttitz und Claudia Daiber.
For Kochvergnogen wie noch
nie. Enten, Génse und Hohner
bereichern seit Jahrhunderten
ursere kulinarische Tradition.
Bisindas 19. Jahrhundert hinain
blieb der Genuss von Geflogel
hauptsachlich den Reichen und
Machtigen aus Staat und Kirche
vorbehalten und wurde medst an
hohen Feier- und Festtagenser-
viert. Heute ist Gefliugel balisht
wie mie. Dabei wird vaerstarkt
auf die richtige Herkunft der
Produkte geachtet. Die Jualitat
des Fleisches steht bei vielenan
erster Stelle, denn nur so werdan
Gans, Ente und Huhn 2u echten
Delikatessan. Uschi Dammrich
von Luttitz, Ko-Autorindes neu-
en Kochbuchs . Geflogelte Gau-
menfreuden”, in deren Familie
baraits in dritter Genaration im
Freiland Enten und Ganse auf
Gut Miederaltenburg gehalten
werden, weill: Noraussetzung
fiir den koniglichen Genuwss ist
einerstklassiges Ausgangspro-
dukt: Bei Gefligel solite man
sichgenawerkundigen, woher es
kommt. Mit regionalen Produk-
ten unterstotzt man die heimi-
sche Landwirtschaft und kann
sichergehen, dass die Auflagen
zum Schutz der Tiere und Wer-
braucher eingehalten werden.”
Iusammen mit der erfahrenan

Kochbuchautorin Clawdia Dai-
ber hat Uschi Dammrich von
Luttitz in JGeflogelte Gaumen-
freuden” ober 100 bestens er-
probte Rezepte for einfache wia
ausgefallene Geflogelgerichte
misammengestelit. Die Auswahi
reicht von raffinierter Canard
& l'oramge Ober Mediterranes
Backofenhahnchen bis zur fest-
lichen Weihnachtsgans nach
Luttitzschem Originalrezept.
For jeden Geschmack ist etwas
dabei. Viel Wissenswertes zu
den wverschiedenen Geflogel-
rassen, Haltung und Aufaucht
sowie zu Warenkunde und Ko-
chenpraxis findet sichin diesem
reich bebilderten Kochbuch. Mit
denwertvollenTipps, obes ums
Follen und Tranchieren oder
die verschieden Garmethoden
geht, steht den .Geflogelten
Gaumenfreunden” dann auch
nichts mehr im Weg.
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