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Ausgangslage

Briefing
— Kochen und Essen als lustvolle Tatigkeit
— Der Trend «Less is More»

— Auffallende und hochwertige Form

Alles lecker! — Die Kochbuchreihe VPA 2023, Fiona Frohlin



Ausgangslage

Generation Z

- Vielfalt und Individualitat

— Gemeinsam Essen

— Schnelle, einfache Gerichte
— Vegan und Vegetarisch

— Digital Natives

Alles lecker! — Die Kochbuchreihe VPA 2023, Fiona Frohlin



Ausgangslage

Kochbucher
— Klare Gliederung der Rezepte
— Wenig Zutaten fur «Less is More»

— Einfacher Aufbau der Rezeptseiten

Alles lecker! — Die Kochbuchreihe VPA 2023, Fiona Frohlin



Vermarktung

— Generation Z bewegt sich vor allem Online

— Viele Personen der Zielgruppe haben
Social Media Accounts

— Die Biicher lassen sich direkt verkaufen g h
O
O
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Kernbegriffe

— Nachhaltige Produktion
— Auffallendes Designs
— Eigenes Konzept

— Aktuelle Rezepte

Alles lecker! — Die Kochbuchreihe

6.4 Kernbegriffe & Positionierung

Nachhaltig, Aktuell, Auffallend, Eigen

Jung
Schlicht
Billig
Auffallend

Wild

Saisonal
Unbewusst
Nachhaltig

Anspruchsvoll

Design
@
@
®
Rezepte
@
@
®

Alt
Dekorativ
Hochwertig
Dezent

Strukturiert

Ganzjahrig
Bewusst
Unnachaltig

Einfach
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Naming - Kochbuchreihe

— Anderung! >

— Jede Ausgabe hat zwel Telle

— Buch kann von beiden Seiten
aufgeschlagen werden

Alles lecker! — Die Kochbuchreihe VPA 2023, Fiona Frohlin



Naming - Kochbuchreihe

— Alles lecker! umfasst die ganze Reihe
— Lecker! wird durch das Produkt ersetzt

— Die Ausrufezeichen unterstreichen die
Zielgruppe

Alles lecker! — Die Kochbuchreihe

Alles lecker!

—

Alles Feige!
Alles Aprikose!
Alles Mangold!

Alles Kamut!
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Naming - Buchtelile

' |
— Mdglichst breites Publikum ansprechen Alles Feige!

— Rezepte fur jeden Moment N

— Einfache Worter fur einfache Rezepte

Schnell und Lecker!

— Speziellere Worter fur speziellere Rezepte Opulent und Genussvoll!

Alles lecker! — Die Kochbuchreihe VPA 2023, Fiona Frohlin



Buchgliederung — Schnell und Lecker!

- max. 7 Zutaten
— max. 30 Minuten Zeit
— Zutaten auf einen Blick

— Analoge Videoanleitungen sind integriert

Alles lecker! — Die Kochbuchreihe

Alles Feige!

—

Schnell und Lecker!

—

Aperos
Hauptgerichte
Desserts
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Buchgliederung - Opulent und Genussvoll!

— Anspruchsvolle, zeitintensive Rezepte
— Kombinierbare Rezepte (Mezze, Tapas...)

— VVorworttexte sind als Einleger integriert

Alles lecker! — Die Kochbuchreihe

Alles Feige!

—

Opulent und Genussvoll!

—

Aperos
Hauptgerichte
Desserts
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Rezeptgliederung

— Klar strukturiert
— Einfach verstandlich

— Immer gleich aufgebaut

Alles lecker! — Die Kochbuchreihe

Rezeptseiten

—

Titel
Einleitung
Zubereitungszeit
Anleitung
Zutaten

VPA 2023, Fiona Frohlin
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Format

23 cm

— Handlich

4 mm

23 cm

— Kann gut mitgenommen werden

14 cm 14 cm

— Alle Informationen haben Platz

14 cm
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Typografie

— Klare Gliederung

— Auffallend mit «Less is More» vereint

Alles lecker! — Die Kochbuchreihe

Titelschrift

Happy Times STG
Regular, 38pt

Einleitung
BDO Grotesk
Bold, 9pt

Pagina und Kapiteltitel
BDO Grotesk
Bold, 9pt

Fliesstext

BDO Grotesk
Regular, 8pt
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Farbwelt

Komplementarfarbe:
Grin

— Die Komplementarfarben der Produkte f
und Gerichte werden verwendet Violett

— Die Farben werden als Hintergrund
oder Verlauf eingesetzt

Orange o Komplementarfarbe:

Blau

Alles lecker! — Die Kochbuchreihe VPA 2023, Fiona Frohlin



Farbwelt

— Die Farben werden dem Produkt
angepasst

— Die Farben werden als Hintergrund
oder Verlauf eingesetzt

. |
I ‘
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Bildwelt — Fotografien

— Hochwertige Studiofotografie

- Komplementarfarbe des Gerichts
- Vogelperspektive

— Opulente Kompositionen

— Bildausschnitte

Alles lecker! — Die Kochbuchreihe VPA 2023, Fiona Frohlin



Bildwelt — Fotografien

— Freigestellte Produktfotografien

— Reprasentieren den Tell
Opulent und Genussvoll!

— Dienen als Orientierung
— Im Innenteil aufgeschnitten

— Im Aussenteil ganz

Alles lecker! — Die Kochbuchreihe VPA 2023, Fiona Frohlin



Bildwelt - lllustrationen

— Schnelle und reduzierte Skizzen
— Dienen als Orientierung fur die Zutaten

— Handgezeichnet und vektorisiert

Alles lecker! — Die Kochbuchreihe

GQ.GQ,QI
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Raster

— Ist klar gegliedert

— Verbindet die beiden Telile

— Funktioniert zur Orientierung

— Nimmt den Trend «Less is More» auf

Alles lecker! — Die Kochbuchreihe VPA 2023, Fiona Frohlin
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Inhaltsverzeichnis — Schnell und Lecker!

— Gliederung In
Apéros, Hauptgerichte und Desserts

— Klarer Aufbau

— Beide Fonts werden aufgenommen

Alles lecker! — Die Kochbuchreihe

Inhaltsverzeichnis

ken!

Schnellund Lec

Apéros

Honig- Feigen
Ziegenkase

Feigenblatt Ol

Hauptgerichte
Birnen-Feigen Gemiise

Mandelmus - Feigen
Fruhstuckspolenta

In Feigenblattern
gebackene Aprikosen

Orangen - Feigen
Porridge

1

13

Schnell und Lecker!

Desserts

Holunder- Feigen

Creme 15
Feigen—Mandel

Kuchen 17
Feigen Gelato 19
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Rezeptseiten — Schnell und Lecker!

— Zutaten sind auf einen Blick
erkennbar

— Rezepte bestehen maximal aus
( Zutaten

— Farbe wird aus dem zweiten Tell
aufgegriffen

Alles lecker! — Die Kochbuchreihe

Desserts

Schnell und Lecker!

15

" Holunder— Feigen
Creme

ihrer samtig—weichen Textur und dem reichhaltigen, verwéhnenden

Geschmack ist dieses Dessert eine wahre Delikatesse. Hergestellt aus perfekt

iften Feigen bietet jeder Loffel eine harmonische Mischung aus Siisse und
emigkeit. Bereiten Sie sich auf ein sinnliches Geschmackserlebnis vor und
Sie lhre Dessertkreationen mit dieser exquisiten Feigencreme auf ein

eues Niveau.

Zubereitungszeit 25 Minuten

1. Die Feigen waschen und vierteln. Die Halfte der Feigen mit Wasser,
Holunderbeerensirup und optional 3 EL Rohzucker zu einem
Kompott kochen und komplett auskiihlen lassen.

2. Die Schlagcreme aufschlagen und in eine Schissel geben. Das
Feigenkompott und die restlichen Feigen zu der Creme geben und
vorsichtig darunterheben.

3. In kleinen Schisseln anrichten und nach Belieben mit gehackten,
gerosteten Niissen oder essbaren Bliiten gamieren.

500g Feigen

‘50 g roter Holunderbeerensirup
2509 pflanzliche Schlagcréme
50 m| Wasser

‘3 EL Rohrzucker (optional)

16

Feigen - Mandel
Kuchen

Desserts

Farben, dieser Duft. Ein Bissen und wir befinden uns am Meer. in
Sonne und im Siden. Unser Rezept fiir Feigen-Mandelkuchen ohne
wversetzt uns unwaigerlich in Urlaubsstimmung. Kein Wunder, spielen
Zutaten, die in diesem Kuchen verbacken werden, doch vor allem im
ittelmeerraum eine grosse Rolle in der Kiche: Mandein, Olivend|, frische
 Feigen und Honig bilden, gepackt in einen Kuchen, eine unglaublich leckere
| Siisse, Frucht @ptik.

1 Den ’ 150°C U Eine z8em
fetten und mit Semmelbedsel aussireven Eier trennen. 909 Zucker
b a mit den Eigelben schaumig schlagen, Erweiss mit dem resilichen
€30 g X Zucher steif schisgen und baisoitestollon
PRI 2. Qlivendl Zitronen- und unber din

ridlhwen. Mandeln vorsichtig unterrihren, zum Schiuss den Eischnee:
unterheben.

2. Den Teig in die vorbereitete Form filllen und glatt streichen. Feigen
waschen,

warladan und mit Mandellitichen bestreuen

4. Im vorgeheizten Backalen etwa 30 Minuten goidbrawsn backen
Wenn der Kuchen zu schnell braunt, abdecken Aus dem Ofen
nehmen, mit atwas Honig betrBuleln, ablkihlen lassen, vorsichiig
auss cler Form lsen und serviensn.

22
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Videoanleitungen — Schnell und Lecker!

w ]
L =
L et
: Holunder - Feigen
2 | _
Creme
hrer samtig-weichen Textur und dem reichhaltigen, verwéhnenden
mack ist dieses Dessert eine wahre Delikatesse. Hergestellt aus perfekt
1 ften Feigen bietet jeder Loffel eine harmonische Mischung aus Siisse und
igkeit. Bereiten Sie sich auf ein sinnliches Geschmackserlebnis vor und
Sie lhre Dessertkreationen mit dieser exquisiten Feigencreme auf ein
Niveau.
" ndvierteln. Die Halfte der Feigen mit Wasser,
- - ~_und optional 3 EL Rohzucker zu einem
~:omplett auskiihlen lassen.
— n a O e I eo a n e I u n - schlagen und in eine Schiissel geben. Das
e restlichen Feigen zu der Creme geben und
en.
‘fa-\""janrichten und nach Belieben mit gehackten,
_ eressbaren Bluten garnieren.
[ (Y] [ | [ -
Schritt —fur - Schritt Daumenkino Cre
it ihrer samtig-weichen Textur und dem reichhaltige
shmack ist dieses I_Jessert eine wahre Delikatesse, Hegrg:'st:;’m
siften Feigen bietetjeder Loffel eine harmonische Mischung aus sij
u nn migkeit. Bereiten Sie sich auf ein sinnliches Geschmackserlebnis
— Dient dazu Text abzukurzen
es Niveau.
2
] ] ] Pty eln. Die Halfte der Feigen mit § o0 :
_ B 5009 Feigen
— I n e e r I I I l e I ptional 3 EL Rohzucker zu 3 P g roter Holunderbeerensirup
LLE * ] 'g 5 pflanzliche Schlagcréme
i " c
3 @ 3 EL Rohrzucker (optional)

Schnell und Lecker!

15 16

Holunderbeerensirup
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Inhaltsverzeichnis — Opulent und Genussvoll!

— Gliederung in
Apéros, Hauptgerichte und Desserts

— Klarer Aufbau

— Beide Fonts werden aufgenommen

Alles lecker! — Die Kochbuchreihe

Inhaltsverzeichnis

Apéros
Birnen - Feigen Senf
Feigen—-Gin-Honig
Cocktail
Hauptgerichte

Feigenpizza mit
Balsamico-Zwiebeln

voll!

Oliven- Rosmarin
Vollkornfocaccia

Opulent und Genuss

Feige— Weintrauben
Flammkuchen

1

Opulent und
Genussvoll!

Desserts
Feigen Cheesecake 13

Walnuss - Feigen
Bananenbrot 15

Honig- Pistazien - Feigen
Tarte Tatin 17

Feigen—Minz Sirup 19
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Rezeptseiten — Opulent und Genussvoll!

— Gericht ist auf einer lustvollen
Komposition abgebildet

— Die Fotografien werden neben dem
Text angeordnet

— Die Anleitung ist detalilliert erklart

Alles lecker! — Die Kochbuchreihe

Hauptgerichte

Opulent und Genussvoll!

Oliven— Rosmarin
Vollkornfocaccia

Die Feigen-Oliven - Rosmarin - Vollkornfocaccia ist einfach zuzubereiten,
absolut kdstlich, gesund und hat die perfekte Balance zwischen siiss und
salzig. Es ist die perfekte Ergénzung fiir eine Vorspeise oder eine Kadseplatte,
aber auch ein wunderbares Brot fiir Sandwiches oder einfach zum Naschen!
Von dem weichen, fluffigen, pizzadhnlichen Teig und den knusprigen Rdndern
werden Sie nicht genug bekommen kénnen!

Vorbereitungszeit 16 Minuten Kochzeit 20 Minuten Ruhezeit 1}z Stunden

1

Geben Sie die Hefe zusammen mit dem warmen Wasser und
dem Honig in eine grosse Rihrschiissel. Umrihren, um sie zu
verbinden. Etwa 10 Minuten beiseite stellen, bis sich Schaum
bildet.

Zur Hefe das Weizenvollkornmehl, Salz und 4 Essléffel Olivenal
hinzufiigen. Kneten Sie den Teig in einer Klchenmaschine
mit dem Knethaken 5 Minuten lang. Sobald der Teig glatt und
elastisch ist, nehmen Sie ihn aus dem Mixer und kneten ihn noch
etwa eine Minute lang auf einer sauberen Flache. Alternativ
kénnen Sie die Zutaten auch mit einem Holzldffel verrlihren.
Sobald sich der Teig zu verbinden beginnt, kneten Sie ihn 5-6
Minuten lang auf einer sauberen, mit Mehl bestaubten Flache,
damit er nicht klebt. Den Teig in eine gedlte Schiissel geben
und mit einem Geschirrtuch abdecken. An einem warmen Ort
1 Stunde bis 1% Stunden gehen lassen, oder bis sich die Grosse
verdoppelt hat.

Sobald der Teig aufgegangen ist, 2 Essloffel Ol auf den Boden
einer Blechform traufeln. Den Teig gleichmassig in die Form
driicken und mit den Fingerspitzen bis zum Boden der Form
eindriicken, damit die Focaccia-Grilbochen entstehen. Die
Oherseite des Teigs mit einem Essléffel Olivendl betraufeln. Mit
demselben Geschirrtuch abdecken und an einem warmen Ort
weitere 20 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Sobald der Teig zum zweiten
Mal aufgegangen ist, die in Scheiben geschnittenen Feigen und
Oliven in den Focaccia Teig driicken. Mit dem letzten Essloffel
Olivendl betraufeln und mit Resmarin und ein paar grossen
Prisen Flockensalz bestreuen. Etwa 20 Minuten lang backen, bis
die Focaccia an den Randern und auf der Oberseite goldbraun
ist. 10 Minuten ruhen lassen, bevor man sie aus der Form nimmt
und in Scheiben schneidet. Warm oder bei Zimmertemperatur
servieren.

10

7g Trockenhefe
230ml Wasser

2 Teeldffel Honig
180 g Vollkornmehl
2TL Salz

8 EL Olivendl

2 TL Rosmarin
409 Oliven

6 frische Feigen

E
i
H
H
§

Feigen-Minz
Sirup

Dieser Feigen-Minz Sirup erfrischt jeden heissen Sommertag Die

und Feige bildet

und ldsst die herzen hiher Der Sirup kann mit Wasser
wverdiinnt oder zu einem leckeren Dessert kombiniert werden. Durch seine
schéne rote L toll al uf Tellern verwendet werden.
Kochzalt 24 Stnden

2 grosse Feigen 1 Die Feigen waschen, den Ziplel abschnaiden und in dinne
Gg Minze Spalten schneiden Die Minze waschen trocken tuplen und
1TL Zitronenssiure die Blittchen von den Stislen ruphen. Das Wasser mit Zucker
B0 M Wasser in ginem Tapl venrheon, aufkochan und 3-4 Minuten kicheln
150 Zucker —

z 1M inrihren, e
i i irup geb ziehen lassen Durch
win Sieb in einen sauberen Topf giessen, gut abtropfen lassen
noch einmal kurz auflochen und sofort in sterilisiere Flaschen

Riller, gt versehiiessen und nach Maghchkeil 5 Minulen dber
Kopd stehen lassen, dann umdretien und auskihien lassen
3 WVerwende! man den Siup  zZeinah, kann man die
vorsichtig , mufhaban und ins
Getriink geben. Scnst mit einem Lidelricken gut ausdricken
beam Abgiessen.
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Vorwort - Opulent und Genussvoll!

— In diesem Tell, hat man Zeit mehr
uber Feigen zu erfahren

— Das Vorwort wird uber mehrere
Einleger verteilt

— Die Einleger werden zu den
Rezeptseiten kombiniert

Alles lecker! — Die Kochbuchreihe

 indbiden die Steinfrischte, Die Feige ist reich

Jilv\vVull — _I\mearln
Vollkornfocaccia

pie Feigen-Oliven-Rosmarin-Vollkornfocaceia ist einfach zuzubereiten,
absolut kdstlich, gesund und hat die perfekte Balance zwischen siiss und'
salzig. Es ist die perfekte Ergédnzung fiir eine Vorspeise oder eine Késeplatte,
aber auch ein wunderbares Brot fiir Sandwiches oder einfach zum Naschen!
Von dem weichen, fluffigen, pizzadhnlichen Teig und den knusprigen Rindern
werden Sie nicht genug bekommen kénnen! .

DieFeige |
Die Feige st seit jeher eine der altesten upd bbedeutar;dste;
fufupfianzen, Man nimmt an, dass sie urspringlich vor al en_'nl
Vrderasien beheimatet war und sie viele Jahrhundleﬂe vor Chris L‘l;
W‘M in den Mittelmeerraum gefunden hat. Dfe Feige t:uestat b
aus ganz vielen Steinfrilchten, die von einem fleischigen Man

g i Ulpt
{iten sind nach innen gesti
e an Kalium, Kalzium,

hatwenig Kalorien.

iuhezeit 148

Magnesium und Eisen, enthalt viele Vitamine und
Skistalso eine regelrechte Superfrucht.

Minuten lang an, mit Mehl
damit er nicht klebt. Den Teig in eine gedlte Schilssel
und mit einem Geschirrtuch abdecken. An einem warmen
1Stunde bis 1% Stunden gehen lassen, oder bis sich die Gro
verdoppelt hat. : -

3. Sobald der Teig aufgegangen ist, 2 Essidffel Of auf den Boden
einer Blechform traufeln. Den Teig gleichmassig in die Form
driicken und mit den Fingerspitzen bis zum Boden der Form
eindriicken, damit die Focaccia-Grilbchen entstehen. Die
Oberseite des Teigs mit einem Essléifel Oliventl betraufeln. Mit
demselben Geschirrtuch abdecken und an einem warmen Ort
Weitere 20 Minuten gehen lassen.

4. Den Backofen auf zzg: »C vorheizen. Sobald der Teig2um mit:g
Mal aufgegangen ist, die in Scheiben geschnittenen Felger (0
Oliven in den Focaccia Teig driicken. Mit dem letzten Ess i
Olivens| befraufeln und mit Rosmarin und ein paar mels
Prisen Flockensalz bestreuen. Etwa 20 Minuten [ang baukebf:rm
die Focaccia an den Randern und auf der Oberseite gold e
ist. 10 Minuten ruhen lassen, bevor man sie aus der Form naralur

und in Scheiben schneidet. Warm oder bei Zimmertemp

Servieren,

Hauptgerichte
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Oliven— Rosmarin
Vollkornfocaccia

Die Feigen-0Oliven-Rosmarin- Vollkornfocaccia ist einfach zuzubereiten,
absolut kostlich, gesund und hat die perfekte Balance zwischen siiss und
salzig. Es ist die perfekte Erganzung flir eine Vorspeise oder eine Kaseplatte,
aber auch ein wunderbares Brot fiir Sandwiches oder einfach zum Naschen!
Von dem weichen, fluffigen, pizzadhnlichen Teig und den knusprigen Randern

werden Sie nicht genug bekommen kénnen!

Die Feige

n Ruhezeit 112 Stunden

Die Feige ist seit jeher eine der &ltesten und bedeutendsten
Kulturpflanzen. Man nimmt an, dass sie urspriinglich vor allem in
Vorderasien beheimatet war und sie viele Jahrhunderte vor Christus ~ 1sser und
ihren Weg in den Mittelmeerraum gefunden hat. Die Feige besteht jm sie zu
aus ganz vielen Steinfriichten, die von einem fleischigen Mantel | Schaum
zusammengehalten werden. Die Bluten sind nach innen gesttlpt
und bilden die Steinfriichte. Die Feige ist reich an Kalium, Kalzium, E 72
Magnesium und Eisen, enthalt viele Vitamine und hat wenig il Olivendl
Kalorien. Sie ist also eine regelrechte Superfrucht. maschine
glatt und
1ihnnach
emwa eine vINUIe lang aur einer sauperen riacne. Alternativ
kénnen Sie die Zutaten auch mit einem Holzloffel verriihren.
Sobald sich der Teig zu verbinden beginnt, kneten Sie ihn 5-6
Minuten lang auf einer sauberen, mit Mehl bestaubten Fléche,
damit er nicht klebt. Den Teig in eine gedlte Schiissel geben
und mit einem Geschirrtuch abdecken. An einem warmen Ort
1 Stunde bis 1% Stunden gehen lassen, oder bis sich die Grosse
verdappelt hat.

3. Sobald der Teig aufgegangen ist, 2 Essléffel Ol auf den Boden
einer Blechform traufeln. Den Teig gleichmaéssig in die Form
driicken und mit den Fingerspitzen bis zum Boden der Form
eindriicken, damit die Focaccia-Gribchen enistehen. Die
Oberseite des Teigs mit einem Essléffel Olivenol betraufeln. Mit
demselben Geschirrtuch abdecken und an einem warmen Ort
weitere 20 Minuten gehen lassen.

4. Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Sobald der Teig zum zweiten
Mal aufgegangen ist, die in Scheiben geschnittenen Feigen und
Oliven in den Focaccia Teig driicken. Mit dem letzten Essloffel
Olivendl betraufeln und mit Rosmarin und ein paar grossen
Prisen Flockensalz bestreuen. Etwa 20 Minuten lang backen, bis
die Focaccia an den Randern und auf der Oberseite goldbraun
ist. 10 Minuten ruhen lassen, bevor man sie aus der Form nimmt
und in Scheiben schneidet. Warm oder bei Zimmertemperatur
servieren.

10
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180g Vollkernmehl
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8 EL Olivendl
2TL Rosmarin
409 Oliven

6 frische Feigen



Cover

~

Schnelle, einfache
Seite des Buches

— Buch hat auf beiden Seiten ein Cover
— Das Buch ist drehbar

— Die Cover zeigen welcher Teil kommt

Zeitintensive, opulente
Seite des Buches

Alles lecker! — Die Kochbuchreihe VPA 2023, Fiona Frohlin



Ubersicht: Schnell und Lecker!

Alles Feige! Alles Feige! : Schnell und Lecker!
g
Schnell und Lecker!
9 Feigenrezepte
Apéros
Honig- Feigen
Ziegenkase 3
Feigenblatt Ol 5
Hauptgerichte
Birnen - Feigen Gemiise T
Desserts
Mandelmus - Feigen
Frihstiickspolenta 9 Holunder - Feigen
Créme 15
e In Feigenblattern
§ gebackene Aprikosen 11 Feigen- Mandel
z Kuchen 17
3 Orangen - Feigen
E Porridge 13 Feigen Gelato 19

Echtzeit Echtzeit

Feigen—Mandel Schnell und Lecker!
Kuchen

Diese Farben, dieser Duft. Ein Bissen und wir befinden uns am Meer. In
~der Sonne und im Siiden. Unser Rezept fiir Feigen-Mandelkuchen ohne

Mehl versetzt uns unweigerlich in Urlaubsstimmung. Kein Wunder, spielen
Zutaten, die in di Kuchen verbacken werden, doch vor allem im
eerraum eine grosse Rolle in der Kiiche: Mandeln, Olivenél, frische
€ nd Honig bilden, gepackt in einen Kuchen, eine unglaublich leckere
ombination aus angenehmer Siisse, Frucht und schéner Optik.

Desserts

ten Feigen bietet jeder Liffel eine harmeonische Mischung aus StUsse und 2
gkeit. Bereiten Sie sich auf ein sinnlich h kserlebnis vor und
Ihre Dessertkreationen mit dieser exquisiten Feigencreme auf ein

Holunder- Feigen § |
Créme @14
mack ist dieses Dessert eine wahre Delikatesse. Hergestellt aus perfekt # |

30 Minuten

C Umiuft vorhweizen. Eine Tarteform (2 28 cm)
~ Ibrosel ausstreuen. Eier trennen. 909 Zucker

nd vierteln. Die Halfte der Felgen mit Wasser,

A und optional 3 EL Rohzucker zu einem
- wmplett auskiihlen lassen. B %’ a - wmig schlagen, Eiweiss mit dem restlichen
schlagen und in eine Schissel geben. Das € & g & nd beiseitestellen
€ restlichen Feigen zu der Créme geben und a B 8 nd Orangenabrieb unter die Eigelt
IET s 8 ‘htég unterriihren, zum Schiuss den Eischnee

anrichten und nach Belieben mit gehackien,
er essharen Bliten gamieren. 4 zitete Form fillen und glait streichen. Feigen
ind in Spalten schneiden. Auf derMan
ilen und mit lelblittchen 1
4. Im vorgeheizten Backofen etwa 30 Minuten goldbraun backen.

Wenn der Kuchen zu schnell briunt, abdecken Aus dem Ofen
nehmen, mit etwas Honig f bkiihlen lassen, ichi
aus der Form l&sen und servieren.

ClieE ®
P ; ¢ 6
5 ‘u 9 ¢ 5 }, B ieb
g i e 2 @ ;:D?WhneMandeln
= ¥ g roter Holunderbeerensirup 5 5 7
E 5 i zﬁu': pflanzliche Schlagerame E ! 4
@ EL Rohrzueker (optional) & 7 115 Olivendl

15 16 17 18 23
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Ubersicht: Opulent und Genussvoll!

Alles Feigel! Alles Feige! Opulent und

Genussvoll!
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Feigen— Minz
Sirup

Dieser Feigen-Minz Sirup erfrischt jeden heissen Sommertag. Die
Kombination aus Minze und Feige bildet ein ganz neues Geschmackserlebnis
und lésst die Geni zen hiher Der Sirup kann mit Wasser
verdinnt oder zu einem leckeren Dessert kombiniert werden. Durch seine
schine rote Farbe kann er toll als Dekoration auf Tellern verwendet werden.

Die Feige

Die Feige ist seit jeher eine der altesten und bedeutendsten
Kulturpflanzen. Man nimmt an, dass sie urspriinglich vor allem in
Vorderasien beheimatet war und sie viele Jahrhunderte vor Christus  3fel abschneiden und in dinne
ihren Weg in den Mittelmeerraum gefunden hat. Die Feige besteht @ waschen, trocken tupfen und

Hauptgerichte

Oliven-Rosmarin
Vollkornfocaccia

Die Feigen- Oliven - Rosmarin - Vollkornfocaccia ist einfach zuzubereiten,

absolut kistlich, gesund und hat die perfekte Balance zwischen siiss und

salzig. Es ist die perfekte Ergé filir eine oder eine Kiseplatte,

aber auch ein wunderbares Brot fiir Sandwiches oder einfach zum Maschen!

Von dem weichen, fluffigen, pizzadhnlichen Teig und den knusprigen Randern
jen Sie nicht genug bek k&

Die Feige als Symbol

EA A i . A n Ruhezeit 1 Stunden
Die Feige hat ganz viele symbolische Bedeutungen. Sie steht

fiir Wohlstand und Fruchtbarkeit, aber auch fiir Laszivitt und
ichkeit. Die Frucht ist dem griechi Gott 18ser und  7gTrockenhefe
Dionysos und dem rémischen Gott Bacchus als Symbol fir Rausch ) sie zus

aus ganz vielen infrii , die von einem flei Mantel zupfen. Das Wasser mit Zucker u_nd Leb?nsv_reudegewidmet Auch in der Bibel hat der F_eigenbaum | Schaum 230 mI_Was!er.
zusammengehalten werden. Die Bliten sind nach innen gestilpt w0 g inuten kiocheln einen wichtige Rolle. Adam und Evas Geschlechtsteile wurden, 2 Teeloffel Honig
und bilden die Steinfriichte. Die Feige ist reich an Kalium, Kalzium, nachdem sie von der verbotenen Frucht genascht hatten, durch ein = 180 g Vollkornmehl
Magnesium und Eisen, enthélt viele Vitamine und hat wenig Feigenblatt bedeckt. 1 Ofivendl 2TLSalz
Kalorien. Sie ist also eine regelrechte Superfrucht. eigenspalten und Minzeblittchen maschine

124 Stunden ziehen lassen. Durch olattund 8 EL Olivandi

pof giessen, gut abtropfen lassen. vihnnoch 2 TL Rosmarin

NOCN EINMEal KUKz und sofort in ilish Flaschen Ewa eine Minue ang aur ener sauperen racne. Allernativ - 409 Oliven

fillen, gut verschliessen und nach Méaglichkeit 5 Minuten Gber
HKopf stehen lassen, dann umdrehen und auskiihlen lassen.

3. Verwendet man den Sirup zeitnah, kann man die
Feigenscheibchen vorsichlig herausfischen, aufheben und ins
Getrdnk geber. Sonst mit einem Léfelricken gut ausdrilcken
beim Abgiessen.
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kénnen Sie die Zutaten auch mit einem Holzléfel verriibren. 6 frische Feigen
Sobald sich der Teig zu verbinden beginnt, kneten Sie ihn 5-6

Minuten lang auf einer sauberen, mit Mahl bestiubten Flache,

damit er nicht klebt. Den Teig in eine gedlte Schilssel geben

und mit einem Geschirtuch abdecken. An einem warmen Ort

1 Stunde bis 1% Stunden gehen lassen, oder bis sich die Grisse

verdoppelt hat.

3. Sobald der Teig aufgegangen ist, 2 Essioffel &1 auf den Boden
einer Blechform triufeln. Den Teig gleichmassig in die Form
driicken und mit den Fingerspitzen bis zum Boden der Form
eindriicken, damit die Focaccia-Grii Die
Oberseite des Teigs mit einem Essioffel Olivend! betréufeln. Mit
demselben Geschirrtuch abdecken und an einem warmen Ort
weitere 20 Minuten gehen lassen.

4. Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Sobald der Teig zum zweiten
Mal aufgegangen ist, die in Scheiban geschnittenen Feigen und
Oliven in den Focaccia Teig dricken. Mit dem letzten Essloffel
Olivendl betraufeln und mit Rosmarin und ein paar grossen
Prigen Flockensalz bestreven. Etwa 20 Minuten lang backen, bis
die Focaccia an den Rindern und auf der Oberseite goldbraun
ist. 10 Minuten ruhen kassen, bevor man sie aus der Form nimmt
und in Scheiben schneidet. Warm oder bei Zimmeartemperatur
servieren.

10
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Weltere Cover

— Fur den Verlauf wird die Komplementar-
farbe des Produkts eingesetzt

— Opulent und Genussvoll!: Freigestelltes
Produkt

— Schnell und Lecker!: Produktillustration
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Landingpage

— Alle Ausgaben sind auf einen Blick zu
sehen

— Die Ausgaben sind durch eine
Akkordeon-Liste gezeigt

— Beim druber hovern erscheint das
zwelte Cover

— Der Cursor nimmt die Verlaufe als
Element auf
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Landingpage

- Wenn man drauf klickt kann man
durch Seiten blattern

— Buch dreht sich je nach Tell
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Q@ 47% e¥

alles.lecker o - | " ! | “Beitrage

. alles.lecker
9 1

Beitrage Follower Gefolgt

Alles Feige!

aufgegriffen |

W

Gefallt 1 Mal
alles.lecker Alles Feige! — Die neue Ausgabe

— Die Ausgaben werden vorgestelit ) % ..

. alles.lecker
alles.lecker - Original audio

— Es wird durch Seiten geblattert P

l \ N alles.lecker - Original audio / \ Gﬁ Q @ O

S ——

Opulent und g A Oliven-Rosmarin
Genussvoll! - . Vollkornfocaccia

o st Pk - i T ACe W] a e tes.

{19097 pun [[aUyoS

Alles lecker! — Die Kochbuchreihe VPA 2023, Fiona Frohlin



Alles lecker! — Die Kochbuchreihe

Ausgangslage

Zielsetzung

Konzept

Gestaltung

Umsetzung Kochbuchreihe
Umsetzung Vermarktung

Produktion

Alles lecker! — Die Kochbuchreihe VPA 2023, Fiona Frohlin



Papierwahl

Fedrigoni Woodstock Betulla FSC
909/m?,150g9/m?2, 300 g/m?

— Nachhaltig
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Bindung

Softcover mit Fadenbindung
- Anderung!
— Beide Seiten werden gleich behandelt

— Die Teile konnen gleich durchgeblattert
werden
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Gibt es noch Fragen vor dem Fachgesprach?

Vielen Dank fur lhre Aufmerksamkeit!
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