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DER VERLAG

/GZU ; DER NEUE, ETWAS
/ EDEL  ANDERE VERLAG

GutEdel bundelt die fotografische und fachliche Kompetenz von
Rafael Pranschke mit den verlegerischen Aktivitaten von Melanie
Pranschke. Das Unternehmerpaar griindete am 1. Juni 2019 den

Verlag Gutedel mit Sitz in Miilheim an der Ruhr.

Mebhr als 15 Jahre erfolgreiche Kooperationen mit zahlreichen Kunden

aus der Verlagsbranche schaffen hierfur eine solide Grundlage.

.QI?. O GEMEINSCHAFT MIT
m VIEL HERZBLUT

GutEdel vereint hochkompetente, erfahrene Autoren,
Fotografen und Kreative, die mit Hingabe und Leidenschaft

an (kulinarisch) interessanten Inhalten arbeiten.

Verlagsziel ist: Gut durchdachte, originelle und anspruchsvolle
Bucher in hochster Qualitat zu produzieren, die man gerne und

regelmafBig zur Hand nimmt.
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KREATIV

@ DURCH UND DURCH

// Der Verlag verfolgt den Anspruch, moderne, zeitgemalBe

Bucher mit kreativer Finesse, professionellen Tipps und

praktischer Handhabung zu produzieren.

Konventionelles wird dabei bewusst in Frage gestellt, es gilt
grundsatzlich immer der Blick tber den Tellerrand hinaus.

Ein ,geht nicht” gibt’s nicht.
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(F})lg UMSETZUNG MIT
7" EXCELLENCE

Alle Inhalte werden prazise recherchiert, auf
Anwendungstauglichkeit gepraft und grundsatzlich visuell,

unterhaltsam und anregend prasentiert.

GutEdel macht Buicher fiir alle, die den Genuss lieben und

die sich immer wieder gerne neu inspirieren lassen.



DAS BUCHKONZEPT

DIE BUCHUMSETZUNG

AUS DEM KUHLSCHRANK
FERTIG, LOS

UNSER ERSTES

HIGHLIGHT

KOCHEN, MIT DEM,
WAS DA IST

Darauf haben alle schon lange gewartet:

‘Wie kann man die Profi-Improvisationskunst
alltagstauglich auf die privaten vier Wiande
ubertragen? Was schmeckt womit? Und wie
lassen sich mit dem, was im Kithlschrank ist,

neue, schmackhafte Gerichte zaubern?

Rafael Pranschke inspizierte 100 Kihlschranke,
sprach mit den Besitzern und verschaffte sich so
eine authentische Grundlage fiir ,Clever kombi-

nieren — Besser kochen®.

I 45 FARBFOTOS

Schon die Anzahl an appetitlichen Bildern macht deutlich,
wie wichtig dem Autor das Thema ,visueller Genuss* ist.

Man kann sich kaum sattsehen und entdeckt immer wieder Neues.

I 02 REZEPTE

Genussinteressierte entdecken hier neben den 102 Rezeptideen
mit den 12 beliebtesten Kiihlschrank-Lebensmitteln weitere

kulinarische Abwandlungen und kostliche Ideen fur viele

genussvolle Momente.

ZUTATEN UND WUNSCHE,
VIELFALTIG WIE SEINE BESITZER

Die Kiihlschrankinspektion offenbarte:
Grundausstattung ist Brot, Wein, Eier, Wurst, Kise,
Gemise und Obst. Vielfach auch Ingwer und Kokosmilch,

Sauerkraut und Gurken. Natiirlich auch Knoblauch.

Kulturelle Einfliisse sowie die Art des Haushalts spielen
eine groBe Rolle: Singles lieben Zutaten fur die kreative
Kiiche, Zweipersonenhaushalt haben eine hohe Affinitit zu
Obst und Gemiise und bei der klassischen Familie

uberwiegen die traditionellen Lebensmittel.

AUSSERDEM

- HARDCOVER

- FADENHEFTUNG

- KAPITALBAND

CLEVER KOMBINIERT,
EINFACH GEMACHT

Schnell und lecker: GenieBer entdecken kulinarische

Kostlichkeiten, zubereitet mit den 12 beliebtesten Lebens-

mitteln gemaf Kithlschrank-Check. Alle Rezepte sind

mutig, innovativ und kommen mit wenigen Zutaten aus.

Aus jedem der 12 Lebensmittel werden 7-9 Gerichte

mit unterschiedlichen Geschmacksrichtungen vorgestellt.

Dazu: Empfehlungen zu Krautern, ideale Zutaten-
kombinationen und jede Menge Basiswissen —

informativ, leicht verstandlich und praktisch fir alle,

die Wert auf gutes Essen legen.

I 92 SEITEN

Das Buch punktet mit klarem Design, groBzigiger
Aufmachung auf 192 Seiten und edler Haptik..
Die unterhaltsamen Inhalte wollen so immer wieder

neu entdeckt werden.

G ROSS FORMAT

24,5 x 31,0 cm



DEUTSCHLANDS ERSTER
KUHLSCHRANK-CHECK

Aus dem Alltag zum Genuss: vom Kithlschrank-Check tiber die verschiedenen
Besitzer bis zu den vorgefundenen Lebensmitteln.
Ich nutze die vorhandenen Grundlagen und setze sie mit neuen Ideen

geschmackvoll-kreativ in Szene.

WELCHE VORLIEBEN SICH
ENTWICKELT HABEN

Aktuelle Essgewohnheiten, Geschmack und interkulturelle Einflusse
festgehalten und fur eine kulinarische Entdeckungsreise neu interpretiert.
Ich gehe weit Giber das hinaus, was man gemeinhin aus Restaurant oder

Imbissbude kennt.
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HAHNCHRN
SCHNITIY,

12 KAPITEL - LIEBLINGSLEBENSMITTEL
MAL GANZ ANDERS

Neue Kompositionen, spannend inszeniert, einfach und schnell in der
Zubereitung. Von mir geschrieben und fotografiert fiir alle, die gerne Neues
entdecken wollen. Ausgestattet mit allem, was Dich in die Lage versetzt,

Dich selbst und andere kulinarisch zu verbliiffen.

GESCHMACKSSCHULE VON HEUTE - FRISCHE
IDEEN MIT BLICK UBER DEN TELLERRAND

‘Was passt zusammen, was schafft Kontraste und steigert
das Geschmackserlebnis? Ich vermittle auf unterhaltsame Weise
mit wenigen, aber wichtigen Grundsitzen, was bei der Komposition

von Lebensmitteln zu beachten ist.




INTERESSIERT?

RAFAEL
PRANSCHKE

Rafael Pranschke lebt seit 25 Jahren fur den Genuss, Essen

und Trinken sind elementare Begleiter seines Lebens.
Angefangen hat alles mit einer Kochausbildung in Oberhausen
bei der kreativen Haute Cuisine von Jorg Hackbarth. Schnell
kristallisierte sich heraus, dass Kochen fiir ihn mehr ist als nur
ein Beruf. Es wurde vielmehr zur Passion und die fihrte ihn
bald in die Sterne-Gastronomie. Unter anderen arbeitete er
mit Heiko Antoniewicz, Holger Bodendorf und Nelson Miiller.
Getreu seinem Motto ,Geht nicht, gibt’s nicht!* machte sich
Rafael Pranschke mit 24 Jahren selbststindig. Im Laufe von
sieben Jahren als Dozent an einer Gastronomiefachschule in Kéln wurde er dort nicht

nur einer der jungsten Prifungsausschussmitglieder, sondern machte sich ,nebenbei*
einen Namen als Privatkoch. Viele Veranstalter schenkten ihm ihr Vertrauen. Fir Porsche
und BMW bis hin zum Formel-Eins-Zirkus unter Bernie Ecclestone hat Pranschke
gekocht. Im Anschluss daran folgte eine siebenjahrige internationale Tatigkeit als
Foodstylist fur die besten Foodfotografen weltweit.

In zehn Jahren als renommierter Kochbuchautor und Foodfotograf wurde der erfahrene
Kuchenmeister mehrfach fur seine Biicher ausgezeichnet, unter anderem gewann er

die Gold- und Silbermedaille der Gastronomischen Akademie Deutschlands (GAD)
und den Word Cook Book Award. Eine besondere Freundschaft verbindet Thn mit
Bjorn Freitag, fur den er an mehreren Buchproduktionen beteiligt war.

Auch in seinem neuen Buch ,Clever kombinieren — besser kochen® bleibt Rafael
Pranschke seinem Motto treu und kreiert selbst aus ganz alltaglichen Dingen groBien Genuss.
Und das anschaulich zum Selberkochen fur jeden — damit auch seine begeisterten Leser
bald sagen: ,Geht nicht, gibt’s nicht!".

DER AUTOR

PREORDER

,Clever kombinieren — besser kochen® ist ab 01.02.2020 verfugbar.

ISBN 978-3-948525-01-9 // Preis 29,95 €

Fiir Bestellungen sprechen Sie bitte mit:

Medien Service Runge (MSR) - Runge Verlagsauslieferung GmbH
Bergstr. 2 / 33803 Steinhagen // Ansprechpartner: Team 3

Tel.: +49(0) 5204 998 123 // Fax.: +49(0) 5204 998 114 // Mail: msr@rungeva.de
BAG tiber VN 11271 | MSR // Gebiindelte Faktur und Auslieferung

GutEdel Verlag
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