
[image: cover]



Inhalt




	Vorwort

	Was kann man keimen lassen?

	Warum Sprossen?

	Benötigtes Material

	Einweichen

	Spülen

	Standort und Temperatur

	Ernten und weiter verarbeiten

	Ein paar Tipps und Tricks

	Hinweise zu den Steckbriefen

	Steckbriefe

	Rezepte






Vorwort



Ein guter Freund von mir hat mir einmal geraten: „Wenn Du etwas lernen willst, schreib ein Buch darüber. Schreib es so, als müsstest Du es jemand anderen erklären, der noch nie damit zu tun gehabt hat.“ Mittlerweile, in Zeiten von YouTube & Co. kann man schon eher sagen „Mach ein Video.“ Ich liebe Bücher!

So, wie der Titel es verspricht, ist auch das Buch aufgebaut. Kurz und knackig, Wissenswertes auf den Punkt gebracht. Bei meiner Suche nach einem für mich geeigneten Ratgeber über die Sprossenzucht habe ich mir einige Bücher zu dem Thema besorgt und jede Menge Webseiten studiert, aber es war keine Seite und kein Buch dabei, bei dem ich gesagt hätte „Ja, das ist es. Hier habe ich alle Informationen, die für mich wichtig sind, auf einem Fleck und brauche nicht noch weitersuchen.“ Ich bin ein Kopfmensch und als solcher liebe ich es, wenn die Informationen ohne viel Rumgeschwafel direkt zum Punkt gebracht werden. Teilweise sind die Bücher, die ich gekauft habe, mehrere hundert Seiten lang. Warum, um Himmels Willen, soll ich das alles lesen? Ich will doch nur ein paar Sprossen ziehen! Doch auch diese Bücher haben ihre Berechtigung und bestimmt viele Leser, die von den darin enthaltenen Informationen profitieren.

Manchmal wiederholen sich Angaben in diesem Ratgeber. Das ist immer dann der Fall, wenn es sich um wirklich wichtige Angaben handelt.

Hinweis:

Weder der Verlag noch ich als Autorin übernehmen eine Haftung in irgendeiner Form durch die Anwendung aller oder einzelner der hier im Buch beschriebenen Informationen. Diese dienen mir als Gedankenstütze und sind nicht als Arbeitsanweisungen für Außenstehende gedacht.

Die freien Flächen dürfen (in der Printausgabe) gerne für eigenen Notizen verwendet werden.



Was kann ich keimen lassen?



Die Auswahl ist da sehr vielfältig. Ich verwende von allem etwas: Nüsse, sowie Getreide, Hülsenfrüchte und andere Samen. Aus diesen lassen sich im Anschluss viele leckere Sachen kreieren. Ich verwende sie zu Salaten, Suppen, Soßen, für Dips, als Topping aufs Brot oder auch mal als Zutat für ein ganzes Brot. Selbst Brotaufstriche und Smoothies verfeinere ich damit.

Zum Ende dieses Ratgebers habe ich mir noch ein paar meiner Lieblingsrezepte notiert.
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