Buchrezension: The royal touch - Koniglich und Kostlich

Ihr Lieben,

heute mochte ich euch ein weiteres Kochbuch vorstellen, das schon langer in der
Warteschleife hangt. Passend zum 90. Geburtsjahr der Queen gibt es heute einen royal
touch bei der Naschkatze. Carolyn Robb, die ehemalige Kochin der englischen
Konigsfamilie, teilt in ihrem ansprechenden Kochbuch leckere, haufig mediterrane Gerichte
mitdihren Lesern und die mit kleinen Erinnerungen an ihre Zeit mit den Royals angereichert
sind.

Wer bodenstandige Kiiche mit einem Hauch Rafinesse schatzt und die Royals spannend
findet, fiir den ist dieses Buch definitiv ein Muss!
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Former Personal Chefto TRH The Prince and Princess of Wales
and TRH Prince William and Prince Harry

CAROLYN ROBB

In
Deutschland ist das Werk bei Callwey erschienen - leider konnte ich jedoch keins fur euch
ergattern, denn die erste Auflage war wohl so erfolgreich, dass sie vergriffen ist. Mir wurde
aber gesagt, dass uber eine zweite Auflage nachgedacht wird...*

Koniglich und Kostlich (so der deutsche Titel) ist jedoch auch als E-Book erhaltlich!
Besonders schon finde ich nicht nur das liebevoll gestaltete Buch mit vielen italienisch
inspirierten Rezepten, sondern auch die Tatsache, dass die Autorin in Stidafrika geboren
wurde, einem Land, das ich schon zwei Mal besuchen durfte und das ich sehr lie%e.
Allerdings ist Carolyn auch ganz schon rum gekommen, denn sie lebte aulSerdem in
Kalifornien und Dubai und reiste naturlich viel mit der Kongsfamilie.


https://www.callwey.de/ebooks/koeniglich-und-koestlich/
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DIVINE DESSERTS
&

NOSTALGIC PUDDINGS

Das Buch enthalt alles, was GeniefSser mogen und fur jede Mahlzeit ist etwas dabei.
Snacks, kleine Vorspeisen und Suppen, leichte sommerliche Gerichte, Warmendes fur den
Winter, biologische ,little bites” (Kleinigkeiten) fur Kinder, sufse Verfuhrungen (Desserts
und traditionelle Puddings), Cookies, Kleingeback, Kuchen, Brote und Aufstriche, SofSen und
Marmeladen, die auch zum Mitbringen/Schenken geeignet sind.
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‘nsalaza Caprese, my fowourite tabian salad, was the inspirarion e chese lirle tartiets. I 5.9 simple compasiine of mematses
with mogzarlls Basd and olive il | s baby plum tomagees, whizh 1 babe wery shraly 19 latenclfy cher flawour. The
mozzavella s placed omto the tartiees jest mines before they come our of the oven, so that ir &5 warmed through gensly, bur

nat snaked. Finally, 1 gpoan a lite pests onto each rartiet after coaking, o that neither tha delicats colour, nor the flowour af the basil
s mipateed by che heat af the oo

VL WILL MEED: Makes 35 tartlets
me 1em |4 imch] cutser and fwa =edinm
boehiinliy 7. Prehest oven m IS0 [ 300°E.
2. Prepare the tomatces. Prick them with & fork and place
+ T4 mini plem tumatoes * approcmely 15 on & small baking tray with the thyme. Drixzle with alive
US i) oil, season with malr and Freshly ground black pepper and
+ 3 apign of freah thyme: & sprinkling of casmer sugar Bake for approximarely 45
+ S0l [ 3 Thep elive oil eninutes, until they have bost & lor of their juice and look
+ Sulk Wiy gl Vach ppper ‘shrivelled’. Check them several rimes during conking
: h‘,-_m‘:’_m_w. and nern them. Once sooked, beep on one side.
« thg | 11k $us ready-made all-butscr pulf paisy #. Reserthe oven m 200°C | 400°E.
= :mmm:’ﬂf—:ﬂﬂ’hm 4. Om a lightly fowred board, mll our the pastry o
Shofvenlih B i approskmarely Sem (20 inches} square snd 10 & thickness
+ 125l | % cup home-made poin o dhoot e, b ack):
nex: resipe on pags 115
+ U free-range gy (UK medies | USA bepe) = A, Cur st rwesty-five biem (4 inch| cireles.
LETRLID Continiet. =
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e P
erichten finde ich personlich besonders erwahnenswert und

Das Kapitel mit den Kinder%
originell. Welches Kochbuch hat so etwas schon? Da sitzt ein Little sausage man auf

Kartoffelbrei oder ein Cupcake bekommt ein siSes Mausegesicht.
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Little Sausage oMan

AND MASH

hildren seldom aved encowngement t nuck (Nt sausages and mash; even so, I lve 10 surprise them witk this lirle chap.
e laes brought smilies 1o many lele fuces swer the pears. He i3 pergcr for any nursery men, but he has also heen Encw 0
ventsee put on pioekes; 05 4 cold saxsage ma! He (3 wry aasy to make, bat you shosid be or hand & remewe the cockrail
anisks that hald him together.

cMethod

Makes 2 little men, serves 3

Jngredients

ko e i (!
{:‘ga{"‘c L ."!'rﬁ” 2 7. Hewr o limle olive oll in 2 noa-stek frying pan. Frick the

WM WILL NEED: smusages and cock them for sbour 10 minures, ueril they are
cchiall sicks e Socthpick nicely browned and erispy. Once covked, keep warm.

2 While the ssusages are conking, peel and dice the potanees,
POR THE SALEACE MEN- and cook them in boiling, saired warer unril they are soft,
- 16 purk cockesil smumsges Druin thoroughly:
- At light alive =il

v 4. Face the milk and bumer in the saucepan in which the
o e potanoes weee cooked and being 1o the boil. Add the pomroes
and cook fior o minue.

4. Using a forkc or poratn masher, mash 1 & very smooth pusde
and season lighty. T belleve thar it is impormet m sssson
children's food canefiully and mot oo serve food thar is bland. 1
usse salr sparingly and also u lirde freshly ground black pepper
wnd fmely gramed nurmeg, which will lend & very subrde
Flawour 1o the potaco.

4. Lightly cook the broceoli in salted, boiling water

£, To asemble the smusge men, you will nesd one mumge &
& body o which you amach twe sausiges to one end for logs
and Two ssusages &t the other end for arms, using the cockmmil
sricks.

7. For the hesd, use & tomatn, onto which you cin secure either
& mushrocm hat or 2 cscumber har, Use another cockrsil stick
o ammach the Bead and har to the body.

B To serve, pur & mound of mashed pomm onm @ warmed
plare and sither sir o lay the smusage man on i, or you @n
stand bim by propping him ap sgainst 2 high stack of mash.
Decorate with 3 pleces of broccoll end serve immedisely.

8 1 ussally seoompany him with o tiny bowl of ceganic temans
keschup,

Carolyn legt Wert auf biologische Zutaten, geht aber auch darauf ein, dass sie manchmal
nicht verfugbar oder fir manche zu teuer sein konnten.

Thre Grundprinzipien in der Kiiche sind:

- Nichts verschwenden

- Saisonal und regional essen

- ,Keep it simple”

Eine der ersten Mahlzeiten, an die sie sich erinnert, al sie in Italien: Spaghetti mit
Tomaten, Basilikum und Olivenol. Jede Zutat sprach fur sich und war von
aullergewohnlicher Qualitat, was dieses einfache Gericht zu etwas GrofSartigem machte.
Dieses Erlebnis hat sie sicher gepragt und beeinflusst.

Ihrer Meinung nach kann man mit sorgfaltiger Planung und Dingen, die vorhanden sind,
gute Mahlzeiten zaubern. Man braucht dafur keine teuer und aufwandig ausgestattete
Kuche oder edle Zutaten. Diese Einstellung finde ich personlich sehr sympathisch.
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deda . Bread

fall the breads in this chapeer, this is sy faevourise. It is ample, wholesome and quick o make. Be careful nat o ever-mix
O the domigh. [rnfike ather beeads, which requine knsading o mabe them (ighter, this dough requires s brie handling as

pesible for o light sewsre. Dan't be alarmed IF a frw hoars after babing, yow notice thar any of the pine rurs or sunfoser
sceds In the Bread have rarmed bright green. This ls caused by a reaction besween the and-sweidanrs In the seeds and the Mearbonate
of soda and It Is nathing to worry abost

Ihgredients— oMethed

S WL FEEi: Makes § rousd loal, appusimanely Scm
One St haking shest, ot leart Tiem 19 banchied] b dlaincter
% imches) wide - o
+ 2y | e plain Aour * {2 cups) 7. Prehesr the oven o 2009 | 400°E = .
« ¥iml | 3 exp bicabonsic of mda - £, Rub & limle bumer oo che bildng sheet
< Sl {1iap mli A. Sift the fous bicasboeate of sods and st inm the largest mixing bowl
+ by b wmalicd granary o whale har you bave, B in any whole graies thar don't g theough the sieve.
wheat Soar * (3 copa)
1 okl i B T 4. Rub the buser into the dey ingredients, using your fingerrips.

Il td By iy il e 4. ‘Whisk togetber the milk, yophurt and malt exrace. Make 2 well in the

wenme of the dey ingrediens &nd pour i mesr of che milk mimans
reserving @ limle m add in liser §f nocded.

haking shest
+ 318l | 1% cop =k
+ ESSml | Y cup plain yoghes
+ 301 ] 2 Thep Barlcy malt cxiract = B. Working as quickly and lightly as psible with o mm:m knife,
- milx the and then bring it ingerher b ane hall with your hands,
j :::::::;?’m nmuh::\fm sl slif)l:;zlxﬁpi(mmlﬂchd_vﬁ»utbdmﬁn
and, wirhowt kneading ir, shape it inm & round of sbour 20em. {8 inches)
* Refer n gy in diameser axd abour 3 — 4em (14 — 1% inches) thick The lass the dough
I bandled, whe Hghner the hread will ke
7. Lt the beeac onm the baking sheer, re-shaping if necessary. Cur & deep
e in the wp and speinkle with sseds.

';"l""'.‘ iy
L/L“f"‘-{‘-"f@l-} 8. Balke for 30 - 40 misutes undl the bread bs gokden. To check If I s
7 iaie of chopped freh ::’::;d.;;[:hmmehmmm it will sound hodlow when resdy: o0l on
herts of your cheles parsley,
ehives, tiyme, PescmATY and s & For & crisp e, lave the breid uncrrred. For & saft crus, nab s bk
il work well ImEr Gnma T GRu &5 $0n & the bread comes our of the oven then
il boend, odd s handful of wrip the breid in some haking parchment paper ind then in & slighy
chopped plump dried figs o dares o e el

and & fow pocans. Sprimkie the 70, This is best served very fresh Bom the oven, while it s sill warm

Durch den tollen und sympathischen Kontakt mlt 1hrem Geschaftspartner Bill, der ‘mich au

ihr Buch aufmerksam machte, hatte ich zudem die Gelegenheit, ein Interview mit der

Autorin zu fithren. An dieser Stelle herzlichen Dank an Bill fiir die Weitergabe meiner

Fragen und naturlich an Carolyn fiir ihre Zeit, sie zu beantworten!

Interview with Carolyn Robb

Liebe Carolyn,

Sie sind in Sudafrika geboren, wo haben Sie dort gelebt und welche

suiidafrikanischen Gerichte mogen Sie am liebsten? (Ich selbst war zwei Mal in

Kapstadt und liebe das Land, die Menschen und Bobotie, SiifSkartoffeln und Lemon

Meringue Tarte).

Ich wurde bei Johannesburg geboren und habe wahrend meiner Schul- und Unizeit in

Pietermaritzburg gelebt. Meine liebsten sudafrikanischen Gerichte sind auf jeden Fall die

Sullen! Lemon Meringue Pie (die Sie erwahnen), Melk Tert (die man in meinem Buch findet)

und Koeksusters (ein sehr sufSes Konfekt aus frittiertem Teig, der mit Zuckersirup getrankt

wird - Ich konnte davon nicht mehr als ein paar im Jahr essen!).

Halb(laln ',Sie suiidafrikanische Gerichte fiir die Konigsfamilie gekocht und wenn ja,

welche?

Nein, das habe ich nie.

Eom;nen Sie noch hin und wieder in Ihr Heimatland und haben Sie noch Familie
ort?

Ich habe noch einen Bruder in Sudafrika, den ich zuletzt vor einigen Jahren besucht habe.

Da ich zwei junge Kinder habe, bin ich in den letzten Jahren nicht so viel verreist.
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Der mediterrane Einfluss in Ihren Gerichten ist sehr spiirbar. Woher kommt er -
aus Ihrer Kindheit oder Ihrer Zeit in Italien?

GrolStenteils kommt dieser Einfluss von meiner Arbeit und meinen Reisen in Europa und der
Tatsache, dass ich diese Art des Essens selbst sehr gerne mag.

Haben Sie wahrend Ihrer Reisen um die Welt mit der Konigsfamilie neue
spannende Rezepte kennen gelernt? Fallen Thnen sofort welche davon ein?
Wahrend meiner offiziellen Reisen in Ubersee mit der Konigsfamilie war ich immer so
beschaftigt, dass ich neben der Arbeit keine anderen Koche treffen konnte. Prinz Charles
schickte mich jedoch nach Frankreich und Italien, um dort mit einigen grofSartigen Kochen
zu arbeiten, von denen ich viel gelernt habe. Unter anderem war ich bei Roger Verge (Le
Moulins de Mougins in der Provence) und bei Gualtiero Marchesi (L Albereta) in Breschia.
AulSerdem habe ich viel Zeit mit Spitzenkochen des Vereinigten Konigreichs verbracht,
darunter Raymond Blanc, Michel Roux und Anton Mossiman.

Vell'fateI; Sie uns die Lieblingsgerichte von Prinzessin Diana, Prinz Harry und Prinz
William?

Es ist schwierig, ein einzelnes Gericht herauszugreifen, aber Prinzessin Diana hat sich
gerne gesund ernahrt und ein paar Gerichte, die sie mochte, finden sich in meinem Buch -
Lammsalat und gefullte Aubergine. Prinz William und Prinz Harry waren erst 7 und 4, als
ich begann, fur sie zu kochen und als ich dort aufhorte, waren sie Teenager. Beide mochten
eine Vielzahl von Dingen, aber besonders gerne britische Gerichte wie Roast Beef und auch
viel Italienisches.

Haben Sie schon einmal deutsche Gerichte gegessen und erinnern Sie sich daran?
Ich mag Bratwurst sehr gerne und liebe Spatzle. Pumpernickel mochte ich auch immer und
Lebkuchen zur Weihnachtszeit. (Sauerkraut mag ich nicht!).

Planen Sie, nach A royal touch (Koniglich und Kostlich) noch ein weiteres Buch zu
veroffentlichen?

Ja, ich arbeite am Konzept fiur mein nachstes Buch - ein Backbuch.

Ich habe mit meinem Geschaftspartner in Kalifornien eine Marke namens “The Royal
Touch” gegrundet und arbeite an einer Reihe interessanter Projekte: Ein Sortiment von
Kochgeschirr in Stidkorea, ein Café in Hong Kong und ich arbeite mit einer US-
amerikanischen Reisegesellschaft zusammen, um nur einiges zu nennen.

Ich wiinsche Thnen mit IThrem Buch ganz viel Erfolg und danke IThnen herzlich fiir
Thre Antworten.


http://theroyaltouch.com/
http://theroyaltouch.com/
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cMethed S 4
Bhakes & individusl sarilews or L lerge tar

in ur flan sy, 7. Prehear the oven 1o 190°C | 375°F

2. Make the pastry: Ruh the burmer inwn che Aour and baking
PORTHE-BASTRE powder. Bind wich the egg and bring the dough ogerher.
+ iy { e ustes (4 Thap)

300y, Mioe. plain Aour = (% cugh A. Roll our om a lightly foured sueface m 2 thickmess of

e 1 oo Rk it Smam (4 dneh). Cut our eireles of pastry and line the mrder
+ 1 Bree-cange cgg (U semall { USA et - moulds or flan ring, pushing it down well into the corners
Leave it standing up ar least Smm (% inch) sbove the top of
POR TR ST the moulds to allow for sheinkage during cooking.
+ 2 free-range o, acparsted (LUK medium |
s 4. Prick the base of each rartier with a fork, line with baking
o A Vil ol e parchment and £l each one with ceramic haking besna
+ tg f Sz corfiomr * (% cxl Bake blind for 15-20 minutes. Remove the haking besns

and |1 sehenent and rensm rasts to the oven for @ few more

+ bty | e comter wuagar (4 cup)
X oy = p up the base of the crust.

+ rifml [ % e full cream milk *

A. Malke the Alling: Puz the egg yolks in 2 messuring cup and
fill to 110m] | cup with cold waner. Sift the dry ingredients
imta 3 howl and mix in the agp yolk and warer

* Kefer tn gomary B. Hear the milk, eream, burter and slmond ewsence in 2 pan,
pour into the bowl with the dry ingrediests and blend
rogerher. Return 1o the pan and cook over & low hear,
stirring well until thickened

g ‘_ﬂ_ 1. Bear the egg whites to stff peak smge and fold them ioma
A e the cusmard in 2 batches.

mrtlers and sprinkle with

Wunderschéne Bilder runden The royal touch ab zu einem Appetit machenden,
unglaublich vielseitigen Buch, bei dem man aufSerdem das Gefiihl hat, einen kleinen
Einblick in den Buckingham Palace erhaschen zu konnen.

Jedes Foto macht Lust, das Gericht sofort nachzukochen oder zu -backen, findet ihr nicht?
Sobald es wieder verfugbar ist, mochte ich es auf jeden Fall in meine Kochbuchsammlung
aufnehmen! (Also, lieber Callwey-Verlag: Bitte macht eine 2. Auflage!) =) *

Habt eine genussvolle Zeit - und vielleicht verleiht ihr eurem Essen ja diese Woche einen
royal touch? ;)

Eure Judith

* Nachtrag: Callwey hat mittlerweile bestatigt, dass es im September 2016 eine weitere

Auflage des Buchs geben wird! =)
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