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Nach
langer Buch-Pause mochte ich euch in den kommenden Wochen in
loser Folge mal wieder die schdonsten Neuzugange in meiner
Back- und Kochbuchsammlung vorstellen.

Starten werde ich heute mit ,Last minute baking. Backen fur
Spontane“ von EMF.



Das 90 Seiten starke Buch richtet sich vor allem an Menschen,
die selten backen und einfache Rezepte mit wenigen Zutaten
brauchen, mit denen sie gelingsicher in kurzer Zeit etwas
Schones zaubern konnen.

Dementsprechend beginnt das Buch auch mit ,Basics”, die ein
Backprofi meiner Meinung nach getrost uUberblattern kann. Flr
Ungelubte konnen sie aber hilfreich sein, denn da finden sich
neben Tipps zum besseren Gelingen auch Tricks, wie man Pannen
vielleicht noch beheben/verstecken kann.

Die 41 folgenden Rezepte sind in der Tat meist recht einfach
zu backen und von den Zutaten her oft spontan mit Vorraten
herzustellen.

Die Hefeteigrezepte brauchen vielleicht ein bisschen mehr Zeit
und auch Erfahrung, aber dafur punkten sie meist mit wenigen
Zutaten, die man fast immer zuhause haben sollte.

Gegliedert sind die Zutaten und Anleitungen einfach und
ubersichtlich.



Geschmacklich durfte fur jeden etwas dabei sein. Ob einfache
Kekse, Kasekuchen mit Baiserhaube oder Donuts aus dem Ofen —
die Mischung ist super und vielfaltig. Die Fotos machen auf
jeden Fall Appetit und sowohl Experimentierfreudige als auch
konservative Naschkatzen sollten viele Rezepte finden, die sie
ausprobieren mochten.
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Was mir ein bisschen fehlt ist die personliche Note. Da steht
nirgends ein Autor, kein Vorwort, keine Anmerkung zu den
Quellen der Rezepte. Wenn man sich in der Blogosphare und
ihrer Bilderwelt auskennt, fallen einem vom Stil her Bilder
auf und im Impressum bei den Rezeptquellen Namen auf — da
stecken mehrere Blogger dahinter, die jedoch auBer ganz
kleingedruckt im Impressum keine Erwahnung finden. Bei einer
Sammlung von Blogrezepten hatte ich es schdon gefunden, zu
erfahren, welches Rezept von wem stammt, vielleicht auch ein
paar Worte uber die Blogs und Blogger zu lesen.



Davon abgesehen ist das Buch aber eine schone Sammlung
leckerer Rezepte, mit denen auch Ungelbte und firs Backen eher
malkig Ausgestattete gut klar kommen sollten.

Ich mag das Buch und hoffe, ihr habt nun Lust bekommen, darin
zu blattern!

Genussvolles Schmokern wunscht euch eure
Judith
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