A
o
I

©

o
)

=

=
)
|
o
)
S
©
<
=)

o]

)
)

=
=
)

—
&
c
=

—
)

)
)]
o
o
S

=
)
=1

M



https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2022/05/La-vita-e-dolce-1-scaled.jpg

Buchvorstellung: , La vita e dolce” von Letitia Clark

Die letzte Buchvorstellung ist schon eine Weile her, aber von meiner neuesten Bereicherung
im Backbuchregal bin ich ganz begeistert! Schon der Titel klang nach einem perfekten Buch
fiir Naschkatzen: ,Das Leben ist sul$“. Letitia Clark entfuhrt uns in die Welt der
italienischen SiiSspeisen und teilt ihre ,verfithrerischen Lieblingsrezepte aus Italien”.

Schon das Vorwort macht mir Letitias Buch sympathisch. Sie schreibt: ,Jeder Tag im Leben
hat seine eigenen Hohepunkte, wenn es etwas zu essen gibt. Und die Momente, in denen es

etwas Stles gibt, sind oft die siiSesten Momente schlechthin”. Dem ist kaum noch etwas
hinzuzufiigen, finde ich. =)

Aber schay_e wir mal ins Buch.
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Die Autorin macht darin nicht nur mit italienisch inspirierten Rezepten absoluten

Naschhunger, sie verrat auch viel uber die italienische Welt der SulSigkeiten, iiber die

Traditionen des Naschens, iiber die Geschichte von Zutaten oder Rezepten und daruber,

was sie mit ihren Rezepten verbindet oder gibt Tipps zu Abwandlungen.
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Inhalt

Fur jede Naschkatze durfte hier etwas dabei sein: Das Buch gliedert sich in 7 Kapitel mit
Stullem, darunter ,Kekse”, ,Desserts zum Loffeln” und naturlich ,Eis”.

Aullerdem findet man dazwischen ,Basisrezepte”, Infos ,Fur den Vorrat”, ,Anmerkungen zu
ausgewahlten Zutaten”, Tipps zur ,Ausstattung”, ,niitzliche Kiichentipps”, ein wenig
Lltalienisch fir Gourmets” sowie ein Register und eine Bibliografie.

Die Rezepte werden von appetitanregenden Fotos begleitet, auf denen man die italienische
Soqpelféflmli%h spurt. Visuelle Impressionen aus Italien und Illustrationen lockern das Buch
zusatzlich auf.
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Beim Schmokern mochte man am liebsten sofort ALLES nachmachen - oder nach Italien
reisen und sich durch die Konditoreien und Cafés schlemmen. Man bekommt das Gefuhl,
der Suden lage nur einen Schritt entfernt und man lernt unglaublich viel uber die
Naschkultur meines Lieblingslandes.
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Kostprobe?
Wie gesagt, am liebsten wiirde ich mich einmal durchs Buch naschen. Aber besonders

verlockend klingen fur mich eine simple ,Crostata®“, die ,Pardulas. Sardische
Sommertortchen mit Ricotta“, der ,Dunkle Schokoladenkuchen mit Nussen, Amaretto &
Vanille” und die ,Capezzoli di Venere”, die ,Venusbrustchen” mit Maronen und Schokolade.
Ein ,Cantuccio”, der klassische Mandelkeks, geht naturlich immer, aber davon findet ihr

einige Varianten hier im Archiv.
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Das Buch ist wirklich eine gelungene Mischung aus traditionellem italienischem
Konditorenhandwerk und der Fantasie der Autorin, eine wahre ,Ode an die Kunst der
Pasticceria, Sinnlichkeit und Freude”.

Thr liebt StiSes und ihr liebt Italien? Dann ist dieses Buch ein absolutes Muss im
Bucherregal! =)

Habt einen stufSen Start ins Wochenende und lasst es euch gut gehen!

Eure Judith

Letitia Clark

»La vita & dolce. Cantuccini, Cannoli & Cassata - die Welt der italienischen SiilSsspeisen”
DK Verlag

ISBN: 978-3-8310-4341-5

Gebunden, 270 Seiten/ 29,95 Euro
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