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Heute gibt es mal wieder Lesefutter. Autorin und Kochin Meera Sodha veroffentlicht ihre
liebsten Rezepte, alle vegetarisch oder vegan, und meist asiatisch inspiriert. Reis-Fans
kommen hier auf jeden Fall auf ihre Kosten!

Das in Deutsch bei DK erschienene Buch ist ein sehr personliches. Meera beschreibt in der
Einleitung, dass sie irgendwann die Lebensfreude verlor und gar nicht mehr aufstehen
wollte. Sie, die immer gerne gekocht hatte, verlor die Freude an ihrem Beruf. Erst als ihr
Mann gestand, dass er es nicht mehr schaffe, die Familie am Laufen zu halten, fand sie neue
Kraft. Sie begann wieder zu kochen: ganz einfache Gerichte, die ihr Mann gerne mochte.
Nach und nach merkte sie, dass es fur sie wichtig ist, Menschen zu bekochen, die ihr etwas
bedeuten. So hatte sie wieder Spal$ an ihrer Tatigkeit.

Diese Geschichte zeigt mir wieder einmal, dass Liebe durch den Magen geht, und dass
Kochen und Backen fur andere ein Ausdruck von Zuneigung ist. Wir versorgen andere mit
guter Nahrung, geben unsere Zeit und Liebe hinein und freuen uns, wenn wir anderen
damit Freude bereiten. Diese Essenz des Buchs spricht mir aus der Seele.

Aber schauen wir mal hinein.
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Inhalt
Wie ihr seht ist das Buch nach Lebensmittelgruppen/Zutaten gegliedert, dazwischen gibt es

wertvolle Tipps. Das Inhaltsverzeichnis ist auf der nachsten Seite noch einmal nach

Jahreszeiten aufgeschlusselt. )
Die Rezepte sind ubersichtlich dargestellt und werden von einem personlichen Text

eingeleitet. Dazu gibt es Tipps zu Zutaten oder der Zubereitung. -
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Die meisten Rezepte scheinen mir nicht allzu aufwandig und somit alltagstauglich. Sie sind
leicht, herzhaft und trotzdem oft ausgefallen, weil sie eine besondere Zutat verwenden. Mir
efallt das Buch richtig gut und ich werde sicher noch einiges daraus kochen - am liebsten
ur Freunde oder Familie.
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Euch viel Freude beim Schm('jken und Nachkochen!
Alles Liebe,

eure Judith

DK Verlag (Hrsg.), Meera Sodha:

Happy - weil diese Rezepte gliicklich machen

gggestarisch. Vegan. Asiatisch. 120 indisch-asiatisch inspirierte Rezepte
eiten
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