(Trendy) sein oder nicht
sein. Uber Trends,
kulinarische To Do’s und
personliches Kichengliick
(Kooperation)
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Mit

Trends 1ist das ja so eine Sache. Meist tauchen sie ganz
plotzlich auf, sind auch genauso schnell wieder verschwunden
und schwappen trotzdem wie eine Welle durch die (kulinarische)
Welt. Ich verfolge einige Blogs, Zeitschriften und den Koch-
/Backbuchmarkt recht intensiv, wirde jedoch trotzdem nicht
behaupten, ein Trend-Mensch zu sein oder dariber viel sagen zu
konnen.

Trends gibt es viele und oft finde ich sie sogar originell
oder mitmachenswert. Selten bin ich wirklich dabei, denn es
entsprach einfach noch nie meiner Natur, zu machen, was alle
gerade machen. 0ft passt es schlicht nicht zu mir oder meinem
Leben.

Ein paar Beispiele? Zurzeit sind Schichtsalate im (Weck)Glas
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sehr angesagt. Eine groBartige Idee, die sich nicht nur gut
ins Buro oder zum Picknick mitnehmen lasst, sondern auch noch
super aussieht. Allerdings nehme ich mir kein Essen mit zur
Arbeit und Picknicks mache ich zu selten — fur mich also kein
Trend, dem ich folge. (Obwohl — ein Picknick konnten wir auch
mal wieder machen..)

Neuerdings sehe ich haufiger Madeleines in Bichern oder im
Netz — das franzosische Kult-Geback scheint auch auBerhalb von
la belle France massentauglich zu werden. Da ich Frankreich
und seine Kuche sehr liebe und durch meine Freundin Marion in
Paris einen engen Bezug zu diesem Land habe, besitze ich
selbst eine Madeleine-Form und habe mich damit auch schon
kreativ ausgetobt, zum Beispiel hier.

Ebenf
alls spannend: Zauberkuchen — 1 Teig, 3 Schichten. Finde ich
zauberhaft und dieser Kuchen steht auf jeden Fall auf meiner
To bake-Liste. Immer wieder auf der To cook-Liste sind
Gemusenudeln, die ich mit meinem kleinen Spiralschneider mache
und die perfekt sind fur leichte Sommermahlzeiten. Bei diesem
Trend bin ich dabei.

Auch die Hefeschnecken, von den amerikanischen Zimtrollen
abgeleitet, findet man alluberall und je nach Saison und
Geschmack gefullt. Sogar in meinem italienischen Schoko-
Kochbuch von Csaba dalla Zorza habe ich welche entdeckt, frei
nach einer Deutschen: Cynthia Barcomi!



https://www.naschkatze.me/2016/06/08/frankreich-auf-meiner-zunge-heidelbeer-limette-madeleines/
http://www.kulinarischeswunderland.com/2015/09/vanille-zauberkuchen-auch-fur.html
https://www.naschkatze.me/2014/06/28/zucchininudeln-mit-tomaten-kapern-mandelcreme-und-artischocken-vegan/

Schon lange mochte ich mal Pop-overs backen. Die habe ich in
einer Zeitschrift gesehen und neuerdings gibt es in vielen
Laden sogar spezielle Backformen daflir zu kaufen. Man kann
aber auch eine Muffinform nehmen. Meine wird hoffentlich
demnachst mal fur diesen Trend zweckentfremdet.

Meine
To-bake-Liste:
= Zauberkuchen
= Pop-overs
» Hefeschnecken mit Fillung nach Saison oder Geschmack
» Bagels
Hybrid-Gebacke — noch immer ein Trend und Gebiet neuer

Kreationen, vor allem in New York. Ein bekanntes Beispiel ist
der Cronut, eine Kreuzung aus Donut und Croissant, die ich bei
unserem Besuch in New York im September unbedingt mal kosten
mochte.

Weitere Beispiele sind Cruffins (Croissant + Muffin), Cragels
(Croissant + Bagel), Duffins (Donut + Muffin).

Meine To-eat-Liste:

= Cronut

= Pop-overs

= Cupcake und Pudding aus der New Yorker Kult-Backerei
Magnolia Bakery



= Pastrami-Sandwich (Katz Deli, NY)

Absoluter Trend scheint das Einkaufen im Netz zu sein. Auf den
Food Blog Days hielt Max Thinius einen spannenden Vortrag Uber
dieses Thema und wenn man das rasante Entstehen neuer
Onlineshops verfolgt, so scheinen tatsachlich immer mehr
Menschen surfend zu shoppen. Ich finde das super praktisch,
denn man kann Preise und Qualitat vergleichen und oft stolt
man auf etwas, das originell anders ist als das, was man
gedachte zu finden — oder man findet noch etwas viel Besseres.

Andererseits muss ich gestehen, Uberfordert mich diese Art des
Einkaufens sehr leicht. Neulich ging es mir beim Reisebuchen
ahnlich: Irgendwann sind mehrere Seiten oder Tabs gedffnet,
Zahlen und Angebote schwirren vor den Augen umher und man hat
keinen Uberblick mehr. Auf vielen Seiten ist zudem das
Navigieren und gezielte Suchen schwierig. Da gebe ich oft auf.

Neulich entdeckte ich jedoch eine Seite, die ich von nun an
ofter besuchen werde. Auf netzshopping.de findet man
zahlreiche Produkte aus mehreren Onlineshops. Diese
Zusammenfassung vereinfacht das Vergleichen, man hat durch
eine geschickte Gliederung der Seite eine gute Ubersicht Uber
Kategorien und Produkte und kann zudem clever filtern.

Dort hatte ich das, was 1ich sonst nur 1in grofen
Haushaltsfachgeschaften habe: Den Stober-Effekt. Ich klickte
mich im Bereich Kochen/Backen geraume Zeit durch Backformen,
Bratpfannen und diverse Bratervarianten, stiell immer wieder
auf Dinge, die ich mir lange nicht mehr angesehen hatte und
fand einiges, was ich schon immer mal haben wollte oder
spontan beschloss, zZu brauchen. =)



https://www.naschkatze.me/2016/05/23/bericht-vom-food-blog-day-2016-in-muenchen/
http://www.netzshopping.de
http://moebel.netzshopping.de/wohnaccessoires-kochen-backen

Schon

finde ich Trends, die Altes aufgreifen. Es kommt ja alles
immer wieder, man muss Dinge nur lange genug aufbewahren.
Amisant fand ich zum Beispiel einen Dr. Oetker Messbecher, der
auch bei meiner Oma in der Kuche hatte stehen konnen, so
vintage ist sein Stil. Gute alte Kupfertopfe sind wieder im
Kommen und ganz deutlich wird der Retrotrend bei Kichenwaagen,
wo mechanische Schisselwaagen der digitalen Flunder Konkurrenz
machen.
Seit jeher und lange bevor Vintage ,Trend” wurde, liebe ich
solch ,altes” Zeug. Wahrscheinlich, weil ich es zum Teil bei
meiner Oma sah und sogar noch benutzte und bei Oma war
natiurlich alles toll. =)

Solche Trends liebe ich und mache sie gerne mit. Und das ist
im Grunde auch das Wichtige und die Antwort auf die Frage
»(Trendy) sein oder nicht sein”“? Man sollte das kochen und
backen, was einem Freude macht und schmeckt und den Trends
folgen, die zu einem passen und einem SpaR bereiten. Oder wie
seht ihr das? =)

In diesem Sinne, zaubert euch euer ganz persdnliches
Kluchenglick mit was auch immer euch satt und zufrieden macht!
Eine genussvolle Sommerzeit wunscht euch

Eure Judith



PS: Habt ihr auch kulinarische To-eat-Listen? Oder habt ihr
etwas, das ihr hier vermisst und gerne mal sehen wirdet? Ich
freue mich, von euren Listen und Ideen zu horen!! e

* Dieser Artikel entstand in Zusammenarbeit mit netzshopping.de. Wie ihr
wisst, empfehle ich jedoch nur Produkte oder Seiten, von denen ich
lUberzeugt bin und die ich selbst nutze.

Quellen Fotocollage 1: Bagels: bk-bagels. Popovers:
americastestkitchen. Schokorollen: Cioccolato von Csaba dalla
Zorza. Cupcake: Magnolia bakery NY. Pastrami Sandwich: Katzs
Deli NY. Cronut: Dominique Ansel Bakery. Zauberkuchen:
Chilirosen. Collage 2: Amazon, Erwin Muller, Idealo.

Zergeht auf der Zunge:

Cremiger Kasekuchen mit
Zitrone
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Wie

ich euch schon berichtet habe, waren meine Freundin Celina und
ich bei ihrem Besuch in der Kiche aktiv. Inspiriert hatte uns
der beruhmte Kasekuchen von Stefan, den es hier auf den
Wochenmarkten und in zahlreichen Cafés zu kaufen gibt. Solch
eine Cremigkeit habe ich bisher noch nirgends sonst gekostet —
wenn ihr die Moglichkeit habt, in Freiburg oder Umgebung ein
Stick zu essen, tut es auf jeden Fall! Je nach Saison gibt es
den Kasekuchen klassisch oder mit Apfel/Zimt, Mohn, Kirschen
oder Mandarine.

4

.

Unser
Kasekuchen am Wochenende kam an sein Minstermarkt-Vorbild
schon fast heran! Cremig und siundig lecker war er und wir
gaben noch ein paar halbe Amarenakirschen hinein, die ihm ein


http://stefans-kaesekuchen.de/

wunderbares Aroma gaben. Leider war der Kuchen zu schnell
aufgefuttert — ich konnte ihn nicht mehr fotografieren.

Aber als ich Quark- und Creme fraiche-Reste im Kihlschrank
sah, backte ich spontan einen weiteren Kasekuchen, der zwar
wieder andere Zutaten hatte und nicht ganz so cremig (Celina
und ich nahmen Sahne und Créeme fraiche), dafiir aber noch
fluffiger und leichter geworden ist und der wunderbar nach
Zitrone schmeckt. Ja ich weiB, ich habe schon einige
Kasekuchen auf dem Blog, mit Zitrone-Apfel, Aprikosen, weiller
Schoki, bodenlos mit Gries oder auch vegan mit Beeren-
Streifen-Look.

Aber mal ehrlich, Kasekuchen ist ein Klassiker und Klassiker
gehen immer (wieder)! =)

FUr eine Springform von ca. 18 cm Durchmesser:
Mirbteig:
200 g Mehl
100 g kalte Butter
50 g Zucker
1 Prise Salz
(1-2 EL Milch)

Die trockenen Zutaten fiur den Murbteig in eine Schussel geben.
Die Butter in Stlckchen daruber geben und mit einem Loffel
oder den Fingern mit dem Mehl zu Krumeln reiben. Nach und nach
verbinden sich die Zutaten zu einem Teig. Wahrscheinlich muss
man zumindest 1 EL Milch zugeben, damit er homogen und glatt
wird. Der Teig lasst sich dann direkt auf wenig Mehl gut
ausrollen und in die Form legen. (Falls er zu warm ist, kurz
in den Kuhlschrank legen.)

Den Rand eher hoch ansetzen und noch nicht zurechtschneiden.
Die Form mit dem Teig kalt stellen und alle Zutaten flir die
Kasemasse zusammen mischen.

Kasemasse:
200 g Creme fraiche
250 g Quark 20%
100 g Zucker


https://www.naschkatze.me/2014/06/23/der-der-geht-immer-klassiker-kaesekuchen-sommerlich-frisch-mit-zitrone-und-apfel/
https://www.naschkatze.me/2015/07/25/zartschmelzender-genuss-auf-der-zunge-aprikosen-kaesekuchen/
https://www.naschkatze.me/2016/03/06/kleine-matcha-quark-tarletts-mit-weisser-schokolade/
https://www.naschkatze.me/2016/03/06/kleine-matcha-quark-tarletts-mit-weisser-schokolade/
https://www.naschkatze.me/2014/05/09/bodenlos-gut-schneller-kaesekuchen-mit-gries/
https://www.naschkatze.me/2016/01/07/veganer-beeren-kaesekuchen-liebevoll-gestreift-von-naschkater/
https://www.naschkatze.me/2016/01/07/veganer-beeren-kaesekuchen-liebevoll-gestreift-von-naschkater/

2 Eier
Saft einer halben Zitrone
Abgeriebene Schale einer Zitrone
2 TL Starke

Alle Zutaten in eine Schussel wiegen, die Eier und die Zitrone
dazu geben und alles mit dem Schneebesen oder dem Handmixer zu
einer glatten Masse verruhren.

Den Ofen auf 170°C Umluft vorheizen.

Die Masse auf den Murbteigboden giellen, dann den Rand
gleichmaBig zurechtschneiden, so dass er die Masse um ca. 0,5
cm Uberragt. Vorsicht, dass dabei die Form nicht angekratzt
wird! (Aus dem restlichen Teig Butterkekse backen.)

Den Kuchen fur ca. 45 Minuten backen, dabei im Auge behalten
und eventuell auch einmal drehen, wenn er (wie bei mir)
ungleichmaBBig braunt. Wenn er leicht nach oben aufgegangen
ist, goldbraun ist und die Masse sich fest anfuhlt, ist der
Kuchen gut.

Abkuhlen lassen, dann aus der Form losen — und geniefen. =)

Wie
mogt ihr Kasekuchen am liebsten? Klassisch oder mit Frucht
drin oder Streuseln drauf?

Ich freue mich Uber eure Kommentare und hoffe, meine
sommerlich-erfrischende Variante gefallt euch! =)

Habt genussvolle Sommertage,

eure Judith
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Bobotie (Hackfleischauflauf)
— Mein Sehnsuchtsessen aus
Siidafrika

Heute nehme ich euch mit nach Sudafrika — einem spannenden und
wunderschonen Land voller Kontraste.
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Anlas
s ist das Blogevent ,Kulinarische Endeckungsreise”, bei dem
sich dieses Jahr zum dritten Mal Blogger um die Welt kochen
und backen. Jede Woche geht es zwei Mal in ein anderes Land
und so lernt man nicht nur viele tolle Blogs, sondern vor
allem auch leckere, exotische Gerichte kennen, von denen man
bisher vielleicht noch nie gehort hat.

M-

LINE KULINARTSCHE ENTDECKUNGSRELSE E’

&= WIR BLOGGEN UNS UM DIE WELT

Die
letzte Station war bei ELli von Lieber Backen. Sie entfuhrte
uns mit Mini Pavlovas nach Australien.



http://knusperstuebchen.net/kulinarische-entdeckungsreise-2016-wir-bloggen-uns-um-die-welt/
http://www.lieberbacken.com/2016/06/14/mini-pavlovas-mit-heidelbeeren-und-ein-ausflug-nach-australien/

ich die Liste fur dieses Jahr sah, wusste ich sofort, dass ich
mich flr Sddafrika eintragen mochte und zum Gluck war dieses
Land noch frei. Schon zwei Mal bin ich dort gewesen, genauer
gesagt in Kapstadt. Das erste Mal direkt nach dem Abitur und
ich glaube, meine arme Ma hat schweiBtreibende Wochen
ausgestanden, bis ich heile dort und vor allem auch heile
wieder zu Hause war.

Gefahrlich war es aber gar nicht, denn ich wohnte bei Miems
und Naas, meinen Gasteltern, die in Goodwood, Kapstadt, das
Waisenhaus ,Ubuntu House” leiten.

Gegen Kost und Logis half ich bei ihnen mit und es war eine
sehr beeindruckende und lehrreiche Zeit. Ich hatte Babies auf
dem Arm, die unter einem Busch gefunden wurden, deren Mitter
sie direkt nach der Geburt weggaben, weil sie nicht fur sie
sorgen konnen, oder die drogenabhangig auf die Welt kamen und
ihr Leben mit einem kalten Entzug begannen. Ich lernte
Sozialstationen und verschiedenste Krankenhauser kennen, sah
andere Waisenhauser und traf viele Menschen, die sich mit all
ihrem Herzblut in diesen Einrichtungen engagieren. Das Ubuntu
House vermittelt viele Babies zur Adoption und ihre ,forever
parents“ kommen aus aller Welt, um sie abzuholen und ihnen ein
Heim zu geben. Diese Momente zu erleben, war etwas ganz
Besonderes.



http://www.ubuntuhouse.co.za/

‘Durch
Naas und Miems konnte ich das Land auf ganz andere Weise
erfahren, als Touristen dies tun und lernte beide Seiten von
Sudafrika kennen: Die grofe Armut mit all ihren Folgen, aber
auch die Herzlichkeit der Menschen und ihre Lebensfreude. Auch
landschaftlich drickt sich dieser Gegensatz mitunter sehr
krass aus. Aus dem Autofenster sieht man oft armlichste
Townships mit Verschlagen und Wellblechkonstruktionen, die man
nicht Hutte nennen mag und von denen man sich nicht vorstellen
kann, dass dort Menschen leben. Ein paar hundert Meter weiter
steht ein Palast: ein riesiges Sternehotel mit Palmen,
groBzugiger Auffahrt, Springbrunnen und Casino.

Ich
will euch aber nicht nur von den Schattenseiten erzahlen. Denn



trotz allem sind die Siudafrikaner unglaublich freundlich,
lebensfroh und geduldig. Niemand regt sich im Supermarkt auf,
wenn es an der Kasse ein wenig langer dauert. Wildfremde, mit
denen man 5 Minuten gesprochen hat, laden dich ein. Die ganze
Lebenseinstellung scheint viel entspannter zu sein. Wieso uber
etwas klagen, das man nicht andern kann? Sich an dem freuen,
was man hat — auch wenn es wenig ist — dies scheint das Motto
der Sudafrikaner zu sein. Und wenn man wie wir aus einem Land
kommt, wo es alles gibt und man alles ganz selbstverstandlich
hat, in dem jedoch trotzdem so viel gemeckert wird, dann macht
einen das nachdenklich und demutig. Ich habe versucht, ein
Stuck dieser Gelassenheit und Lebensfreude mit nach Hause zu
nehmen und habe gelernt, wie absolut nicht selbstverstandlich
der Luxus ist, in dem wir hier leben.

Und
naturlich bietet Sudafrika auch wunderbare Landschaften und im
Prinzip einen Querschnitt durch viele Klima- und
Vegetationszonen, die ich bisher leider noch nicht erkunden
konnte. Irgendwann mochte ich eine Reise durch das Land
machen, samt Safari. Bisher habe ich nur die Kapregion kennen
gelernt, aber das reichte schon aus, um diesem Land restlos zu
verfallen! Uber allem thront der Tafelberg, in den ich mich
heillos verliebt habe. Selbst bei tiefblauem Himmel schweben
manchmal weiRe Wolken direkt uber der ,Platte”, rutschen uber
den Rand nach unten — und 10sen sich auf. Fahrt man sudlich



von Kapstadt ein Stuck Uber die Kaphalbinsel, kommt man zum
Boulders Beach, wo man zwischen grollen Felsen auf feinem Sand
liegen kann, den man mit Pinguinen teilt. Ein wenig Ostlich
von Kapstadt im Landesinneren befindet sich die Weinregion
Sudafrikas, wo hubsche Weinguter im Stil der damaligen
Kolonialarchitektur zwischen Rebenhigeln stehen und in den
kleinen Stadtchen ein Haus schoner scheint als das nachste und
alle sind sie gleichzeitig Zeugen der Geschichte Sudafrikas.
Der endlos scheinende Blaubergstrand im Norden der Stadt
bietet einen grandiosen Blick in Richtung Kapstadt, auf den
Tafelberg und abends auf wunderbare Sonnenuntergange.

Natur
lich kann man in diesem Land auch sehr gut essen! Wir hatten
eine Haushalterin, Saartjie (sprich: Sarki), die uns wirklich
phantastisch bekochte. Von 1ihren karamellisierten
SuBkartoffeln trdaume ich heute noch und ihr Huhnchen war
legendar gut.

Ein weiteres Gericht, das ich dort kennen und lieben lernte,
ist Bobotie. Das Rezept mag fur euch etwas merkwirdig klingen,
aber ich versichere euch, es schmeckt himmlisch! Ich habe es
mir extra von Naas schicken lassen und es ubersetzt. Probiert
es aus'!



6 Portionen:
2 Zwiebeln
Ol oder Butter
1 kg Hackfleisch Kalb
1 Scheibe Brot
125 ml Milch
2 Eier
15 g Currypulver
22 g Zucker
Pfeffer
7 g Kurkuma
Saft einer Zitrone
125 g Rosinen
45 ml Chutney (z.B. Mango)

Dazu Reis und Fruchtchutney (In Sudafrika Blatjang genannt)

Den Ofen auf 160 °C (Umluft) vorheizen.

Die Zwiebeln fein schneiden und in 0l oder Butter leicht
braunen. Dann das Hackfleisch dazu geben und alles anbraten.
Die Brotscheibe in Milch einweichen, dann ausdrucken und
zerpflicken. Die Milch mit einem Ei verquirlen und beiseite
stellen.

Alle Gewurze, 1 Ei, Brot, Chutney und Fleisch vermischen. Die



Masse in eine gefettete Auflaufform geben.

L Stunde backen, dann die Milch-Ei-Mischung dariiber giefen und
noch einmal % Stunde backen.

Etwa 20 Minuten vor Backzeitende den Reis aufsetzen. Ich habe
Basmati genommen und ihn mit einer Prise Kurkuma und etwas
Salz gekocht, so dass er eine schdne, goldene Farbe bekommt.
Auf eine Tasse Reis kommen zwei Tassen Wasser in den Topf.
Einmal aufkochen lassen und auf niedrigster Stufe zugedeckt
gar ziehen lassen.

Das fertige Bobotie mit Reis und Chutney servieren.

Typis
che Kuchen sind in Sudafrika ubrigens eine Melktert (Milk
Tart; man konnte sagen, ein Zimt-Milch-Kuchen) und Lemon
Meringue Pie (ein Rezept, das fast so schmeckt wie dort,
findet ihr HIER).

Ich hoffe, meine Eindrucke aus Kapstadt haben euch gefallen
und vielleicht reist ihr ja bald selbst einmal hin und genielt
diese Kéostlichkeiten vor Oort. =)


https://www.naschkatze.me/2014/02/23/zitronen-baiser-tarte/

Egal
wo, habt eine genussvolle Zeit!
Eure Judith

PS:
Weiter geht die Reise am Dienstag mit Oli von Puhlskitchen.

Vanilleeis mit krossem Speck
— Bericht vom Modvenpick-
Eisdessert-Workshop in
Frankfurt

Es war am Wochenende ruhig auf dem Blog. Der Grund ist so
einfach wie kostlich: Naschkatze war auf Streifzug, genauer
gesagt auf dem Blogger-Eisdessert-Workshop von Movenpick.

Barbara, eine der Organisatorinnen, hatte ich auf dem Food
Blog Day in Munchen kennen gelernt und kurz danach kam von ihr
die Einladung zu diesem Event, Uber die ich mich riesig
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was machen Blogger dann bei so einem Workshop, fragt ihr euch
vielleicht?

Ich méchte euch heute einen kleinen Blick hinter die Kulissen
geben und meine Begeisterung mit euch teilen, denn eins kann
ich schon verraten: Es war ein absolut fantastisches
Wochenende mit lauter lieben, offenen Menschen, viel, viel
Leckerem, noch mehr Kreativitat und unglaublich spannenden
neuen Erfahrungen fur den Gaumen. Gestern kam ich unglaublich
beschwingt nach Hause und hatte den Kopf voller neuer Ideen
fur Eisdesserts und neue Geschmackskreationen. =) Das
Workshop-Wochenende begann fur mich schon am Freitag, denn ich
reiste einen Tag fruher nach Frankfurt und besuchte meine
Freundin Katrin, die ich vor zwei Jahren in New York kennen
gelernt hatte.

Samst
ag checkte ich dann im 25h-Hotel by Levi’s ein, das ganz



praktisch in der Nahe des Hauptbahnhofs liegt und unglaublich
toll gestaltet ist. Jedes Zimmer ist etwas anders, alles ist
sehr farbenfroh und vintagemaBig und im Zimmer hangen sogar
eine Jeans sowie eine Freitag-Tasche, die man fur die Dauer
seines Aufenthalts benutzen kann.

Schon
im Hotel traf ich andere Blogger und wir konnten uns etwas
kennen lernen und ein bisschen austauschen. Zusammen ging es
dann mit dem Taxi zum Ort des Geschehens.

Das
Movenpick-Team erwartete uns schon mit einem kleinen
herzhaften Buffet zur Starkung und einem tollen Geschenk:
Jeder von uns bekam eine schwarze Schirze mit eingesticktem
Namen sowie Blognamen darauf! Ich 1liebe sie!



Der

Workshop — Ein Blick in die Kiiche

Mit dieser Schurze ging es dann direkt in die riesige Kuche
und dort erwartete uns eine endlos lange Arbeitsflache voller
Kostlichkeiten: Milchprodukte, Gemuse, Obst, Beeren, Nusse,
Cracker, Knabbersachen, Bonbons, Kekse, Pralinen, Schokolade,
Gewilirze, Pulver, Aromen, Alkohol, Ole, Essige, .. ich kann euch
gar nicht alles aufzahlen. Schon der Anblick uUberforderte
total!

Thema des Tages war: So kann Eis sein. Kreative Eisdesserts
sollten entwickelt werden.

Frank, unser Profi, zeigte uns an drei Beispielen, wie ein
solches Eisdessert aussehen kann. Eiskugeln wurden in



gerosteten Nussen oder bunter Kresse gewalzt, auf Obstsalat
oder Erdbeercarpaccio angerichtet und mit Wasabi-Mascarpone
erganzt. Unglaublich kreative Kreationen, und man bezweifelt,
dass sie schmecken. Unsere Gaumen wurden mehr als einmal
uberrascht! Salzig und SuB braucht etwas Mut und
Vorstellungskraft, aber es funktioniert oft Uberraschend gut!

GrUUgen Ll ethater 2

c Geuizfon aneuregen.

— Unser

Zweier-Kreativ-Team

In ausgelosten Zweierteams durften wir dann selbst loslegen
und ein erstes Dessert kreieren. Ich kam mit Monika vom 180
Grad Salon zusammen und als wir einen Namen fuUr unser Team

finden sollten, kam mir nach anfanglicher Ratlosigkeit der
suBe Geistesblitz: ,Naschsalon”.

Etwas Asiatisches schwebte mir vor und so wurde eine Kugel
,Weille Vanille Maracuja“ mit Basilikum-Zitronendlpesto
umringt, mit gehackten und gerosteten Salzerdnussen bestreut
und mit einer Physalis dekoriert. Drum herum kamen Tupfer von
Creme fraiche mit Ingwerpaste. Die Aromen harmonierten
erstaunlich gut und ich war ziemlich angetan von unserer
ersten Kreation. Nach dieser halben Stunde ,Aufwarmen”
kosteten wir gemeinsam alle Desserts. Begeistert hat uns unter
anderem Vanilleeis mit kross gerostetem Speck und Olivenol.
Klingt abgefahren? Ja, aber ist mega lecker! =)

Hier ein Uberblick, was — unter anderem — alles kreiert wurde


http://www.180gradsalon.de/
http://www.180gradsalon.de/

an diesem Tag (von oben links nach unten rechts):

 Das 1. Dessert des Naschsalons

 Gefulltes Schokoeis mit Nussen

= Zitroneneis mit Basilikum (eine meiner Favoriten-Kombis
fur heiBe Sommertage), mit Tomate, Buffelmozzarella und
Crostino

» Gelierter Campari, gelierter Sekt, Vanilleeis und Minze

» Fruchtiges Eis mit Majoran, Brombeeren und Heidelbeeren

 Vanilleeis mit krossem Speck und Olivenol

Eisdessert-Challenge

In der zweiten Runde wurde eine Challenge ausgerufen. Die
Zweierteams sollten eine oder zwei Ideen zubereiten und mit
einem Dessert ins Voting gehen. Diesmal waren wir alle noch
mutiger und kombinierten frohlich drauf los. Der Naschsalon
entwickelte folgendes: Eine Kugel Orange Mandel, ausgehohlt
und gefullt mit gehackten Laugenknabberkissen, Aroma Honig-
Senf, gemischt mit Cointreau. Gewalzt wurden die Kugeln in
Schokobutterkeks-Broseln, gemischt mit etwas Salz, Chilipulver
und Kakao. Gebettet wurde das Ganze auf einem Spiegel aus
Erdbeer-Himbeer-SofRe und mit Beeren ausgarniert. Unser Werk
sah dann SO aus:



Kreationen konnten sich sehen lassen und waren geschmacklich
spannend, oft vollig verruckt — aber kurioserweise auch alle
lecker.

Hier die Ergebnisse der Challenge:

* Naschsalon

»Eis mit gerosteten Nussen, Orange und
Fruchtschaum (genauer kann ich es leider
nicht mehr rekapitulieren)

Gurkenspaghetti mit in gerodsteten
Pinienkernen gewalztem Vanilleeis und weiflem
Schoki-Parmesan (mein personlicher Favorit,
auch optisch)

 Schokokugel gewalzt in etwas Gepufftem auf
geflammtem Marshmallow

 Eis auf Gurke mit Kumquats und ausgebackenem
Kraut (auch vergessen, seht es mir nach)

 Vanilleeis in krossem Speck gewalzt mit
Basilikum und Bierreduktion



Am

Ende wurde wieder gekostet — naturlich immer auch alles
fotografiert — und abgestimmt. Nicht erwartet hatte ich, dass
unser Dessert sogar gewinnt, doch am Ende hatten wir die
meisten Steinchen in unserem Schalchen und erhielten stolz die
Goldene Eiswaffel als Trophae!

Abend
licher Ausklang

Nach dem Aufraumen erfrischten wir uns kurz im Hotel und
genossen dann in lustiger Runde ein schdnes Abendessen im
sMargarete” (dieses Restaurant liegt direkt neben dem iimori,
von dem ich HIER berichte). Wir wurden mit késtlichen kleinen
Vorspeisen und einem Moscow Mule verwOhnt, bekamen dann eine
Kartoffelsuppe, ein Hauptgericht und manche konnten danach



http://www.margarete-restaurant.de/
https://www.naschkatze.me/2015/02/26/frankfurt-burgerglueck-im-wiesenlust-und-japanische-confiserie-im-iimori/

sogar schon wieder SuBes naschen, obwohl wir den ganzen Tag
Eis geschleckt hatten.
Wir kamen recht spat ins Hotel zuruck, koérperlich und geistig
vollig gesattigt nach diesem wunderbaren Tag. Am nachsten
Morgen fruhstiuckten wir noch gemutlich zusammen und checkten
dann nach und nach aus.

Noch einmal ein herzliches Danke an Barbara fur die liebe
Einladung, an alle, die so wunderbar vorbereitet, gebucht,
organisiert, dekoriert und sich gekummert haben, fur ihre
Leidenschaft und Freude daran und an Frank fur seinen
kreativen Input und seine Begeisterung. Und naturlich an all
meine ,Kolleg innen”, es war ein grolles Vergniugen mit euch in
der Kiche zu stehen! =)

Hoffentlich bis bald!

Mein Fazit zu diesem Wochenende: Es war nicht nur unglaublich
schon, sondern vor allem auch total inspirierend!

Vorher hatte ich mich nie mit Eisdesserts beschaftigt und ware
gar nicht auf die Idee gekommen, auf solch kreative Weise ein
.einfaches gekauftes Eis” mit wenigen Zutaten aufzumotzen, so
dass es hiubsch aussieht und auch noch spannend schmeckt. Nun
habe ich so viele Ideen im Kopf und wirde am liebsten noch ein
paar Tage mit all diesen tollen Bloggern in der Kiche
experimentieren! So kann Eis sein!

Ich hoffe, dieser Einblick in unseren Eis-Tag kann auch euch
inspirieren, einmal etwas Neues auszuprobieren und mit eurem
Lieblingseis aus der Kuhltruhe vielleicht ganz neue Dessert-
Highlights zu zaubern!

Habt eine genussvolle Zeit,
eure Judith

vyeye

Aus den Workshops ist ein Rezeptbuch enstanden, das ihr euch
auch herunterladen konnt. Ich hoffe, es gefallt euch genauso
gut wie mir! =)



moevenpick rezeptbuch bloggerworkshop2016

Bericht vom Food Blog Day
2016 in Miinchen

Blick
aus dem Fenster bei Kustermann — Kaffeeworkshop mit Melitta —
Cheesecake aus Fisslers Schnellkochtopf

FiUr einen spannenden und lehrreichen Tag ganz nach Geschmack
eines Foodbloggers nehme man Uber 100 begeisterte Foodies,
mindestens genauso viele Kameras und Smartphones und natirlich
freies W-Lan alluberall. Dies vermenge man mit tollen
Locations, Kichen und Genussmitteln, verschiedensten Marken
und Workshop-Referenten sowie engagierten Leute, die mit
Herzblut planen, organisieren und kummern. Gewlrzt wird das
Ganze mit reichlich Sonnenschein, guter Laune und Leidenschaft
furs Genielen.

Fertig ist ein perfekter Food Blog Day!



https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2016/06/Mövenpick_Rezeptbuch__BloggerWorkshop2016.pdf
https://www.naschkatze.me/2016/05/23/bericht-vom-food-blog-day-2016-in-muenchen/
https://www.naschkatze.me/2016/05/23/bericht-vom-food-blog-day-2016-in-muenchen/
http://foodblogday.com/food-blog-days/

Ihr ahnt es schon.. mein Wochenende in Minchen war grofBartig.
Nicht nur hatte ich mit meinem Airbnb-Zimmer bzw. meiner
liebenswirdigen Gastgeberin Marion einfach nur Gluck. Nein, es
strahlte auch noch drei Tage lang die Sonne uUber eine meiner
deutschen Lieblingsstadte. Da lieB sich solch ein langer Tag
voller neuer Eindricke, Gesprache und Informationen muhelos
durchhalten. Denn es war ein ganz schones Programm an diesem
Samstag! Beginn war um 9:00 Uhr bei Hubert Burda Media
Minchen. Dort konnten wir uns mit Fruhstidck und Kaffee
starken. Dort traf ich als erstes auf Anna und fand kurz
danach heraus: Sie ist eine Naschkatzenkollegin, denn ihr Blog
heillt: Naschkatze auf Abwegen. Aufgrund einer
Insulinintoleranz ernahrt sie sich zuckerfrei und backt
demzufolge mit Zuckerersatzstoffen, experimentiert viel und
bietet fur Leidensgenossen sicher einen tollen Fundus
erprobter Rezepte.

Als Einstimmung konnten wir dann einem sehr interessanten und
humorvollen Vortrag von May Thinius von bmvh lauschen, der uns
erlauterte, wie die Digitalisierung unser Ess- und
Einkaufsverhalten andern kann bzw. dies schon tut. Wir bekamen
Einblicke in Online-Supermarkte, zukinftige Vernetzung von
Blogs, solchen Shops sowie anderen Medienplattformen und in
die Moglichkeiten fur Blogger wie uns, daran teilzuhaben.

Dann gingen die eigentlichen Workshops los und die Teilnehmer
verteilten sich auf die Locations in Minchen. Ich hatte das
Gluck, beide Male am Viktualienmarkt zu sein — lediglich ins
Gebaude nebenan musste ich nach dem ersten Workshop mit
Melitta-Barista Timon bei Kustermann wechseln.



http://www.hubert-burda-media.de/unternehmen/standorte/muenchen/
http://www.hubert-burda-media.de/unternehmen/standorte/muenchen/
http://www.naschkatze-auf-abwegen.de/
http://www.melitta.de/de/Handgefilterter-Kaffee-191,2110.html
https://www.kustermann.de/

Vier
Sorten Kaffee durften wie verkosten — Mittig: Kustermann am
Viktualienmarkt

Timon lehrte uns alles Wichtige uUber die alte Technik/den
neuen Trend Kaffee brihen mit Handfilter. Da kann man so
einiges falsch machen: Die Menge von Kaffee und Wasser muss
stimmen, beides muss im richtigen Filter landen. Der Filter
sollte einmal kurz durchfeuchtet werden. Dann wird das Pulver
mit kreisenden Bewegungen komplett Ubergossen — und zwar
niemals mit kochendem Wasser! Ca. 95 Grad reichen aus.

verkosteten vier Sorten Kaffee (ein sogenanntes Cupping), was
extrem spannend war, denn jeder Kaffee schmeckte ganz anders!



Nicht immer konnten wir Beeren oder Eukalyptusnoten sofort
schmecken, aber im Vergleich wurden viele Aromen schon
deutlicher.

Auch die Himbeer-Macarons, die wir dazu knabbern sollten,
erweiterten den geschmacklichen Eindruck des Kaffees enorm.

Nach
dieser fast schon grenzwertigen Koffein-Infusion spitzelte ich
nebenan beim Foodstyling mit Denise Renée von Foodlovin hinein
und konnte noch die Uberreste des arrangierten Essens
bewundern. Ein Raum weiter wurden die letzten Sticke
Cheesecake verputzt, die in Schnellkochtopfen von Fissler
gezaubert worden waren. Ich durfte ein Stuck probieren und war
positiv Uberrascht, wie cremig dieser Kuchen war.

In dieser Kiche standen auch noch Weck-Glaschen mit koéstlichem
Reis- und Couscous- sowie Papaya-Salat und diverse Bio-
Limonaden, an denen man sich starken konnte.

Dann ging es nach kurzer Pause in der Sonne weiter zum
Workshop mit Sandy und Anni von Alpro im Louis Hotel direkt
nebenan. ,Mehr Herz und Bauch“ war das Thema und entgegen
vieler Erwartungen ging es nicht vorrangig um die Produkte der
Firma, sondern um Geschmack, Wahrnehmung und Intuition. Wir
beschaftigten uns mit den eigenen Motiven des Bloggens, mit
unseren Erwartungen, unseren positiven und auch negativen
Gefuhlen, die mit dem Bloggen verbunden sind und uberlegten,



http://foodlovin.de/
http://www.fissler.de/
http://www.alpro.com
http://www.louis-hotel.com/

wie man diese umwandeln kénnte. Ich fand, der Workshop leitete
an zu einer Ruckbesinnung auf den Ursprung des Bloggens. Die
allermeisten tun dies aus Leidenschaft am Kochen, Backen,
Fotografieren und Schreiben und der Freude, diese mit zu
teilen. Wie unsere Gesellschaft leider so ist, kommen jedoch
oft Konkurrenzdenken, Neid und Unzufriedenheit ob der eigenen
,Nicht-Perfektion” hinzu, die diese Freude truben konnen.
Bloggen sollte jedoch vor allem Spall machen und ich glaube,
Sandy und Anni machten Vielen an diesem Tag wieder bewusst,
dass man mehr auf sein Herz und seinen Bauch hdren sollte und
darauf, was einem selbst gut tut.

Als BegruBung zu diesem Workshop gab es uUbrigens einen
leckeren Drink: Reismilch auf Eiswiirfeln mit Ingwersirup,
frischer Minze und einem Stuck Zitronenscheibe. Sehr lecker
und erfrischend! Sehr empfehlenswert! =)

.@EOben
links: Alpro-BegrilSungsdrink — Abendliches Buffet — Rechts:
Reissalat als kleine Starkung zwischendurch

Nach diesem anregenden Workshop ging es fur mich wieder zu
Burda. Dort erklarte uns die Chefredakteurin von ,Meine
Familie und ich“, Gaby Hoger, wie eine solche Zeitschrift
entsteht, welche Arbeitsschritte damit verbunden sind und wer
alles daran mitwirkt.



http://www.meine-familie-und-ich.de/
http://www.meine-familie-und-ich.de/

Maggi
-Workshop — Foodstyling und Food-Shooting

Neben unserem Raum wurde in der Versuchsklche fleillig gekocht
— der MAGGImania-Workshop war in vollem Gange und im Anschluss
schaute ich auch dort noch vorbei, durfte kosten und
zuschauen, wie am Ende die fertigen Gerichte in Szene gesetzt
und fotografiert wurden — mit Unterstutzung von Aurelie
Bastian, einer erfolgreichen Autorin und Food-Fotografin/-
stylistin.

Herzh
afte Cake-pops aus der Maggi-Kiche — Shooting der Leckereien

Den Abschluss des Tages bildete die Abendveranstaltung auf der
Terrasse von Burda. Dort konnten sich alle noch einmal


https://www.aureliebastian.de/epages/63962294.sf/de_DE/?ObjectPath=/Shops/63962294/Categories/Ueber_mich
https://www.aureliebastian.de/epages/63962294.sf/de_DE/?ObjectPath=/Shops/63962294/Categories/Ueber_mich

austauschen, konnten Cocktails und Drinks schlurfen, vegane
Kostlichkeiten vom Buffet naschen oder Pasta Bolognese der
italienischen Betreiber der Burda-Bar. Besonders lecker fand
ich die gefillten Datteln mit Walnussen und Rauchertofu, die
fast schmeckten, als seien sie mit Speck gefullt. Auch die
Drinks mit Trockenpflaumen und Wodka waren etwas Besonderes.
Es war schon dunkel, als ich — pappsatt und ziemlich mude -
mit meiner schweren, prall geflullten Goodiebag aufbrach. Darin
befanden sich zahlreiche Produkte von den Workshops,
Zeitschriften und ein wunderschoner Blumenstrauls. Wir wurden

an diesem Tag von perfekt organisierten, sehr engagierten
Menschen betreut, bewirtet und beschenkt — an dieser Stelle
ein riesiges DANKESCHON an alle, die daran Anteil hatten!
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Ich
hoffe, dass ich auch im kommenden Jahr wieder die Gelegenheit
haben werde, am Food Blog Day teilzunehmen und werde diese
Woche sicher noch vom schonen Wochenende zehren! =)

Ich hoffe, euer Wochenende war genauso schon und sonnig. Kommt
gut durch diese regnerische (aber immerhin kurze) Woche und
macht es euch genussvoll und schon!

Eure Judith



