
Gesundes  Fastfood:
Vollkornspirelli  mit
aufgepeppter  Tomatensoße
(ohne Parmesan vegan)

Neuli
ch kam ein Paket ins Haus, voller Naturata-Produkte. Darunter
Tomaten im Glas, Tomatensoße mit gegrilltem Gemüse, Nudeln
verschiedener Sorten. Ich liebe Geschenke und wenn es dann
noch gesunde Bioprodukte sind – umso toller! =)
Nudeln und Tomaten(soße) sind etwas, das wir absolut immer im
Haus  haben,  denn  mit  ihnen  kann  man  aus  quasi  Nichts  in
Minutenschnelle eine leckere und sättigende Mahlzeit zaubern.
So kam die erste Kostprobe dann auch zum Einsatz, denn wir
hatten  nichts  eingekauft  und  plünderten  die  Vorratskammer.
Vollkornspirelli  wurden  aufgesetzt  und  die  Zucchini-
Tomatensoße  geöffnet.  Zwei  Zwiebeln  waren  noch  da  und
getrocknete Tomaten – sie wurden zu einem herzhaften Topping
für die Soße und als Krönung konnte der Kühlschrank sogar noch
mit etwas Parmesan aufwarten.
Seit ein paar Wochen steht auf unserer Küchenfensterbank ein
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riesengroßer Basilikum, der jedes Mal seinen sommerlichen Duft
verströmt, sobald man ihn berührt.

Unser
Gericht war in 15 Minuten zubereitet und mit diesen wenigen
Zutaten wurde es so bunt und herzhaft, dass ich ab jetzt
sicher  häufiger  gebratene  Zwiebeln  über  Pasta  gebe  und
frisches Grün in rauen Mengen darüber streue.

Für 2 Portionen:
200-300 g Vollkornspirelli {z. Bsp. von Naturata}

1 Glas Tomatensoße (mit gegrillter Zucchini) {Naturata oder
eine andere Marke}

2 mittelgroße Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
etwas Olivenöl

1 kleine Handvoll getrocknete Tomaten
1 große Handvoll frisches Basilikum

Pfeffer, frisch gemahlen; Salz
(Frisch geriebener Parmesan)

Die  Vollkornspirelli  in  reichlich  Salzwasser  gar  kochen.
{Unsere von Naturata gingen sehr schnell und brauchten keine
10 Minuten!}
In  dieser  Zeit  die  Zwiebeln  schälen  und  in  dünne  Spalten
schneiden. Den Knoblauch schälen und grob hacken. In einer



Pfanne das Öl erhitzen. Zwiebeln darin anbraten. Wenn sie
etwas Farbe haben, Knoblauch und gehackte getrocknete Tomaten
dazu geben und bei mittlerer Hitze weiterdünsten.
Die  Nudeln  abgießen,  in  den  Topf  zurückgeben  und  mit  der
Tomatensoße aus dem Glas mischen. Auf Teller verteilen und die
Mischung aus der Pfanne darüber geben. Mit Pfeffer würzen und
Parmesan  sowie  gehacktes  Basilikum  darüber  streuen.

Nudel
n machen glücklich, sagte meine Ma oft. Und ich finde, sie hat
Recht. Nichts geht über einen Teller voll köstlicher Pasta,
wenn der Hunger sich meldet. Vollkornnudeln machen außerdem
länger satt. Wenn solche Gerichte also nicht gesundes Fastfood
sind, was dann? =)

Ich wünsche euch Teller voll feinster Pasta, wenn der große
Hunger kommt!
Macht es euch schön und habt eine genussvolle Zeit!
Eure Judith

 

 

*  Die  Naturata-Produkte  für  dieses  Gericht  wurden  mir
freundlicherweise  kostenlos  zur  Verfügung  gestellt.Dafür
herzlichen Dank!
Dieser  Artikel  stellt  somit  eine  Kooperation  dar/  enthält



Werbung.

Selbstgemachte Tagliolini mit
Zucchini und Ziegenfrischkäse
&  Eine  Buchrezension:  Das
vegetarische  Kochbuch  v.
Barbara Bonisolli

Schon eine Weile liegt dieses wunderbare Buch hier auf meinem
Esstisch  und  wartet  darauf,  euch  vorgestellt  zu  werden.

Das
Buch  ist  dieses  Jahr  erschienen  und  aus  meiner
Kochbuchsammlung  nicht  mehr  wegzudenken.  Ich  habe  einige
Seiten  für  euch  fotografiert,  denn  ich  denke,  die
wunderschönen und appetitanregenden Bilder sagen alles aus.
Trotzdem möchte ich auch in ein paar Worten sagen, warum ich
das  Buch  so  toll  finde.
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Und
natürlich habe ich auch schon etwas nachgekocht. Diese Pasta
mit Ziegenfrischkäse, Zucchini, Sesam und Minze schmeckt so
göttlich, dass wir sie bereits zwei Mal gemacht und sogar
Gäste  damit  bewirtet  haben.  Dazu  gab  es  allerdings  keine
Fettuccine, sondern selbst gemachte Tagliolini nach dem Rezept
meiner italienischen Lieblingsautorin dalla Zorza. Das Rezept
gibt  es  im  Anschluss.

Schon
beim  ersten  Durchblättern  begeisterten  mich  die  oft
schlichten, aber dafür umso schöneren, stimmungsvollen Fotos.
Die  Autorin  gehört  zu  den  bekanntesten  Foodfotografen
Deutschlands  –  und  das  zu  Recht.  Sie  lebt  auf  dem  Land,
besitzt einen großen Garten und baut fast alles selbst an, was



auf ihren Tisch kommt. So entstehen übers Jahr immer wieder
neue, vegetarische Rezepte. Unter dem Titel „100 Rezepte aus
meinem Garten“ erschien bereits ein Werk von Bonisolli bei
Callwey.

Passe
nd zum eigenen Anbau und somit dem Leben und Essen nach Saison
und Jahreszeit, gliedert sich das Buch in Frühjahr, Sommer,
Herbst und Winter. Dazu kommt eine Kategorie „Einmachen“, die
sich auf alle vier Kapitel verteilt, denn es kann ja in jeder
Jahreszeit  etwas  eingemacht  werden.  Im  übersichtlichen
Inhaltsverzeichnis (siehe 1. Foto) sind diese Einmach- Rezepte
innerhalb  der  Kapitel  grün  markiert.

Genau
so  übersichtlich  wie  das  Verzeichnis  finde  ich  die



Anleitungen. Oft sind die Rezepte begleitet von persönlichen
Tipps der Autorin und jedes Gericht wird von mindestens einem
Foto begleitet, was mir persönlich sehr wichtig ist, denn wer
kocht gerne ein Gericht nach, von dem man keine Ahnung hat,
wie es aussehen soll?
Überhaupt machen absolut jedes Rezept und jedes Foto Lust, es
nachzukochen und das erlebe ich wirklich selten bei einem
Kochbuch!

Wer
die vegetarische Küche liebt, der sollte sich dieses Buch
anschaffen! Und wer sich vorgenommen hat, in Zukunft weniger
Fleisch und mehr Vegetarisch zu essen, der wird mit diesem
Buch den Verzicht bald nicht mehr merken. =)

Fazit: Unbedingte Kaufempfehlung bzw. Schenk-Empfehlung, wenn
man jemanden kennt, der gerne vegetarisch isst!

Und hier noch das Rezept für frische, selbstgemachte Pasta mit
Barbara Bonisollis herrlicher Zucchini-Ziegenkäse-Soße.

Pasta (für 4 Personen)*:
300 g Hartweizengrieß

3 frische Eier
1 gestr. TL Salz

Mehl zum Bearbeiten

Alle Zutaten in eine Schüssel geben und in ein paar Minuten zu



einem glatten Teig verkneten.
Wenn man ihn gleich weiterverarbeitet, sollte er 15 Minuten in
einem  Küchentuch  ruhen.  Ansonsten  kann  man  ihn  in  Folie
gewickelt auch einen Tag oder über Nacht im Kühlschrank ruhen
lassen.
Den Teig in 4-6 Stücke teilen und diese mit Mehl bestäubt
durch  die  Nudelmaschine  geben.  Die  Teigplatten  auf  ein
sauberes,  leicht  bemehltes  Küchentuch  legen  und  jedes  Mal
wieder mehlieren, sonst kleben sie beim Ausrollen fest.
Wenn  der  Teig  dünn  genug  ist,  den  Aufsatz  für  Tagliolini
montieren und die gut bemehlten Platten hindurch geben. Die
Tagliolini sofort auf einem sauberen Küchentuch ausbreiten,
damit sie nicht zusammen kleben.
Die Nudeln entweder so ausgebreitet trocknen lassen (wir haben
sie am Vortag gemacht und über Nacht trocknen lassen, bis
abends die Gäste kamen) oder sie direkt in reichlich Wasser
ein paar Minuten kochen.

* Wenn das Gericht ein Hauptgang sein soll und starke Esser
dabei sind, empfehle ich die doppelte Menge zu machen oder
zumindest 100 g mehr Grieß + 1 Ei mehr!
Wenn man aber schon dabei ist, lohnt es sich meiner Meinung
nach, gleich doppelt so viel zu machen und die Nudeln entweder
zu trocknen oder zwei Tage später noch einmal mit anderer Soße
zu essen. =)

Soße (für 4 als Hauptspeise oder 6 als Vorspeise):
1 große Zucchini (ca. 1 kg)
1 Knolle frischer Knoblauch

3 EL geschälter Sesam
½ Bund Minze
2 EL Butter
Salz, Pfeffer

150 g Ziegenfrischkäse
½ Limette oder Zitrone

Backofengrill auf höchste Stufe stellen. Ein Blech mit
Backpapier auslegen.



Zucchini waschen, halbieren und die Kerne entfernen (sie
lassen sonst beim Backen sehr viel Wasser). Mit der Hautseite
nach oben auf das Blech legen. Die Knoblauchknolle quer
halbieren und mit der Schnittfläche nach unten aufs Blech
setzen. Ca. 20 Minuten backen.
Sesam ohne Fett in einer großen Pfanne rösten.
Nudelwasser in einem großen Topf aufsetzen.
Wenn die Zucchini aus dem Ofen kommen, das Fruchtfleisch aus
der Schale lösen und den Knoblauch aus der Schale drücken.
Beides grob hacken. Die Minze hacken.
Die Nudeln ins Wasser geben.
Die Butter in der Pfanne erhitzen und das Gemüse kurz
anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die tropfnassen Nudeln in die Pfanne zum Gemüse geben, den
Ziegenfrischkäse unterheben. Auf Teller verteilen und mit
Sesam und Minze bestreuen und mit ein paar Spritzern
Limettensaft servieren.

Ich
habe noch schwarzen Sesam dazu genommen, das sieht noch
schöner aus.

Ich  hoffe,  diese  Kostprobe  hat  euch  Lust  auf  dieses
wundervolle Buch gemacht und wünsche euch eine genussvolle
Restwoche bis zum nächsten langen Wochenende! =)
Eure Judith



♥ Herzlichen Dank an den Callwey Verlag für die freundliche
Bereitstellung des Rezensionsexemplars! ♥

Hallo Grillwetter?! Döner mit
selbstgebackenem  Fladenbrot,
Bratwurst,  Zucchini  und
Kräuterquark (Kooperation)

Grill
en  verbinde  ich  normalerweise  mit  strahlend  schönen
Sonnentagen, lauen Sommerabenden und Natur. Andere Leute sind
da härter drauf und grillen das ganze Jahr über. Da steht der
Grill dann auf der überdachten Terrasse, auf der Pergola oder
dem Balkon. Ich bin eher so eine Schönwetter-Grillerin und
stehe auch dazu.
Die Saison haben wir ja bereits an Ostern eröffnet, da war das
Wetter noch schön, bevor das launig-regnerische Aprilwetter
losbrach, das sich immer noch nicht ganz verzogen hat, so es

https://www.naschkatze.me/2016/05/03/hallo-grillwetter-doener-mit-selbstgebackenem-fladenbrot-bratwurst-zucchini-und-kraeuterquark-kooperation/
https://www.naschkatze.me/2016/05/03/hallo-grillwetter-doener-mit-selbstgebackenem-fladenbrot-bratwurst-zucchini-und-kraeuterquark-kooperation/
https://www.naschkatze.me/2016/05/03/hallo-grillwetter-doener-mit-selbstgebackenem-fladenbrot-bratwurst-zucchini-und-kraeuterquark-kooperation/
https://www.naschkatze.me/2016/05/03/hallo-grillwetter-doener-mit-selbstgebackenem-fladenbrot-bratwurst-zucchini-und-kraeuterquark-kooperation/


hier gerade regnet.
Aber es soll ja besser werden und deswegen habe ich ganz
optimistisch meine erste Grill-Idee für euch, die ich mit der
Lieferung  Kräuterquark  von  Gervais  entwickeln  wollte.
Kräuterquark  liebe  ich  ja  sehr.  Ich  mache  ihn  auch  gerne
selbst, aber oft habe ich auch einen gekauften als Vorrat da,
um daraus ein schnelles Knabber-Abendessen mit Möhrensticks zu
machen. Dass Kräuterquark aber auch beim Grillen flexibel und
kreativ einsetzbar ist, beweist hoffentlich dieser Grill-Döner
mit  Bratwürsten,  gegrillten  Zucchini  und  Quark  statt  der
Döner-Joghurt-Soße.

Man
kann natürlich auch gekaufte Fladen- oder Pitabrote nehmen,
wenn  man  sich  die  Backerei  sparen  will.  (Profis  mit
ausgefeilterem  Grill  und  etwas  Erfahrung  können  die  Brote
sicher auch grillen, statt sie im Ofen zu backen.) Vor dem
Füllen kann man sie noch einmal kurz auf den Grill legen,
damit sie warm und knusprig werden. Auch anderes gegrilltes
Gemüse eignet sich natürlich gut, um in die Brote gestopft zu
werden.
{Veganer nehmen einfach tierfreie Würste, die Brote sind von
selbst vegan. Bei der Soße findet sich sicher ein Ersatz im
Kühlregal oder man macht sich eine selbst aus Sojajoghurt. =)
}



Und so geht´s:

6 Fladenbrote * (vegan):
¼ Würfel Hefe (10 g)

1 TL Zucker
250 g Dinkelmehl (630)

125 g Dinkel-Vollkornmehl
1 gestr. TL Salz

100 + 200 ml lauwarmes Wasser

Die  Hefe  zerbröckeln,  mit  dem  Zucker  in  100  ml  lauwarmem
Wasser auflösen. Beide Mehlsorten in eine Schüssel geben und
mit dem Salz mischen.
Die aufgelöste Hefe untermischen, dann nach und nach die 200
ml Wasser unterrühren. Alles 10 Minuten lang kneten, bis ein
glatter Teig entstanden ist. Zugedeckt 1 Std. ruhen lassen.

Dann noch mal durchkneten, 6 gleich große Kugeln formen (man
braucht wahrscheinlich etwas Mehl zum Bearbeiten) und diese
noch mal 20 Min. gehen lassen.
Den  Ofen  auf  220°C  Umluft  vorheizen  und  2  Bleche  mit
Backpapier  belegen.
Die Kugeln zu Fladen formen und jeweils drei davon mit etwas
Abstand auf ein Blech legen.
In etwa 20 Minuten backen. Die Brote gehen dabei schön auf und



bilden  im  Inneren  einen  kleinen  Hohlraum  –  perfekt  zum
Aufschneiden und Füllen.
Wenn man die Brote eine Weile aufbewahren will, sollte man sie
in  ein  sauberes  Küchentuch  hüllen  und  in  einer  Dose  oder
Plastiktüte  lagern.  Zum  Füllen  dann  kurz  grillen  oder
auftoasten.

Döner:
Pro Portion
1 Fladenbrot

½-1 Bratwurst nach Belieben, in dünnen Scheiben
Ca. 5 Scheiben gegrillte Zucchini

Etwas klein geschnittener Salat (Eisblatt, Frisee, Endivien)
2-3 dünne Spalten Tomate
Frühlingszwiebelringe

1-2 EL (Gervais) Kräuterquark
(wer mag, gibt noch gepressten Knoblauch hinein)

Die Brote seitlich aufschneiden und alle Zutaten hineinfüllen.
Am besten beginnt man mit einem Löffel Quark, gibt dann Wurst
und Gemüse hinein und obendrauf noch einmal Quark. [nurkochen]

Ich
hoffe, ihr habt alle bald schönstes Grillwetter und wünsche
euch eine genussreiche Woche! Bis zum langen Wochenende ist es
ja schon fast geschafft! =)



Eure Judith

{Das Rezept entstand in Kooperation mit Gervais.
Vielen  Dank  an  Sarah  von  F&H  Porter  Novelli  für  die
freundliche  Bereitstellung  des  Kräuterquarks!}  ♥

* Frei nach dem Rezept für „Fladenbrot mit Schafskäse“ aus
„Backen! Das Goldene von GU“

Einfach  und  sooo  gut:
Vollkorn-Hefebrot  (vegan)  &
Bärlauchbutter
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In
diesen Wochen ist es etwas ruhiger hier, ich weiß und hoffe,
ihr lest trotzdem treu vorbei. Wir haben zurzeit unheimlich
viel Besuch bei uns und möchten diese Zeit genießen, sind aber
natürlich auch viel unterwegs, weshalb ich weniger zum Kochen
und Backen komme. Es wartet aber ein weiteres tolles Buch, das
ich  euch  vorstellen  möchte  und  von  dem  ich  wieder  zwei
Exemplare verlosen darf! =)
Und ein supergutes Brot habe ich entdeckt, das kann ich euch
nicht vorenthalten!

Ich
liebe  es,  selbst  Brot  zu  backen.  Nichts  geht  über  diesen
himmlischen, heimeligen Geruch, der dann durch die Wohnung
zieht und über den ersten, knusprigen Bissen.



Allerdings  gehöre  ich  nicht  zu  diesen  ambitionierten,
engagierten  Bäckerinnen,  die  tagelang  an  einem  Rezept
arbeiten: Quellstück ansetzen, Vorteig herstellen, Gehzeiten,
Kneteinlagen, Gehzeiten, … Ich bewundere diese Mühe, aber ich
bin offen gestanden meist zu faul dazu und habe auch nicht die
Zeit.
Umso genialer finde ich Rezepte, die ein knuspriges, fluffig-
saftiges  Vollkornbrot  mit  Minimalaufwand  ermöglichen!  Einen
Teig schnell zusammen rühren, vielleicht noch zwei Stunden
gehen lassen, backen – fertig! So lasse ich mir das gefallen
und solch ein Brot habe ich ja zufällig schon durch einen Tipp
im Netz gefunden.
Ein  weiteres,  das  ich  fast  noch  leckerer  finde,  ist  das
Hefeteig Grundrezept der Veganista aus ihrem Buch La Veganista
backt,  erschienen  bei  GU.  Simpler  geht  eine  Zubereitung
eigentlich nicht mehr und das Ergebnis ist köstlich!

Neulich habe ich mit frischem Bärlauch aus dem Garten meiner
Eltern Bärlauchbutter hergestellt. Das ist so einfach, dass
man eigentlich kein Rezept braucht: Man püriert weiche Butter
mit mehreren Handvoll Bärlauch, etwa einem ½ TL Salz und wer
mag mit einer Knoblauchzehe oder ein wenig Zitronenschale.
Der  Rest  ist  grünes  Frühlingsglück  auf  (selbstgebackenem)
Vollkornbrot…



Für 1
Kastenbrot:

½ Würfel frische Hefe oder 7 g Trockenhefe
1 EL Zucker

500 g Dinkel- (oder Weizen-) Vollkornmehl
100 g Roggenvollkornmehl

(beide Mehle am besten frisch gemahlen)
2 TL Salz

evtl. ein wenig Brotgewürz
450 ml lauwarmes Wasser

Die Hefe mit dem Zucker im lauwarmen Wasser auflösen. Beide
Mehlsorten mit dem Salz (und dem Brotgewürz) vermischen und
das  Hefewasser  zugeben.  Mit  dem  Stiel  eines  Rührlöffels
umrühren und den Teig zugedeckt 2 Stunden an einem warmen Ort
gehen lassen.

!! Die Backform nicht mit Papier auslegen! So steht es zwar im
Rezept,  aber  bei  mir  hat  sich  das  Papier  mit  dem  Brot
verbacken und wir mussten beim ersten Brot somit die Rinde
samt Papier bei jeder Scheibe abschneiden. Bei diesem Rezept
ist Backpapier auch wirklich unnötig. !!

Den Teig in die Form geben und die Oberfläche kreuzweise oder
gitterförmig  mit  einem  scharfen  Messer  ca.  1  cm  tief
einschneiden.



Noch einmal 30 Minuten ruhen lassen. Den Ofen auf 220 °C
(Ober-/Unterhitze)  vorheizen  und  eine  Schale  mit  Wasser
hineinstellen. (Achtung: Heißer Dampf!)
Das  Brot  auf  mittlerer  Schiene  45-50  Minuten  backen.  10
Minuten vor Ende der Backzeit die Schale mit Wasser vorsichtig
herausholen.
Wenn man sicher sein will, dass das Brot gut ist, klopft man
auf  die  Unterseite:  Klingt  es  hohl,  ist  das  Brot  fertig.
[nurkochen]

Ich
wünsche  euch  eine  genussvolle  Woche,  mit  hoffentlich  bald
wieder frühlingshafterem Wetter!
Eure Judith

French Burger mit gebackenem
Camembert  &  Interview  mit
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einer  Autorin  der  Burger
Bibel

Heute gibt es einen weiteren Burger aus der Burger Bibel, die
ich  euch  am  Sonntag  vorstellen  durfte.  Wer  ein  Exemplar
gewinnen möchte, kann noch bis Sonntag, 10. April teilnehmen.
Wie das geht, erfahrt ihr hier.

Für 1
Burger:

160 g Rindfleisch aus Nacken und Schulter
1 Bun

Salat (Lollo Rosso, Lollo Biondo, Rucola oder Frisée)

Für den gebackenen Camembert:
1 Ei

Salz, Pfeffer
eine 2 cm dicke Scheibe Camembert

2 EL Semmelbrösel
1 TL Speisestärke

Öl zum Frittieren oder Ausbacken (z.B. Rapsöl)

Für die Preiselbeersoße:
1 Handvoll Preiselbeeren
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1 EL Zucker
1 Schuss Rotwein

Alternativ: Preiselbeeren aus dem Glas, nicht zu süß

PATTY
1.  Das  Rindfleisch  wird  aus  dem  Nacken  und  der  Schulter
zusammengewolft.
2. Forme es und presse es zu einem 160 g schweren Patty.
3. Brate das Patty bis zur gewünschten Garstufe.

gebackener CAMEMBERT
1. Das Ei wird mit einer Prise Salz und Pfeffer in einem
tiefen Teller verquirlt.
2. Mische in einem zweiten tiefen Teller die Semmelbrösel mit
1 TL Speisestärke. Tauche die Camembertscheibe in das Ei und
wende sie anschließend in den Semmelbröseln.
3. Frittiere den Käse für 3-4 Min. in einer Pfanne in Öl.
Faustregel: So viel Öl zum Frittieren hinzufügen, bis das
Lebensmittel halb darin schwimmen kann.

Preiselbeersoße
Die Preiselbeeren werden mit 1 EL Zucker und einem Schuss
Rotwein in einem Kochtopf 30 Min. lang gekocht.

Anrichten
Auf  die  untere  Bun-Hälfte  wird  etwas  Preiselbeersoße
gestrichen. Das heiße Patty kommt darauf. Füge die frittierte
Camembertscheibe und reichlich Preiselbeersoße inklusive dem
Salat deiner Wahl hinzu.[nurkochen]



♥ ♥ ♥

Da die Buchvorstellung sonst zu lang geworden wäre, bringe ich
heute das Interview mit einer der Autoren der Burger Bibel,
das ich großartigerweise machen durfte.
Ich  hoffe,  ihr  bekommt  dadurch  noch  einen  „kleinen  Blick
hinter die Kulissen“, was die Entwicklung und Entstehung eines
solchen Buches angeht und erfahrt noch ein klein wenig mehr
über die Autoren.

Liebe Autoren,
ich  durfte  schon  einen  kleinen  Blick  in  euer  Burger-Werk
werfen, und finde es wirklich großartig.
Danke, dass ihr euch die Zeit nehmt, mir noch ein paar Dinge
darüber zu erzählen! =)

Wie kamt ihr denn auf den Namen für euer Buch? Seid ihr
bibelfest oder würdet ihr eher gutes Essen als eure Religion
bezeichnen?
In Burger we believe. Der Name Bibel ist in keinem religiösen
Sinne Programm. Es veranschaulicht nur den Inhalt, der so
reichhaltig ist. Das neue Testament, das alte, die 10 Gebote
und das Burger Unser wurden verfettigt und biblisch verpackt.
Jeder wahre Burgerfreund wird in der Bibel alles Wissenswerte
finden, um ein wahrer Burgerexperte zu sein.

https://www.naschkatze.me/2016/04/03/buchvorstellung-die-burger-bibel-verlosung-von-2-exemplaren/


Gebt ihr uns einen Blick hinter die Kulissen?
– Wie oft habt ihr ein Rezept zubereitet, bis ihr es buch-reif
fandet?
Ehrlich?  Den  einfachsten  aller  Burger,  den  Cheeseburger,
mussten wir 2 Mal zubereiten. Hier ging es aber tatsächlich
nur um die Optik des Burgers, da der Käse nicht so schön
runter lief.

–  Habt  ihr  eure  Fotomodelle  nach  dem  Shooting  immer
aufgegessen?
Wir haben die Burger an zwei Tagen produziert und somit blieb
keiner der Burger unberührt. An jedem haben wir geknabbert,
oder auch ganz aufgegessen, damit wir auch sicher waren – dass
das was wir da zubereiten, auch schmeckt! Alle vier Autoren
mussten das Rezept überzeugend finden, sonst haben wir den
Burger nicht mitaufgenommen.

– Wie sind eure Rezepte entstanden?
Die  Rezepte  sind  eine  Ansammlung  unseres  jahrelangen
Burgerfetisches. Wir veranstalten öfter Burgerworkshops, die
man  unter  www.burgercityguide.com  buchen  kann,  sodass  wir
einen guten Fundus an bereits gekochten Rezepten hatten. Wir
haben uns für 24 Rezepte entschieden, damit Burgerliebhaber
jeden Monat zwei neue Burger ausprobieren können. Außerdem
haben  wir  saisonale  Einflüsse  beachtet.  Zum  Beispiel  den
Spargelburger für den Frühling, den Wiesn Burger pünktlich zum
Oktoberfest, oder den XMAS Burger.. Na zu Weihnachten halt. 

– Fiel euch die Auswahl an Rezepten für das Buch schwer?
Ganz  und  gar  nicht!  So  viel  Auswahl  es  mittlerweile  an
Foodtrends gibt. Es ist toll, alles Mögliche in einen Burger
verpacken zu können. Ob Kichererbsen, Fisch, Gemüse, Hähnchen
und so weiter..

Seid ihr im Vorfeld viel gereist und habt Vor-Ort-Recherche
betrieben  oder  lest  ihr  euch  das  Wissen  zu  eurem
Lieblingsthema  eher  an?
Wir waren schon bundesweit in wirklich vielen Läden. Aber das

http://www.burgercityguide.com/


war vor der Burger City Guide Facebook-Gruppe und weit vor dem
Buch. Unsere bundesweite Top20 basiert also schon teils auf
eigenen Erfahrungen, aber der Großteil der Empfehlungen stammt
doch aus unserer über 5.000 Personen starken Facebook-Gruppe.
In Baden-Württemberg haben wir z.B. Romy, unseren persönlichen
Guide sitzen, die die gleichnamige Gruppe für BW leitet. Sie
testet sich in ihrem Gebiet durch die Läden durch und leitet
die ganze Sache im Süden. Geplant ist, dass wir in jedem
Bundesland einen „Guide“ vor Ort haben. Also – Bewerbungen
her! 

Burger  sind  ja  gerade  wieder  ein  großer  Trend  und
dementsprechend erscheinen viele neue Burger-Bücher. Was macht
euer Buch besonders und hebt es von den anderen ab?
Es ist das bislang einzige Buch, das den Burger als gesamtes
Konzept  abdeckt.  Wir  haben  jede  Entstehungstheorie
recherchiert, interessante Fakten herausgefunden und für jede
Zutat  Expertenmeinungen  eingeholt.  Für  das  Fleischkapitel
schrieb  Thomas  Müller,  Betreiber  von  fleischbotschafter.de,
mit dem wir zusammen bei einem der besten Fleischlieferanten
in Berlin waren. Sogar für die richtige Kartoffelsorte haben
wir uns von einem waschechten Kartoffelbauern in 4. Generation
zu  jeder  Kartoffelsorte  beraten  lassen.  Auch  bei  der
Burgerzubereitung erklären wir jeden Schritt ausgiebig, teils
sogar vor dem Hintergrund der Wissenschaft. Viele der anderen
Burger  Bücher  beinhalten  maximal  ein  paar  Rezepte  mit
angeschnittenen  Wissensfetzen,  sei  es  geschichtlich  oder
fachkundetechnisch. Wir hingegen haben wirklich ALLES in ein
Buch  verpackt.  Deshalb  der  Titel:  Als  Bibel  soll  sie  die
Grundlage für Anhänger der Burgerreligion bilden.

Was war die Intention eures Buches, was möchtet ihr damit
erreichen?
Den Menschen zu zeigen, warum es gerade einen Burgerhype gibt.
Warum Burger so faszinierend sind. Und wie leicht es ist, sie
selbst zu machen. Und den Menschen zu helfen, die Spreu vom
Weizen zu trennen. Dass McDonalds oder Burger King keine guten

http://www.fleischbotschafter.de/


Burger machen, ist mittlerweile bekannt. Aber wie soll man bei
der  Flut  an  neuen  Burgerläden  erkennen,  die  alle  am  Hype
mitverdienen wollen, ob jemand gute Burger macht oder nicht?
Es wird oft getrickst in der Lebensmittelindustrie. Wir geben
eine Lektüre zur Hand, mit der sich bereits durch einfache
Tricks ein guter Burger mit dem bloßen Auge erkennen lässt.

♥ ♥ ♥

Ich hoffe, ihr fandet das Interview auch so schön wie ich und
habt weiterhin eine genussvolle Woche!
Das nächste Rezept hier wird wieder süß – es gibt eine
schnelle und unkomplizierte Banjo- Torte (Banane-Joghurt) mit
Mandel-Dinkel-Biskuit. =)
Eure Judith


