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Weihnachten ruckt mit groBen Schritten naher und ich
personlich finde, es gibt kaum ein schoneres (materielles)
Geschenk als Kochbicher. Am allerschonsten finde ich nur,
gemeinsam Zeit mit lieben Menschen zu verbringen — was man ja
perfekt beim Kochen tun kann. =)

Und falls ihr noch nach schonen Weihnachtsgeschenken sucht,
habe ich da 3 tolle Tipps fur euch, die alle neu in meinem
Kochbuchregal gelandet sind. In den Adventswochen wird es also
drei Buchvorstellungen geben.

Heute starte ich mit einem Buch, das keine Rezepte enthalt,
also auch etwas fur kulinarisch Interessierte, die nicht
kochen (wollen), ist. Der ,Kleine Atlas der Kulinarik“” von der
Italienerin Martina Liverani erschien kurzlich im Knesebeck
Verlag.

Er nimmt den Leser mit auf eine Reise durch die Kuchen der
Welt, zu kosmopolitischen Gerichten, kulinarischen Praktiken,
Traditionen und Ritualen.



Inhalt

Nach dem Vorwort gliedert sich das Buch in drei Teile:
.Kosmopolitische Gerichte”, Kulinarische Praktiken® und
»Rituale und Vorlieben“. Darin werden jeweils mehrere Aspekte
beleuchtet, beispielsweise die Geschichte und Vielfalt von
Brot, der Siegeszug des Kaffees oder der Pizza, das Anmachen
und Widrzen oder auch das Konservieren von Nahrung und nicht
zuletzt Praktiken wie das Fasten.

Begleitet von Fotos oder auch Illustrationen geht der Leser
auf die Reise durch die Geschichte und Verbreitung von Zutaten
oder Gerichten, durch die unfassbare Vielfalt an
Zubereitungsarten, zur Bedeutung von (gemeinsamem) Essen fur
die Menschheit und das soziale Miteinander.
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Kostprobe?

Wusstet ihr, dass das Chicken Tikka Masala gar kein indisches
Gericht 1ist? Es wurde 1in GroRbritannien von Kochen aus

Bangladesch kreiert.

Oder hattet ihr gedacht, dass die gefurchteten Protagonisten
aus Horrorfilmen namens Piranha eine haufige Zutat der
peruanischen Kuiche sind?

Kennt ihr die Geschichte um die Erfindung des Caesar Salads?
Oder die Bedeutung des Wortes ,Kumpan®“? All diese kleinen und
groBen Wissenshappen und noch ganz viele mehr werdet ihr im
Buch finden.
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Die Autorin hat in ihrem Buch zahlreiche interessante Fakten,
historische

Anekdoten,

Entwicklungen zusammen getragen.
lehrreich und unterhaltsam und meiner Meinung nach ist das

Buch fur jeden etwas, der gerne liest und gerne isst — egal,
selbst kocht oder sich von

ob man nun lieber essen geht,
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Wie der Covertext so schon sagt: ,Ihre késtlichen Geschichten
dass Freude am Kochen und am gemeinsamen Essen
welcher Nation man angehort.”

zeigen,
verbindet — ganz egal,

Ich werde das Buch sicher noch oft zum Stobern in die Hand
nehmen, um eine kurze kulinarische Weltreise zu machen.


https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2022/11/Kleiner-Atlas-der-Kulinarik_BEARB-2.jpg

Habt eine genussvolle Adventszeit!

Eure Judith

Martina Liverani

,Kleiner Atlas der Kulinarik. Genussvolle Geschichten aus
aller Welt“

ISBN: 9783957286802

Knesebeck Verlag

Hadcover, 239 Seiten

Buchvorstellung: ,Die grune
Kiiche. Quick & Slow*“ von D.
Frenkiel & L. Vindahl
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KNESEBRECK

David Frenkiel + Luise Vindahl

Heute stelle ich euch den neuesten Neuzugang im Bucherregal
vor. Die beiden Autoren von ,Die grune Kiche. Quick & Slow“
fuhren seit vielen Jahren einen international erfolgreichen
Blog mit vegetarischen und veganen Rezepten namens ,The green
kitchen” und haben schon mehrere Blcher veroffentlicht. Ich


https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2022/10/Quick-Slow_BEARB-6.jpg

kannte sie bisher leider nicht, aber das andert sich zum Gluck
ja jetzt, denn die beiden haben super inspirierende

Rezeptideen!

Schauen wir mal ins Buch:
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Eingeleitet wird es von einigen Seiten mit personlichen Worten
uber das Konzept des Buchs, uber den Blog und die mitwirkenden
Menschen, mit Hinweisen zu Mengen, Zutaten, Vorbereitetes und
Vorraten.

Die folgenden 6 Kapitel bringen laut Autor David ,alles
zusammen, was wir uber die Jahre, in denen wir Kochblcher
geschrieben und eine Familie gegrundet haben, fur uns und
andere gekocht haben, und fassen es in Rezepte fur die beiden
sehr unterschiedlichen Situationen, in denen wir uns in einer
ganz normalen Woche finden.“

Es gibt also neben ,Grundzutaten mit Wumms*, die jede Mahlzeit
aufpeppen und Gerichten geschmackliche Tiefe verleihen, Ideen
fur die ,Morgenstund“, fur ,Quick-Momente” und ,Slow-Momente”,
»Coole Kombis“ (ein Mix aus Quick und Slow) sowie ,Sulles”, wo
man ebenfalls schnelle und zeitintensivere Rezepte findet.

Das Buch schlieBt mit einem Kurzportrait der Autoren,
Dankesworten und dem Register.
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Die Rezepte sind alle lecker bebildert und werden alle von
personlichen Worten begleitet, die Zutaten sind Ubersichtlich
gegliedert, ebenso wie die Anleitung. Zum Schluss werden
Alternativen aufgezeigt, Vorschlage fur Varianten oder andere
Verwendung mancher Rezeptbausteine.

Klasse finde ich auch, dass in den Kapiteln mit Slow- und
Quick-Rezepten im oberen Eck immer ein S oder ein Q steht und
somit sofort ersichtlich ist, zu welcher Kategorie das Rezept
zahlt.
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Kostprobe?

Da ich in letzter Zeit gar keine suBe Fruhstuckerin bin
(sofern ich dberhaupt frahstucke), klingt far mich ein
herzhaftes ,Harissa-Spiegelei auf Toast” so richtig gut. Aber
auch ,Schoko-Waffel-Toast mit Granola-Butter” (sozusagen Arme
Ritter aus dem Waffeleisen) muss ich mal ausprobieren!

Lecker sehen auch der ,Gebackene Feta + Linsen mit Brombeer-
Vinaigrette” (Quick) oder der ,Griechische Kartoffel-Eintopf“
(Slow) aus. Richtig abgefahren finde ich die ,Fermentierten
Fritten” — habt ihr so was schon mal gehort?
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Zum Abschluss ein paar ,Geflillte Datteln mit Ingwer +
Himbeeren“? O0der 1lieber ,Tahina-Wirbel-Konfekt”, ,vegane
Nussbutter-Brownies” oder eine ,Halva-Crépe-Torte“? Fir mich
bitte in dieser Reihenfolge.. =)
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Ich finde viele Rezepte sehr inspirierend, zum Beispiel sind
die Kardamom-Hefe-Kringel nach dem ersten Blattern entstanden.
Hier ist flr jeden etwas dabei und vor allem fur jeden Anlass,
egal ob es im Alltag schnell gehen sollte oder ob man sich
ausfuhrlich Zeit nehmen kann.

Brillant finde ich die Anmerkung im Vorwort: ,Bei Quick + Slow
geht es aber nicht nur um Zeit, sondern auch darum, wie sehr
wir mit ganzem Herzen dabei sein konnen“. Denn grundsatzlich
sollten wir doch immer ganz bei dem sein, was wir gerade tun
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und uns daran erfreuen. Was leider im Alltagsstress nicht
immer klappt, aber es ist eine Frage der Balance und daran
erinnert dieses Buch auf leckere und sympathische Weise.

Hoffentlich findet ihr auch so groBen Gefallen am Schmékern
und Nachkochen in und aus diesem Buch.

Habt eine genussvolle Zeit bei allem, was ihr tut!

Eure Judith

David Frenkiel & Luise Vindahl
»,Die grune Kuche. Quick & Slow“
Knesebeck, gebunden, 35 Euro
ISBN: 978-3-95728-660-4

Buchvorstellung: »ONE .

Geniale One Pot Gerichte” von
Jamie Oliver (DK Verlag)
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GENIALE ONE POT GERICHTE

Heute gibt es mal wieder Lesefutter! Ein neues Buch ist in
meiner Sammlung gelandet: ,One. Geniale One Pot Gerichte“ von
Jamie Oliver. Generell enthalt mein Blcherregal recht viele
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Biucher des DK Verlags, ich mag deren Programm wirklich sehr
gerne. Und Bucher von Jamie Oliver auch, denn ich finde, er
hat immer tolle, alltagstaugliche Ideen.

Aber schauen wir mal ins Buch, das Jamie seiner Frau Jools
gewidmet hat. Wie er selbst schreibt, ist das Buch sein
,augenzwinkernder Grull an die Kunst des minimalen Abwaschs”,
denn jedes Rezept erfordert nur ein Gargeschirr. Die Kuche ist
also schnell wieder aufgeraumt. Er schreibt: ,Mit ONE mochte
ich Ihnen zeigen, wie man ohne grofle Muhe ein gutes Essen auf
den Tisch bringen kann, ohne Abstriche zu machen. Dieses Buch
hilft Ihnen, den Wocheneinkauf zu planen und umwerfend leckere
Mahlzeiten zu zaubern, egal zu welcher Jahreszeit, im Alltag
wie am Wochenende, und das alles ganz ohne Stress. Hier geht
es darum, Ihnen das Leben leichter zu machen.”



Inhalt

INHA

EINFUHRUNG - 6

AUSSTATTUNG - 9

PFANNEN-PASTA - .- 10

GEMUISEFRECIDEN =l s e o e s g

HAHNCHENYERGNUGEN - 78
ATLERLELEIER e et e 112
BURGER & TOASTIES «rooovoeorvrmveeecaeanecee 134
FABELHAFTER FISCH --ooooovoon 154
FANTASTISCHES FLEISCH -+ ooooooone 194
W) R RS K Bl en s vt aieiin i i e un e e s oo Y
NACHTISCH & GEBACK -~ - 258
ZUTATEN & AUSSTATTUNG -+ 292
ERNAHRUNG -+ 294
REGISTER ++:+vseeenrararuescienmnaneessieinsnuacaanses 30§
Verwendete Abkirzungen

BS = BALLASTSTOFFE

GF = GESATTIGTE FETTSAUREN: KH = KOMLEMWYDRATE:



https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2022/09/ONE-Jamie-Oliver-4.jpg

Nach dem Vorwort verliert Jamie Oliver noch ein paar Worte zur
Ausstattung, dann geht es auch schon los mit Rezepten. Diese
gliedern sich in 9 Kapitel, danach folgen ein Kapitel Uber
,Zutaten & Ausstattung” sowie ein weiteres zu ,Ernahrung“ und
abschliefend das Register.

Die Rezepte sind sehr ubersichtlich auf Doppelseiten
dargestellt. Neben dem Text sind die Hauptzutaten in kleinen
Bildern aufgefuhrt. Oben sieht man direkt das benotigte
Kochgeschirr. Unter dem Rezept stehen die Nahrwerte. Auf der
zweiten Seite sind die Gerichte appetitlich fotografiert.

Kostprobe?
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Fast jedes Gericht klingt super und ware es wert, ausprobiert
zu werden. Inspiriert zu einer eigenen improvisierten Version
hat mich bereits das ,Shakshuka mit Champignons“. Unbedingt
testen will ich demnachst die ,Fix gefullten Fladenbrote” aus
der Pfanne, die man ganz nach Geschmack fullen kann. Das
,Steak mit Miso“, dazu Nudeln und Chinakohl, klingt ebenfalls
fantastisch und das ,SuBBkartoffel-Chili“ mit schwarzen Bohnen
und Feta wird auch noch ausprobiert.

Zum Abschluss koéonnte man noch einen ,Zitronen-Cheesecake” mit
Karamellkeksboden und Himbeeren aus der ofenfesten Pfanne
naschen oder ,Blondie” mit weiBer Schokolade, Erdnussbutter
und Konfitlre.
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Bei den Rezepten ist fur jeden etwas dabei, ob vegetarisch,
mit Fleisch oder Fisch. Ob schnell und einfach fir den
stressigen Alltag oder etwas aufwendiger firs Wochenende. Die
Infos von Jamies Ernahrungsteam am Schluss zeigen, dass der
Schwerpunkt auf ausgewogenen, vollwertigen Mahlzeiten liegt.
Ein weiteres Plus: Die Halfte der Rezepte kostet laut Autor
weniger als 2,50 Euro pro Portion und die meisten Zutaten sind
fast Uberall problemlos erhaltlich. Sympathisch: Einige
Fleischrezepte enthalten ,Go veggie“- Vorschlage fur
Vegetarier/Veganer.

Fazit: Ich finde Jamies Buch wieder sehr gelungen!

Hoffentlich habt ihr jetzt Lesehunger bekommen. Ich wilnsche
euch viel Spall beim Schmokern und hoffe, ihr habt eine
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genussvolle Restwoche!

Eure Judith

Jamie Oliver

»ONE. Geniale One Pot Gerichte“
DK Verlag

ISBN: 978-3-8310-4579-2
Hardcover, 29,95 Euro

Buchvorstellung: ,lLa vita e
dolce” von Letitia Clark
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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
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fir Naschkatzen: ,Das Leben ist sull“. Letitia Clark entfuhrt
uns in die Welt der italienischen SuBspeisen und teilt ihre
sverfuhrerischen 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 Sules gibt, sind oft die sulesten Momente schlechthin®.
Dem ist kaum noch etwas hinzuzufugen, finde ich. =)

Aber schauen wir mal ins Buch.
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Die Autorin macht darin nicht nur mit italienisch inspirierten
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Rezepten absoluten Naschhunger, sie verrat auch viel Uber die
italienische Welt der SuBigkeiten, Uber die Traditionen des
Naschens, Uber die Geschichte von Zutaten oder Rezepten und
daruber, was sie mit ihren Rezepten verbindet oder gibt Tipps
zu Abwandlungen.
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Inhalt

Fir jede Naschkatze dirfte hier etwas dabei sein: Das Buch
gliedert sich in 7 Kapitel mit SudBem, darunter ,Kekse“,

2 a

,Desserts zum Loffeln” und naturlich ,Eis

AuBerdem findet man dazwischen ,Basisrezepte”, Infos ,Fur den
Vorrat“, ,Anmerkungen zu ausgewdahlten Zutaten”, Tipps zur
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»Ausstattung”, ,nutzliche Kuchentipps”, ein wenig ,Italienisch
fur Gourmets” sowie ein Register und eine Bibliografie.

Die Rezepte werden von appetitanregenden Fotos begleitet, auf
denen man die italienische Sonne formlich splirt. Visuelle
Impressionen aus Italien und Illustrationen lockern das Buch
zusatzlich auf.

Verzieren

HD (einfach dop Saft van

_HHT0ne mit 30 Zucker i
in

" Ile:);pf unter Riihren 2,

8 Haonig, darﬁhcrgelrﬁufeh

Beim Schmokern mochte man am liebsten sofort ALLES nachmachen
— oder nach Italien reisen und sich durch die Konditoreien und
Cafés schlemmen. Man bekommt das Gefiihl, der Siden lage nur
einen Schritt entfernt und man lernt unglaublich viel Uber die
Naschkultur meines Lieblingslandes.
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10 Minuten abkiihlen lassen, dann aus der Form nehmen
und noch warm mit einem Klecks Mascarpone oder etwas flissi-
ger Sahne servieren.

Righrkuchead 4 Bisknil J '\ )

Kostprobe?
Wie gesagt, am liebsten wurde ich mich einmal durchs Buch

naschen. Aber besonders verlockend klingen fur mich eine
simple ,Crostata”“, die ,Pardulas. Sardische Sommertdrtchen mit
der ,Dunkle Schokoladenkuchen mit Nussen, Amaretto &
Vanille” und die ,Capezzoli di Venere”, die ,Venusbristchen”
mit Maronen und Schokolade. Ein , Cantuccio”, der klassische
Mandelkeks, geht naturlich immer, aber davon findet ihr einige

Varianten hier im Archiv.

Ricotta”,
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Das Buch 1ist wirklich eine gelungene Mischung aus
traditionellem italienischem Konditorenhandwerk und der
Fantasie der Autorin, eine wahre ,0de an die Kunst der

Pasticceria, Sinnlichkeit und Freude”.

Ihr liebt SuBes und ihr liebt Italien? Dann ist dieses Buch
ein absolutes Muss im Blcherregal! =)

Habt einen siuBen Start ins Wochenende und lasst es euch gut

gehen!

Eure Judith
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ELENA CARRILERE

Viele von euch kennen die Autorin dieses Buchs vielleicht aus
dem Fernsehen. Genauer gesagt aus einer Model-Castingshow:
Elena Carriere nahm 2016 bei GNTM teil und wurde 2.
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Dass sie sich neben (und nach) dem Modeln auch mit veganer
bzw. holistischer Ernahrung, mit Frauenrechten und
Bodypositivity beschaftigt, war mir neu — bis ihr Kochbuch
beim EMF Verlag angeklindigt wurde.

Da ich auch haufig vegan oder zumindest vegetarisch esse, fand
ich das Buch sofort spannend. Auch die Fotografien von
Annamaria Zinnau, die ich bisher nicht kannte, haben mich sehr
angesprochen.
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Das Buch gliedert sich in 7 Kapitel:

01 Grundlagen: Wie der Umstieg auf vegane Ernahrung gelingen
kann, ein kleiner Einblick in Elenas Routinen, ihre Ernahrung,
in Holistische Ernahrung, vegane italienische Kuche und ein
Blick in Elenas Vorratsschrank

02 Tapas & Appetizer: Kleine Snacks fur Zwischendurch oder
herzhafte Kleinigkeiten fur Buffet oder Tapasrunde

03 Breakfast: Herzhafte und suBe Fruhstucksideen, von Porrdige
uber Bowls bis zu Tofu-Scramble

04 Family & Friends: Herzhafte Gerichte fur Gaste oder den
Alltag

05 Pasta & Italian Food: Veganes Nudelgluck in diversen
Variationen

06 Salate & Suppen: Warme und kalte Salate und warmende Suppen

07 Sweets: Kleine und grolBere Naschereien, von Brownies Uuber
Cookies bis hin zu Zimtsternen
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Kostprobe?

Der ,Gebackene Zimtkurbis® klingt schon mal sehr lecker, die
,0venbaked oats” mit Kakao, Erdnussmus und Schokodrops muss
ich unbedingt mal noch ausprobieren und auch die ,Cremigen
SuBkartoffeln aus dem Ofen“. Der ,Rote-Bete-Salat mit Linsen
und Sprossen” bringt einen optisch schon mal 1in
Frahlingsstimmung und das ,Peanut butter comfort Curry“ habe
ich (mit anderem Gemuse) schon ausprobiert — mega lecker!

Als suBen Abschluss wirde ich ,Mandel-Karamell-Shortbread”
naschen oder auch ,Salty caramel bars“ ausprobieren. Wie
klingt das fur euch?
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Alles in allem finde ich das Buch einfach nur richtig
sympathisch. Elena gibt Tipps, wie vegane Ernahrung umsetzbar
ist, lasst einen ein bisschen teilhaben an ihrem Alltag, ihrer

Entwicklung und ihrer Begeisterung fur gutes (und vor allem
auch italienisches) Essen.

Ihre Rezepte sind einfach und lecker und machen mir grofSen
Appetit, sie auszuprobieren. Ich hoffe, dass es euch ebenso
gehen wird. Vielleicht habt ihr das Buch ja sogar schon im
Regal stehen? Uber eure Erfahrung und Meinung freue ich mich —
hinterlasst mir gerne einen Kommentar!
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eine genussvolle Restwoche! Macht es euch

Ich wunsche euch
schon!

Eure Judith

Elena Carriere
,Plant based. Meine veganen Lieblingsrezepte”

EMF Verlag
Hardcover, 22,00 Euro
ISBN: 978-3-74590901-2
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