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“Nun
ist das Jahr schon fast wieder zu Ende. Die Temperaturen
werden kalter, die Walder kahler und je schneller der Winter
naht, umso grofBer werden bei mir das Fernweh und die Sehnsucht
nach Warme.

Immerhin ist die kalte Jahreszeit — von der Weihnachtszeit



ganz zu schweigen — perfekt zum Backen! Und da Koch- und
Backbucher auch noch perfekte Weihnachtsgeschenke sind, stelle
ich euch heute passenderweise Christian Humbs neues Buch vor,
dessen Untertitel lautet: ,90 sulle Rezepte gegen Fernweh®.
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tian schreibt in seinem Vorwort: ,Backen ist global — jedes
Land hat seine eigene, oftmals althergebrachte Tradition.“
Gleichzeitig sprache man in allen Backstuben die gleiche
Sprache, namlich die des Genusses und der Liebe zu guten
Zutaten.

In seinem Buch hat er sich auf kulinarischen Streifzug begeben
und Rezepte aus 18 Landern zusammengetragen.



INHALT

Das Buch enthalt 5 Kapitel, die jeweils Reiserouten darstellen
und Rezepte aus 2-4 Landern enthalten. Mal sind die Rezepte
einfach, wie die Zimtkekse aus Portugal, die ich bereits
gebacken habe, mal aufwendig. Zudem gibt es zu manchen
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Backwaren Tipps, Tricks oder interessante Infos.
Die Rezepte sind alle lecker bebildert und sehr Ubersichtlich
gestaltet.
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Die Zimtkekse waren schon mal ein echtes Nascherlebnis und
super schnell gemacht. Fantastisch klingt Vlaai, eine
niederlandische Hefeteigtarte, die mit frischen Aprikosen
gefullt wird. Zu einer schwedischen Morotskaka, einem
Karottenkuchen, wurde ich auch nicht nein sagen. Wer sich mal
richtig austoben mochte, kann sich an einer Saint-Honoré-Torte
oder einer Opéra versuchen. Spannend klingen auch die
russische Milchmadchentorte mit Mandelpaste und weiller Schoki
und die Russische Honigtorte.



Mir gefallt das Buch sehr gut. Viele Rezepte sind
traditionelle Klassiker des jeweiligen Landes, die man schon
kennt. Manches ist nicht ganz so gelaufig, beispielsweise die
russische Backwelt oder ungarische Rezepte.

Appetit bekommt man auf jeden Fall und wer sich fiur die
Adventszeit schon mal warm backen mochte, findet in diesem
Buch reichlich Inspiration!
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Ich hoffe, ihr habt jetzt auch Lust auf sulle Naschereien und
winsche euch eine genussvolle Restwoche!
Eure Judith

Christian Humbs
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