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Backen fiir die Seele

60 herzerwarmende Rezepte,
die unser Leben veranderten
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Heute stelle ich euch ein weiteres Buch aus dem Christian
Verlag vor, das wirklich etwas Besonderes und einfach
herzerwarmend 1ist!

Geschrieben wurde es von Kitty und Al Tait, Tochter und Vater,
die gemeinsam die Orange Bakery grundeten. Wie das kam,
erzahlen beide abwechselnd jeweils aus ihrer Sicht und nehmen
den Leser mit auf eine spannende Reise.

FROM SAD TO BREAD

Alles begann mit Kittys Krankheit. Die 14-jahrige wurde immer
depressiver und nichts half ihr. Die Eltern waren verzweifelt,
versuchten ihr Bestes, um sie abzulenken, ihre Tage mit
wohltuenden Dingen zu fullen, auf sie aufzupassen. Eines Tages
backte Kitty einen Laib Brot und dies sollte ihr Leben
verandern.

Backen beruhigte sie, machte sie zufrieden. Sie backte immer
mehr, ihr Vater unterstutzte sie. Bald versorgten sie die
StraBe mit Brot, irgendwann den halben Ort. Kitty ging auf in
ihrer Berufung, lernte, recherchierte, probierte aus. Und
backte, backte, backte.
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Das Buch nimmt uns mit auf die Reise von den ersten Broten,
uber den ersten Sauerteigansatz, die Entstehung einer halbwegs
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professionellen Backstube bis hin zu Pop-up-Verkaufen und
einer richtigen Backerei: der Orange Bakery.
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Inhalt

Gut die Halfte des Buchs besteht aus der Geschichte der Orange
Bakery, die zweite Halfte enthalt Rezepte.

Diese sind unterteilt in Brot, Sauerteigbrot, Sufe Brotchen,
Blatterteig und Kekse & Kuchen.

Wie schon erwahnt erzahlen Al und Kitty ihre Geschichte
gemeinsam, immer abwechselnd kommt einer der beiden zu Wort,
was die ganze Situation und Geschichte viel anschaulicher
macht, da man sie aus zwei Perspektiven erfahrt.
Aufgelockert werden die Erzahlungen optisch von kleinen
Illustrationen.

Die meisten Rezepte sind bebildert und alle werden durch einen
kirzeren oder langeren Text uber die Entstehung des Rezepts
oder seine Bedeutung eingeleitet.
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Corgis haben - wie soll man es hoflich ausdriicken? - einen
und diese Brotchen waren k Corgi.
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Kostprobe?

Spannend klingt ,SuB-salziger Miso-Fudge®, aber auch bei den

Dekonstruierten Karamell-Erdnuss-Riegeln” wirde ich gerne mal

naschen. | ) i
Blumenkohl-Kase-Tortchen“ gegen den kleinen Hunger waren auc

verlockend, oder ,Hefeschnecken mit Zatar, Feta und anig".
Sowohl herzhaft, suB, als auch eine Mischung von beidem sind

vertreten und machen Appetit.
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sie aufschneiden und belegen.
Foodporn-Briitchen sind.

Dass Backen therapeutisch ist, fand ich personlich ja schon
immer. Backen 1ist heilsam, es erdet und beruhigt. Man
konzentriert sich auf das, was man gerade tut, ist also im
Hier und Jetzt, und hat am Ende ein greifbares Ergebnis, was
ich absolut befriedigend finde.

Aber zu lesen, wie umfassend und Uberwaltigend heilsam Backen
sein kann und fur Kitty war, ist sehr berutuhrend. Und zu sehen,
wie ihre Familie zusammenhalt und alles tut, um ihr zu helfen,
auch wenn das bedeutet, dass der Vater seinen Lehrerjob
aufgibt und Backer wird, warmt das Herz wie frisch gebackener
Schokokuchen.

Ich hoffe, dass dieses Buch viele Menschen berdhrt und
inspiriert und kann jedem empfehlen, sich an kalten
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Wintertagen einen Tee zu kochen, sich einzukuscheln und in die
Geschichte der Orange Bakery einzutauchen.

Ich winsche euch eine genussvolle Woche und viel Freude beim
Backen!

Eure Judith

Kitty & Al Tait

,Breadsong. The orange bakery. Backen fir die Seele“
Christian Verlag

hardcover

ISBN 9783959618090

Buchvorstellung: ,,BAKE. Meine
absolut besten Backrezepte”
von Paul Hollywood
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PAUL HOLLYWOOD

Meine absolut besten Backrezepte

Heute gibt es mal wieder Lesefutter. Ein neues Backbuch steht
in meinem uUbervollen Regal. 0Ok, eigentlich liegt es noch
darauf und wartet, bis ich es irgendwo reinquetsche. So
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langsam nimmt der Platzmangel bei den Koch- und Backbichern
kritische Formen an..

Aber sie machen einfach so viel Freude! In neuen Buchern, die
noch so gut nach Papier riechen, schmOokern und sich frische
Inspiration oder auch nur HeiBBhunger auf die abgebildeten
Naschereien zu holen, das ist immer wieder die schonste
Auszeit fur mich.

Den Autor Paul Hollywood kannte ich bisher noch uUberhaupt
nicht. In England ist er jedoch offenbar eine bekannte GrodlSe
im Backbuchbereich sowie im Fernsehen, wo er Juror einer
Backshow ist und wahrend seiner Karriere viele TV-Auftritte
hatte. Sein Vater war Backer, er kam mit diesem Handwerk also
sehr fruh in Beruhrung und arbeitete international 1in
Backereien, namhaften Hotels und Resorts.

In seinem Buch BAKE verrat er seine liebsten Backrezepte.



Aber schauen wir mal ins Buch:
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INHALT

BAKE gliedert sich in 6 Kapitel. Spatestens bei ,Pies und
Pasteten” sieht man, dass der Autor englisch ist. Klasse finde

ich, dass sowohl suRe als auch herzhafte Leckereien vorhanden

sind.

Die Mischung ist vielseitig und fur jeden ist etwas dabei.
Aufwendigere Rezepte sind ausfuhrlicher bebildert, um die
einzelnen Arbeitsschritte nachvollziehen zu konnen.
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Fir Anfanger sind zum Beispiel ein simpler Riuhrkuchen oder

Kekse geeignet. Auch Brote oder Pizzen findet man und alles

sieht verfuhrerisch aus.
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Die Rezepte werden begleitet von einem kurzen Text des Autors,
mit Erinnerungen, Tipps oder was er an diesem Gericht
besonders liebt. Die Anleitungen sind ubersichtlich und
sinnvoll gegliedert.

KOSTPROBE?

Alles klingt sehr verfuhrerisch, aber sofort ins Auge sprang
mir der ,New York Chocolate Brownie Cheesecake”“. Flr
~Klassische Scones” bin ich auch immer zu haben, so eine
englische Tea Time ist doch was Nettes. Die ,Tonnendeckel”,
reichhaltige, grolle Brotchen aus Nordwestengland, die der
Autor in seiner Jugend gerne mit Fish and Chips fillte, sehen
auch lecker aus.
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Diverse Fladenbrote, Pizzavarianten, Pasteten oder Pies, aber
auch ,Empanadas mit Rindfleisch” erzeugen Hunger auf
Herzhaftes und fur den sullen Zahn klingen ,Birnen-Mandel-
Schnitten”“, ,Pecan Pie" oder ,Zitronentortchen” so richtig
gut.

Insgesamt finde ich das Buch abwechslungsreich und vielfaltig.
Sowohl fur Anfanger als auch Fortgeschrittene ist etwas dabei.
Die Fotografie ist schlicht, aber sehr schon und appetitlich.

Lediglich die Zuckermenge in den meisten Rezepten finde ich
personlich viel zu viel. Bei den meisten Rezepten wurde ich da
entsprechend reduzieren.
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Nachbacken wurde ich aber die allermeisten Sachen.

Ich mag das Buch und werde sicher immer mal wieder drin
blattern. Am Wochenende gibt es einen abgewandelten
Mandelkuchen daraus, der super lecker und sooo einfach gemacht
war! Seid gespannt!

Habt eine genussvolle Woche und lasst nichts anbrennen!

Eure Judith

Paul Hollywood

BAKE. Meine absolut besten Backrezepte
DK Verlag

ISBN: 978-3-8310-4710-9

Hardcover, 29,95 Euro

Buchvorstellung: ,La 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.
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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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. i Kuchen in der Mitte fest geworden ist.

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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Letitia Clark

,La vita e dolce. Cantuccini, Cannoli & Cassata — die Welt der
italienischen SuBRspeisen”

DK Verlag

ISBN: 978-3-8310-4341-5

Gebunden, 270 Seiten/ 29,95 Euro

Buchvorstellung: ,Back dich

um die Welt“ von Christian

Humbs
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CHRISTIAN HUMBS
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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®.

——

5.
TOMPOUCE
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Backzeit: 15-20 Min,
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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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KOSTPROBE?

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
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Nun ist es wirklich Winter geworden. Morgens ist die Welt weils
bereift und man muss sich ganz schon warm einpacken.

Weihnachten ruckt mit groBen Schritten naher und viele von
euch machen sich sicher schon eine Weile Gedanken, welche
Platzchen sie backen wollen und was sie ihren Lieben schenken
konnten.

Falls ihr nicht wie wir eine feste Essensroutine fur
Weihnachten habt, gibt es sicher auch noch das Weihnachtsmeni
zu planen.

Und da kommen zwei Bucher genau richtig, die ich euch heute
vorstellen mochte! Beide sind vom EMF Verlag. Das erste
enthalt lauter Platzchenrezepte ohne raffinierten Zucker, das
zweite tolle vegetarische Rezepte fur die Festtage.

nZuckerfrei. Meine Weihnachtsbhackerei”

Inhalt

Das Buch beginnt mit einer kleinen Einfuhrung, warum man sich
auch mal uUber zuckerfreie Varianten oder alternative
SuBungsmittel Gedanken machen sollte und stellt diese im
Folgenden vor.

Da sind zum Beispiel Birkenzucker, Kokosblutenzucker, Stevia
und Erythrit. Nach einer kleinen Gewurzkunde, ein paar
Backtipps und einigen Worten zu nltzlichen Kichenhelfern
folgen die Rezepte, die in 4 Kapitel aufgeteilt sind:

,Platzchen und Kekse”, ,SuBe Kleinigkeiten“, ,Kuchen & Co“ und

,Desserts”
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Kostprobe?

Ganz klassische Zimtsterne gibt es naturlich, spannend neu
klingt die Tonka-Keksrolle mit Kakaonibs, oder auch die
Pistazienmakronen mit hubscher gruner Farbe. Raffiniert:
Pralinen aus Kidneybohnen mit Kakao und Zimt. Und falls ihr
Desserts fur die Weihnachtstage sucht: Eine saftige
Mandeltarte oder ein Orangentiramisu klingen doch klasse,

Zu jedem Rezept gibt es ein Bild und wie immer beim EMF Verlag
sind die Fotos echte Hingucker.

Schade finde ich, dass man keinerlei personliche Info findet,
wer hinter dem Buch steckt, also wer die Rezepte erfunden oder
zusammengestellt hat. Ansonsten mag 1ich meine neue
JWeihnachtsbackerei” aber sehr gerne und bin sicher, dass fur
jeden Geschmack etwas dabei ist.

Hier findet ihr also nicht nur tolle Rezepte ohne raffinierten
Zucker, mit denen man mal was Neues und auch Geslnderes
ausprobieren kann, sondern man kann vielleicht auch



grundsatzlich sein Repertoire an Zutaten erweitern.

sEinfach Weihnachtsrezepte VEGGIE“ von
Rose Marie Donhauser

Das Blchlein verspricht nicht nur vegetarische Festtagskiche
mit 2-6 Zutaten, sondern mehr: ,Festlich ohne Fleisch und
Fisch zu speisen ist nicht nur eine Lebenseinstellung, sondern
bietet generell gesunde Aussichten — uUber Weihnachten hinaus.
Die grune Weihnachtskiuche 1ist eine Winterkiuche mit viel
Abwechslung und gleichzeitig eine warmende Wohlfudhlkiche fir
alle.” schreibt die Autorin im Vorwort.

Inhalt
Nach ein paar Grundlagen gibt es in 3 Kapiteln ,Vorspeisen &
Beilagen”, ,Hauptgerichte” und ,Desserts”. Jedes Rezept ist

auf einer Doppelseite prasentiert und bebildert. Die Rezepte
sind sehr uUbersichtlich beschrieben und die einzelnen Zutaten
im FlieBtext noch einmal fett hervorgehoben. Auch nett: die
Hauptzutaten sind in Form kleiner Bilder neben dem Text
aufgelistet.

Kostprobe?
Klassisch sind der ,Caesar Salat”, der ,Feldsalat mit
Walnussen” oder die ,Kasespatzle”“, ausgefallener die



JWirsingpackchen mit Feta®, die ,Bagna Cauda“ aus dem Piemont
oder das ,Graupengemuse mit Rauchertofu®“. Zum Dessert ein
~Parfait mit Zimt“? Wer sagt da hein.

Nach dem Register findet man eine Kurzbio mit Foto uber die
Autorin und daneben das gleiche fur die Fotografin — einigen
sicher ein Begriff: Sabrina Sue Daniels, ebenfalls Bloggerin
und Fotografin. Ihre Fotos und die Rezepte von Rose Marie

machen auf jeden Fall Appetit.

Wer sich inspirieren lassen mochte, wie man vegetarisch und
lecker Weihnachten feiern kann, der findet in diesem Buch
schone erste Ideen. Viele Rezepte eignen sich wirklich fur
jeden Tag und warmen in der kalten Zeit Leib und Seele.

Ich hoffe, die Bucher gefallen euch und vielleicht wisst ihr
ja auch jemanden, dem ihr sie dieses Jahr flrs nachste
Weihnachten schenken konnt.

Habt eine genussvolle Woche und macht es euch gemitlich!
Eure Judith



