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Heute gibt es Lesefutter und feinstes Traditions-Naschwerk!
Kennt ihr die Conditorei Kreutzkamm? Falls nicht, wird es
Zeit, denn dieses Familienunternehmen — eines der altesten in
Europa — feiert seinen 200. Geburtstag!

Durch seine lange Geschichte mit vielen HOhen und Tiefen fuhrt
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Elisabeth Kreutzkamm-Aumuller, die das Unternehmen in der 5.
Generation leitet, die Leser des diesen Monats erschienenen
Callwey-Buchs. Die ersten 35 Seiten des Buchs sind der
spannenden Geschichte gewidmet, denn wie es so schon heifSt:
»Ein Unternehmen, das eine Geschichte hat, kann eben
Geschichten erzahlen.” Bei all den dramatischen Ereignissen
der letzten 200 Jahre ist es ein absolutes Wunder, dass solch
ein Unternehmen noch immer existiert.

S i
Bisgael, Vicle vo ihscn, die pesfekt gesichent im Teesor
lagem insmica

Tohrusg b sl
ch e Lowdenschal, dic Akribc, e Sorgfalt sad der An-

;f‘“.
Vicles 15t heuse schaelliebip urd austasschiber™, gt

1% in fusfier Gescration beiter. Wie wir arbeiten, s da-
. nd selicn. B wms eatsichn alles
s v oot Dol i Hadarbeit. Sogar verpacks wind per
Hand, Dodurch i

jfg .‘;_:.-_ HEH

- - . dana ich alles verieaden.” Nen gut, dber die 200 Jah- wn tiradet Elsheth Keeotkame: Aumdlier. _sieigen och.
B T re himweg hal sich bei Krestskamm cisiges veriden, aber  mals deven Reis. Desken wir an Spargel oder EnSbeesen =

B RIRE [XE ANFANGE EINER SUSSEN REISE DHE ANFANGE EINER SOSSEN RESE

Als grolBBer Fan von Althergebrachtem, Traditionen und ehrlichem
Handwerk mochte ich eine groBe Lanze brechen fur solche
Unternehmen. Gerade in einer Zeit, in der kleine Geschafte
sich kaum noch gegen die internationale Konkurrenz und die
groBen Ketten behaupten konnen, sollte es uns allen ein
Anliegen sein, die wenigen uberlebenden Juwelen zu schitzen
und zu unterstutzen — indem wir beim kleinen handwerklich
arbeitenden Backer unser Brot kaufen und nicht beim Discounter
um die Ecke (die Gesundheit wird es uns ebenso danken), indem
wir direkt im Hotel oder der kleinen Herberge unsere Reise
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buchen und nicht beim groBen Portal, das als Zwischenhandler
massive Provisionen abgreift, im Ernstfall aber keinen
personlichen Ansprechpartner bietet, indem wir in der kleinen
Dorfbuchhandlung unsere Bucher bestellen statt beim
Onlinehandler mit Smile-Logo und vielleicht auch mal einen
Euro mehr fur etwas richtig Gutes ausgeben, es uns dafur aber
auch ganz bewusst gonnen und es umso mehr genielien.



S

EINLEITUNG
\WIUSE
GUELLI
VORWORT
ELIS\BETH
KREUTZRAMAI 8
\UMULLE .
LER GRUN]
REZEP’
90
AD.
i KUCHEN &
132 GEROLLTES
STRUDEL
TORTEN
|88 9
OSTERN IMBISS

REGISTER j[ ){ 3

Inhalt

Nachdem man in die turbulente
eintauchen durfte,

folgen Kapitel mit Basiswissen

30
BASISWISSEN

S0

HEFEGEBACK

11

WEIHNACHTEN

3
i
)

A
'l
=

IMPRESSUM _].( ]8

Geschichte des Betriebs
und

Grundrezepten, danach kommen sieben Kapitel mit Rezepten.
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Die Vielfalt ist fantastisch.

Da gibt es ganz bodenstandige
Kekse und Kuchen,

aber auch aufwendige Torten (sogar eine
vegane), Petit fours und Weihnachtsgebacke.

Die Rezepte sind Uubersichtlich, bestimmte Arbeitsschritte

werden zu Beginn des Buchs erklart. Oft gibt es noch einen

Tipp, wie man Zutaten ersetzen kann, zur Menge oder was gut
dazu passt.
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Anschliefend kann der Boden weiterverarbeitet

Kostprobe?

Ich wirde am liebsten jedes Rezept kosten, alles sieht so

kostlich aus. Und da ich groler Fan bodenstandiger Kuchen bin,
werde ich sicher einiges nachbacken. Die TO0GO-Kekse findet ihr
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Lecker sehen auch der ,Wiener

ja schon auf dem Blog.
Gegen einen

Kirschkuchen“ oder der ,Mohnkuchen® aus.
herzhaften ,Spinatstrudel” oder auch einen ,Zwetschgenstrudel”

hatte 1ich auch nichts einzuwenden. Klassiker wie
,Prinzregententorte” oder die ,Kreutzkamm Spezialtorte“ fehlen

auch nicht und zu Weihnachten wirde ich auf jeden Fall
die durch den 4-6 Monate zuvor

»Honiglebkuchen® vernaschen,
hergestellten Lagerteig besonders aromatisch sind.

Backzeit: 40-45 Minyten
Portionen: | Torte (1 Spring-

mzsanoumm)

Was mir am Buch besonders gefallt,

Geschichten aus zwei Jahrhunderten
historische Flair der Rezepte, sondern auch die Aufmachung der
Fotos, die mich stark an Omas Koch-

50er Jahren erinnern.

sind nicht nur die
und das zum Teil

und Backbucher aus den
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Wer alte Rezepte schatzt, fur den ist dieses Buch ein Muss und
ich bin sicher, dass alle Naschkatzen und -kater ihre Freude
daran haben werden, in all diesen kostlichen Naschereien zu
stobern. Und vielleicht schaut ihr ja auch mal im Café der
Conditorei vorbei, wenn ihr mal in Mudnchen seid!
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Bis dahin winsche ich euch viel Spall beim Schmdékern und
Nachbacken!

Alles Liebe,

eure Judith
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Elisabeth Kreutzkamm-Aumuller

,Das Original Kreutzkamm Backbuch“
Callwey Verlag

Gebunden, 39,95 Euro

ISBN: 978-3-7667-2713-8
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Lesefutter-Tag! Seit Wochen liegt das kurzlich erschienene
Buch von Bernadette Wérndl auf meinem Regal. Sie hat sule
Klassiker aus Wien zusammengetragen und alte Schatze
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wiederentdeckt. Dafur ,ubersetzte” sie ein Notizbuch aus dem
fruhen 20. Jahrhundert, in Kurrentschrift geschrieben, und
passte die Rezepte an heutige Einheiten und Mallstabe an.

Das Rezeptheft stammt von Therese Schulz, die schon als junge
Erwachsene als Directrice der Zuckerbackerei im Grand Hotel in
Wien arbeitete. Sie hielt all ihre geheimen Rezepturen fest
und vererbte sie an ihre Nichte, die sie wiederum an die
UrgroBnichte von Therese weitergab. So landete das Heft in
unserer Zeit und bei Autorin Bernadette, die uns in ihrem Buch
mitnimmt in die alten Kaffeehauser Wiens mit ihren zahlreichen
suBen Naschereien.



Inhalt
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Das Buch gliedert sich in sieben Rezept-Kapitel, eingerahmt
von Vorwort und Einleitung sowie Glossar und Register. Fur
jeden Anlass findet sich etwas, ob simple Kekse oder
aufwendige Tortenklassiker.

Zwischendurch gibt es Doppelseiten mit Schritt-fur-Schritt-
Anleitungen mit Fotos zum ,Torten flullen” oder zu Germteig
(Hefeteig) oder Strudelteig.

Dazwischen lockern Fotos aus Wien — zum Teil historisch — das
Buch auf.

Jedes Rezept wird von einigen Worten zum Rezept oder dessen
Geschichte eingeleitet. Da lernt man zum Beispiel, dass die
Esterhazyschnitten von Budapester Konditoren entwickelt
wurden.



Kostprobe?

Wo ich sie schon erwahne — die Esterhazyschnitten mit luftigem
Mandelbiskuit und kodstlicher Nougatcreme sehen zum Anbeillen
aus! Aber auch der Himbeerkuchen, ein vanilliger Ruhrteig mit
Himbeeren, schmeckt kostlich - ich habe ihn schon
nachgebacken! Die Kaffeeschaumroulade wiurde ich sehr gerne
probieren und auch bei Marillenknodeln sage ich nicht nein.
Und die ,Hausfreunde”, Kekse mit Nussen, Schokolade und
kandierten Zitrusfrichten, habe ich mit Mandeln, Rosinen und
Schokolade nachgebacken — kostlich!

Naturlich fehlen auch die Klassiker nicht: Apfelstrudel,
Kaiserschmarrn, Germknddel, Sachertorte,..
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Das Buch ist wunderschon bebildert und die Rezepte lesen sich
alle so gut, dass man sich einmal durchs Buch naschen mdchte.
Wenn Torten nur nicht so aufwendig waren (ich bin da meistens
zu faul und bleibe bei bodenstandigem Kuchenglick).. Lohnen
wird es sich aber auf jeden Fall! Und zwischendurch halte ich
mich an die bodenstandigeren Naschereien.

Mir gefallt die ,Wiener Zuckerbackerei” total gut. Sicherlich
backe ich noch einiges daraus nach. Falls mein Himbeerkuchen
nachstes Mal fotogen wird, gibt es hier auch das Rezept.
Letztes Mal sanken mir leider alle gefrorenen Beeren bis zum
Boden durch, weil ich nicht auf mein Bauchgefihl horte und sie
kurz mit Mehl bestaubte..
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Ich winsche euch genauso viel SpalR mit diesem schonen Backbuch
aus dem DK Verlag und viele genussvolle Momente beim
Nachbacken und Vernaschen!

Eure Judith

Bernadette Worndl

,Wiener Zuckerbackerei

SuRe Klassiker und wiederentdeckte Schatze. 75 Rezepte aus dem
Fundus einer Zuckerbackerin im Wien der Goldenen Zwanziger"“

29,95 Euro
ISBN 978-3-8310-4857-1
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The orange bakery. Backen fur
die Seele” von Kitty & Al

Tait
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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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ein Bild von ein paar Brétchen geschickt, die wie ein Corgi
Corgis haben - wie soll man es hoflich ausdriicken? - einen
und diese Brotchen waren k Corgi.
wenig Safran fiir die Farbe verwendet (ich habe das Rezept von
Rezept Ubernommen, das uns unsere liebe schwedische
ianne gegeben hat), aber die Brétchen schmecken auch ohne.
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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.

”“-uh_!;_ =
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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.


https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2023/02/BAKE_BEARB-4.jpg

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


https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2022/05/La-vita-e-dolce-7-scaled.jpg

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.

UM LOFFELN

al cucchiaio %

_E.:FEGEBACK
& FRITTIERTES

I(g G;k:zta

GESCHENKE

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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HD (einfach dop Saft van

_HHT0ne mit 30 Zucker i
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" 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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. 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”
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