
Buchvorstellung: „Bananenbrot
–  Back  dich  glücklich“
(Callwey)

Nach einer arbeitsbedingten Pause – mal wieder, ich weiß, aber
dieses aktuelle Buchprojekt absorbiert mich zurzeit – möchte
ich  euch  endlich  mal  noch  eine  Neuerscheinung  auf  dem
Buchmarkt vorstellen, zu der ich sogar ein Rezept beigesteuert
habe:  „Bananenbrot  –  Back  dich  glücklich“.
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Das  Buch  enthält  eine  Sammlung  von  50  Bananenbrotrezepten
verschiedener Blogger. Viele Namen waren mir bekannt, manche
habe ich durch das Buch neu entdeckt. Alle haben fantastische
Varianten des Bananen-Klassikers erfunden.

Inhal



t
Nach einem Vorwort von Cynthia Barcomi zur Geschichte des
Bananenbrots gliedert sich das Buch in 3 Kapitel:
Bananenbrot  –  der  Klassiker:  hier  findet  man  klassische
Rezepte mit einer besonderen Zutat wie Nüssen, Schokolade,
Blaubeeren oder auch eine glutenfreie Variante
Bananenbrot für jeden Anlass: Was immer man an Zutaten da hat,
sicher findet man ein Rezept, das man damit ausprobieren kann,
zum Beispiel „Peanutbutter Banana Bread“, „Bananen-Roggen-Brot
mit Feige“ oder „Bananenbrot mit Karotten und Haselnüssen“
Bananenbrot…mal  anders:  Hier  wird  es  richtig  kreativ,
beispielsweise  mit  „Banana  Bread  Biscotti“,  „Bananen-Donuts
mit Schokoglasur“ oder sogar „Bananenbrot mit Schinken, Käse
und Röstzwiebeln“.

Jedes Rezept kommt auf einer Doppelseite daher. Eine Seite
macht mit einem appetitanregenden Foto Lust auf Bananenbrot,
auf  der  anderen  Seite  steht  das  Rezept,  oft  mit  einem
zusätzlichen Tipp. Dazu sieht man auf einen Blick, ob das
Rezept z.B. vegan ist oder wenige Zutaten enthält.
Neben dem Titel findet man die Erfinderin bzw. den Erfinder
des  Bananenbrots  samt  Blogadresse  und  Instagram-Namen.



Ich finde das Buch großartig. Beim Blättern entdeckt man so
viele  schöne  Rezepte,  die  man  unbedingt  mal  ausprobieren
sollte und natürlich freue ich mich sehr, auf Seite 60 mein
„Bananenbrot mit Vollkorn und Ahornsirup“ zu finden, das ich
vor gar nicht allzu langer Zeit mit überreifen Bananen von

https://www.naschkatze.me/2020/03/20/bananenbrot-mit-vollkorn-ahornsirup-vegan/


Foodsaving  kreiert  habe.

Bananenbrot geht doch immer, oder? Schnell und unkompliziert
gebacken, ist es ein wahrer Seelentröster, oder wie Cynthia
Barcomi schreibt: „…ein Pflaster, eine Friedenspfeife und ein
Aphrodisiakum  in  einem  –  Bananenbrot  kann  Ihr  Leben
verändern“.
Ich kann das Buch allen Naschkatzen also nur wärmstens ans
Herz legen und hoffe, ihr habt genauso viel Freude daran wie
wir beim Erfinden und Backen der Rezepte und wie das Team von
Callwey beim Zusammenstellen des Buchs.

Habt  eine  genussvolle  Restwoche,  trotzt  dem  neblig-grauen
November und backt euch zur Not einfach glücklich!
Eure Judith

„Bananenbrot – Back dich glücklich“
Callwey Verlag
Gebunden
ISBN: 978-3-7667-2511-0

https://www.callwey.de/buecher/bananenbrot/


20,00 Euro

 

** Herzensempfehlung ** Werbung ohne Auftrag **

Buchrezension:  „Das
Blechkochbuch. 1 Blech – 50
Gerichte“  von  Kate  McMillan
(Callwey Verlag)
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Heute  stelle  ich  euch  „Das  Blechkochbuch.  1  Blech  –  50
Gerichte“ von Kate McMillan vor. Ich liebe ja Callwey-Bücher
(und zwar nicht nur, weil ich für den Verlag arbeite)! Sie
sind immer wunderschön gestaltet und bis ins kleinste Detail
liebevoll durchdacht.

Das  Konzept  dieses  Buchs  finde  ich  persönlich  super  und
einfach mal ganz anders. One pot-Gerichte gibt es viele, 1-
Blech-Gerichte nicht. Auf dem Cover steht „Maximaler Genuss
bei  minimalem  Aufwand.  50  Rezepte  für  Fleisch-  und
Fischliebhaber  sowie  für  Vegetarier“.



Vor allem in der kalten Jahreszeit, in der man gerne mal den
Ofen  anwirft,  finde  ich  solche  Blechgerichte  absolut
verlockend!

Inhal
t und Gliederung

Los  geht  es  im  Buch  mit  Basics.  Die  Vorteile  dieser
Zubereitungsart werden aufgeführt, danach gibt es Tipps für
die Zubereitung und die Verwendung und Pflege der Bleche.



Gegliedert  ist  das  Buch  in  drei  Teile:  Fleisch,  Fisch  &
Meeresfrüchte und Gemüse.

Jedes Kapitel beginnt mit einer Übersichtsseite, auf der alle
Rezepte mit Seitenzahlen aufgeführt werden – so bekommt man



gleich eine tolle Übersicht und kann gezielt nach Fleisch-
/Fisch-/Gemüsesorten suchen oder das ansteuern, was einem ins
Auge springt.

Die  meisten  Rezepte  sind  bebildert,  so  dass  man  oft  eine
Doppelseite  pro  Rezept  hat.  Die  Rezepte  selbst  sind  sehr
übersichtlich  gestaltet:  Ein  kurzer  Text  über  die
Besonderheiten des Gerichts oder mit Tipps und Alternativen,
der Titel, am Seitenrand die Zutaten und die Arbeitsschritte
mit  Nummern  in  sinnvolle  Absätze  gegliedert.

Kostprobe gefällig?

Die Fotos machen definitiv Appetit auf fast alle Gericht im
Buch! Zum Beispiel die Gefüllte Paprika nach mexikanischer Art
mit  Chili-Süßkartoffeln.  Oder  der  Eichelkürbis  mit
Lammhackfleisch & Granatapfelkernen. Oder Fisch mit Fenchel,
Zitronen  &  Chimichurri-Sauce.  Auf  jeden  Fall  ausprobieren
möchte ich auch die Gefüllten Auberginen auf dreierlei Art.



Das Buch ist optisch schon mal ein Augenschmaus und ich bin
sicher, da warten viele Gaumenfreuden darauf, ausprobiert zu
werden! Ich freue mich schon aufs brutzeln. Und hoffe, ihr
habt Lust bekommen, auch mal reinzublättern.

Habt eine genussvolle Woche!

Eure Judith

 

 

Kate McMillan
DAS BLECHKOCHBUCH
1 Blech – 50 Gerichte
2017. 112 Seiten, 64 Farbfotos
19 x 22,4 cm, gebunden
€ [D] 20,00 / € [A] 20,60 / sFr. 28,90
ISBN: 978-3-7667-2284-3



+ + Der Beitrag enthält unbezahlte/unbeauftragte Werbung in Form einer
Produktnennung/Verlagsnennung/Buchvorstellung + +

Buchrezension:  „Last  minute
baking. Backen für Spontane“
von EMF
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Nach
langer Buch-Pause möchte ich euch in den kommenden Wochen in
loser Folge mal wieder die schönsten Neuzugänge in meiner
Back- und Kochbuchsammlung vorstellen.
Starten werde ich heute mit „Last minute baking. Backen für
Spontane“ von EMF.



Das 90 Seiten starke Buch richtet sich vor allem an Menschen,
die selten backen und einfache Rezepte mit wenigen Zutaten
brauchen, mit denen sie gelingsicher in kurzer Zeit etwas
Schönes zaubern können.
Dementsprechend beginnt das Buch auch mit „Basics“, die ein
Backprofi meiner Meinung nach getrost überblättern kann. Für
Ungeübte können sie aber hilfreich sein, denn da finden sich
neben Tipps zum besseren Gelingen auch Tricks, wie man Pannen
vielleicht  noch  beheben/verstecken  kann.

Die 41 folgenden Rezepte sind in der Tat meist recht einfach
zu backen und von den Zutaten her oft spontan mit Vorräten
herzustellen.
Die Hefeteigrezepte brauchen vielleicht ein bisschen mehr Zeit
und auch Erfahrung, aber dafür punkten sie meist mit wenigen
Zutaten, die man fast immer zuhause haben sollte.
Gegliedert  sind  die  Zutaten  und  Anleitungen  einfach  und
übersichtlich.



Geschmacklich dürfte für jeden etwas dabei sein. Ob einfache
Kekse, Käsekuchen mit Baiserhaube oder Donuts aus dem Ofen –
die Mischung ist super und vielfältig. Die Fotos machen auf
jeden Fall Appetit und sowohl Experimentierfreudige als auch
konservative Naschkatzen sollten viele Rezepte finden, die sie
ausprobieren  möchten.

Was mir ein bisschen fehlt ist die persönliche Note. Da steht
nirgends  ein  Autor,  kein  Vorwort,  keine  Anmerkung  zu  den
Quellen der Rezepte. Wenn man sich in der Blogosphäre und
ihrer Bilderwelt auskennt, fallen einem vom Stil her Bilder
auf und im Impressum bei den Rezeptquellen Namen auf – da
stecken  mehrere  Blogger  dahinter,  die  jedoch  außer  ganz
kleingedruckt im Impressum keine Erwähnung finden. Bei einer
Sammlung von Blogrezepten hätte ich es schön gefunden, zu
erfahren, welches Rezept von wem stammt, vielleicht auch ein
paar  Worte  über  die  Blogs  und  Blogger  zu  lesen.



Davon  abgesehen  ist  das  Buch  aber  eine  schöne  Sammlung
leckerer Rezepte, mit denen auch Ungeübte und fürs Backen eher
mäßig Ausgestattete gut klar kommen sollten.
Ich mag das Buch und hoffe, ihr habt nun Lust bekommen, darin
zu blättern!

Genussvolles Schmökern wünscht euch eure
Judith

 

Last minute baking. Backen für Spontane
EMF Verlag
ISBN: 978-3-96093-444-8
15,00 Euro

* Beitrag enthält unbezahlte Werbung in Form von Produkt-
/Buchnennung *



Buchrezension:  Fika.
Kaffeepause  auf  Schwedisch.
Von Milo Kalén & Tine Guth
Linse

Nachd
em ich letztes Jahr eine Weile lang einmal wöchentlich neue
Exemplare  in  meiner  Koch-  und  Backbuchsammlung  vorgestellt
habe, möchte ich diese Tradition heute wieder aufnehmen.
Schon eine Weile stehen zwei neue Bücher des ZS Verlags bei
mir im Regal und die möchte ich euch nicht vorenthalten.

„Fika. Kaffeepause auf Schwedisch“ heißt das erste und enthält
authentische  Rezepte  aus  einem  schwedischen  Café,  das  die
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Mitautorin Milo Kalén 2013 eröffnet hat.
Sie verrät süße und herzhafte Rezepte von Köstlichkeiten, nach
denen  sich  ihre  Gäste  die  Finger  lecken.  Angefangen  beim
Grundrezept  für  Mürbeteig,  aus  dem  man  zahlreiche  Kekse
zaubern kann, bis hin zu Suppen, Pastasoßen und Salaten ist
alles  dabei,  was  eine  vielseitige  Café-Karte  ausmacht.

Schon das Cover macht bei mir Lust auf einen Cafébesuch und
leckeren Kuchen.
Blättert man das Buch dann durch, entdeckt man viele Rezepte,
die man nachbacken möchte. Eine Variante der Mürbeteigkekse
habe ich ja bereits ausprobiert. Auf der Liste stehen noch die
Mazarintorte, der Pflaumenkuchen mit Backpflaumenfüllung und
die  obligatorische  schwedische  Mandeltorte.  An  herzhaften
Sachen will ich unbedingt die Karottenbrötchen ausprobieren,
aber  die  Karottensuppe  und  der  Salat  mit  Ziegenkäse  und
gebratenen Pflaumen klingen auch verlockend.

Die Rezepte sind übersichtlich gestaltet und mit mindestens
einem Foto ergänzt. Manchmal werden kleine Tipps zum Rezept

https://www.naschkatze.me/2018/03/10/goldene-milch-kekse/


gegeben, beispielsweise, wie man eine Suppe mit einer Einlage
aufpeppen  oder  den  Belag  einer  Focaccia  variieren  kann.

Das Einzige, was mich an diesem Buch gestört hat, waren die



(für mich) schockierend großen Zuckermengen in den Rezepten.
Da kommen zum Beispiel auf 180 g Mehl und 200 g Butter 450 g
Zucker in einen Kuchen. Das wäre mir viel zu viel. Aber da ich
generell bei den meisten Rezepten die Zuckermenge reduziere,
würde ich das eben auch in diesen Fällen tun. Naschkatzen mit
ganz  besonders  süßem  Zahn  werden  von  diesen  Gebäcken
begeistert  sein.

Wenn ich das Buch lese, bekomme ich jedenfalls Lust, die Café-
Kultur in Schweden kennen zu lernen und zu verreisen. Bisher
hat es mich noch nie in die nördlichen Länder getrieben, aber
das sollte ich demnächst mal ändern.
Fika bedeutet in Schweden übrigens „den Tag für kurze Zeit zu
verlangsamen, um Zeit mit seinen Mitmenschen zu verbringen.
Mindestens  einmal  pro  Tag“.  Das  ist  doch  eine  schöne,
entspannte Lebenseinstellung und der perfekte Moment, für ein
Stück  (schwedischen)  Kuchen,  oder?



In diesem Sinne wünsche ich euch eine genussvolle Woche mit
viel „Fika“!
Eure Judith



 

 

Milo Kalén und Tine Guth Linse
Fika. Kaffeepause auf Schwedisch
ZS Verlag
Gebunden, 14,99 Euro
ISBN: 978-3-8988-3767-5

Buchvorstellung:  „Vegane
Rezepte  mit  Aquafaba.
Eischnee ohne Eier – leicht
gemacht  aus
Hülsenfrüchtewasser“  von  Zsu
Dever
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Heute
stelle ich euch ein sehr spezielles Buch vor, das aber jeder
besitzen  sollte,  der  sich  vegan  ernährt  oder  auf  Eier
verzichten möchte oder muss. Aquafaba – simple Flüssigkeit aus
Hülsenfrüchtedosen,  die  die  vegane  Back-  und  Kochwelt  vor
einigen  Jahren  revolutionierte.  Die  Flüssigkeit,  eigentlich
ein  Nebenprodukt,  das  man  bisher  weggoss,  lässt  sich  zu
weißem, festem Schnee aufschlagen und zu Baisers, luftigen
Gebäcken oder fluffiger Mousse au chocolat verarbeiten.

Das Buch von Zsu Dever, das kürzlich im AT Verlag erschien,
ist  eines  der  ersten  seiner  Art  und  fasst  alle  wichtigen
Informationen  zum  Aquafaba  und  seiner  Verwendung  zusammen.
Außerdem bietet es eine reiche Vielfalt an Rezepten, süß,
herzhaft,  zum  Frühstücken,  Naschen  oder  Sattessen.

https://www.at-verlag.ch


Inhalte
Zu Beginn gibt Zsu Dever eine Einleitung über die Entdeckung
des Aquafaba, seine Namensgebung und die Folgen in der veganen
Gemeinschaft  weltweit.  Es  folgt  eine  Einführung:  Was  ist
Aquafaba, wie stellt man es her, wie lagert man es und wie
schlägt man es auf?
Die ersten Rezepte enthält das Kapitel „Saucen, Pasten, Käse,
Würzmittel“,  in  dem  man  lernt,  wie  man  vegane  Butter,
Frischkäse, Käse oder verschiedenste Dressings herstellt.
„Frühstück“ lautet das zweite Kapitel. Da Frühstück häufig aus
Eiern oder Eiprodukten besteht, gibt es ein eigenes Kapitel
mit Donuts, Waffeln, Pfannkuchen, armen Rittern und Omelett –
ohne Eier.
Weiter geht es mit „Pikante Gerichte und Beilagen“. Da findet
man Spätzle, Quiche, Brote, Brioche und vieles mehr. „Süßes
ohne  Backen“  enthält  Desserts  wie  Mousse  au  chocolat,
Marshmallows, Zitronenbaisertorte, Eis. Im Kapitel „Süßes aus
dem Ofen“ reihen sich Macaronrezepte an Baiserkekse, Cookies
folgen  auf  Madeleines.  Zum  Schluss  folgen  als  Bonus
Kichererbsenrezepte,  denn  natürlich  hat  man  viele  zu
verarbeiten,  wenn  man  mit  Aquafaba  zaubert.
Den Abschluss des Buchs bildet eine Übersicht von Zutaten,
Küchenuntensilien und besonderen Verfahren, die im Buch zur
Anwendung  kommen.



Kostprobe?



Zum  Anbeißen  sehen  die  „Schokoladen  Donuts“  aus,  die  im
Frühstückskapitel  an  erster  Stelle  stehen.  Auch  die
„Klassischen  Waffeln“  oder  „Armen  Ritter“  machen  großen
Appetit.
Herzhafter  wäre  die  „Artischocken-Quiche  mit  getrockneten
Tomaten“ oder der „Hackbraten“.
Als Dessert käme „Weißer Nougat“ gerade recht oder auch ein
Stück „Schokomousse- Tarte“, die verboten gut aussieht. Wer
lieber backt, kann sich an „Schokoladen-Macarons“ versuchen,
an „Pistazien-Cranberry-Biscotti“ oder an „Karamellbrownies“.
Und  die  ganzen  Kichererbsen  packt  man  dann  einfach  in
„Kanarische  Mojo-Rojo-Kichererbsen“,  „Karibisches  Kokos-
Kichererbsen-Curry“ oder einen „Seitan-Kichererbsen-Braten“.
Persönlich  empfehlen  kann  ich  schon  mal  die  „Mousse  au
chocolat“, denn die habe ich vor einigen Tagen ausprobiert.
Das Rezept gibt es am Wochenende für euch! Die Mousse war
phänomenal fluffig und kein Mensch wäre auf die Idee gekommen,
dass  sie  vegan  und  ohne  Eischnee  gemacht  ist!



Nach  diesem  ersten  Test  werde  ich  definitiv  noch  weitere



Rezepte ausprobieren.
Wenn  man  für  vegane  Gebäcke  bisher  Eier  eher  suboptimal
ersetzen konnte, ist man doppelt fasziniert, wenn sich aus der
abgegossenen Brühe weißer Schaum und schließlich fester Schnee
bildet.  Auch  für  Nicht-Veganer  ist  Aquafaba  eine  tolle
Möglichkeit, Eier zu ersetzen oder zu vermeiden und für alle
kulinarisch  Neugierigen  ist  dieses  Buch  wie  eine
Alchemistenfibel, die eine spannende unbekannte Welt eröffnet.

Auch im Netz kursieren viele Infos und Rezepte, aber viele
davon sind sicher auch falsch oder ungenau. Wer auf Nummer
sicher gehen und zudem alles vorhandene Wissen übersichtlich
parat haben möchte, für den ist dieses Buch absolutes Muss.
Ich werde weiter experimentieren und auf jeden Fall die vegane
Zitronenbaisertorte  ausprobieren.

Habt ihr Lust, Aquafaba auszuprobieren? Wer noch skeptisch
ist, kann am Wochenende die Mousse au chocolat nachmachen, die
ich euch vorstelle. Damit hat man einen einfachen Einstieg,
bei dem fast nichts schief gehen kann.
Oder kennt ihr Aquafaba bereits? Was sind eure Erfahrungen?
Ich freue mich, wenn ihr sie mit uns teilt!

Habt eine genussvolle Zeit!
Eure Judith



 

 

 

Zsu Dever
Vegane  Rezepte  mit  Aquafaba.  Eischnee  ohne  Eier  –  leicht
gemacht aus Hülsenfrüchtewasser
AT Verlag
Gebunden, 24,00 Euro
ISBN: 978-3038009658
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