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Heute gibt es wieder Lesefutter, und zwar italienische
Klassiker auf Pflanzenbasis, qualitatsgepruft von der Nonna
(italienische Oma) hochstpersonlich!
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Giuseppe Federici teilt in diesem Buch nicht nur die
Geschichte seiner Familie, sondern auch zahlreiche Rezepte,
die nach der Umstellung auf vegane Ernahrung so angepasst
wurden, dass sie weiterhin so schmeckten, wie die Familie es
gewohnt war.

Giuseppes GrolBeltern wanderten von Sizilien nach England aus
und grindeten dort eine Familie, aber auch mehrere
gastronomische Betriebe. Gutes Essen und Kochen war eine
Leidenschaft, und Nonnas Essen vereinte die Familie regelmaRig
am Tisch und hielt alle zusammen.
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Als Giuseppes Dad 2014 an Krebs erkrankte, suchte er nach
Wegen, um ihm bei seiner Genesung zu helfen — und stief auf
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die Ernahrung. Viele von uns wissen heutzutage, dass
verarbeitete Lebensmittel, vor allem Wurstwaren, (rotes)
Fleisch, aber auch Milchprodukte, nicht unbedingt gesund bzw.
sogar karzinogen sind.

Also stellte Giuseppes Familie ihre Ernahrung nach und nach
um. Die Krux: ,Wir waren traditionelle italienische Kiiche
gewohnt, 1in der taglich viel Fleisch und Milchprodukte
verwendet werden. Diese Gerichte sind Teil unserer DNA, es kam
also nicht infrage, darauf zu verzichten. Ich musste einen Weg
finden, die Rezepte, mit denen ich aufgewachsen war,
abzuwandeln, und mir war klar, dass mir nur eine Person dabei
helfen konnte: meine Nonna!*“

Die beiden experimentierten, Giuseppe veroffentlichte seine
Ergebnisse auf einer Website und postete eines Tages ein Video
seiner Oma — es wurde sofort ein Hit. Bald sahen ihnen
Millionen beim Kochen zu. Und mit den tollen Rezepten 1in
diesem Buch konnen wir jetzt alle mitkochen!



Inhalt

BENVENUTO + 4-7
BEVOR NONNA MEINE NONNA WURDE ... + 8-13
UND DANN KAM SEPPS ... + [4-I7
MEINE FAMILIE « 19-2I
VEGANE ITALIENISCHE YORRATE + 22-29

ANTIPASTI E INSALATE ¢ 3(-49
PRIMI PIATTI E CONTORNI ¢ 5[-77

ZUPPE E MINESTRE ¢ 79-7I
PANE ¢+ 93113
PASTA ¢ 115-179
SECONDI PIATTI + 181-209%
DOLCI E BEVANDE - 2((-277

REGISTER + 278-187
DANK ¢+ 284-286



https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2025/05/Kochen-alla-Nonna-6.jpg

Das Buch gliedert sich in 7 Kapitel, davor kommen 5
einleitende Teile, mit Familiengeschichte und Infos zu veganen
Vorraten.

Die Rezept-Kapitel sind nach Gerichten strukturiert, beginnen
also bei Vorspeisen und Salaten, und gehen uber erste
Gange/Beilagen, Suppen/Eintopfe, Brot, Pasta und zweite Gange
bis zu den Desserts und Getranken.

Kostprobe?

Kostlich klingen die ,Involtini di melanzane” (Geflillte
Auberginenrdllchen) in Tomatensauce, denn sie erinnern mich an
Parmigiana di melanzane, was ich sehr liebe!
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Aber auch die ,Arancini al pesto” (Reisballchen mit
Pestofullung) sehen wunderbar aus. Absoluter Fan bin ich von
,Pasta alla puttanesca”“, die man auch gut ohne Sardellen und
mit veganem Parmesan machen kann, dann sind sie schon vegan.

Zum Abschluss wurde ich auf jeden Fall ein Stuck ,Torta della
Nonna“ naschen, bei der ich auch selten widerstehen kann. (Ein
veganes Rezept findet ihr auch im Archiv!)

Fur heille Sommertage gibt es 1leckere Eissorten, wie
Schokolade, Mandel, oder Granita al limone oder al caffe. Zum
Aperitivo nehme ich einen Limoncello Spritz!
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italienische Lebensfreude, dolce vita und macht neben Appetit
auch Reiselust, denn man sieht Enkel und Nonna in Italien auf
Markten, in Bars, beim Bummeln in farbenfrohen Stralien.

Wer italienische Kuche mag und sich gerne vegan erndhrt oder
damit beginnen mochte, fur den ist dieses Buch das Richtige!
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Viel Freude beim Schmokern, Nachkochen und Naschen!

Eure Judith
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Original Kreutzkamm Backbuch*
von Elisabeth Kreutzkamm-

Aumuller
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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


https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2024/10/Cover_Kreutzkamm.jpg

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.
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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.
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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

Buchvorstellung: ,Munchner

G schichten. Oktoberfest.

Originalrezepte und

Geheimtipps*“
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MUNCHNER G'SCHICHTEN

OKTOBERFEST

ORIGINALREZEPTE UND GEHEIMTIPPS

CALIWEY

Heute gibt es ein etwas anderes Lesefutter. Wir tauchen ein in
jahrhundertealte Kultur, genauer gesagt Bier- und Feierkultur.

Pinktlich zum Herannahen des weltgrofSten Bierfestes erschien
vor einigen Wochen das Buch uber die ,Wiesn” von Franz
Kotteder mit Minchner G’schichten, Originalrezepten und
Geheimtipps rund ums Oktoberfest.
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Als in Bad Durkheim geborene Pfalzerin kenne ich diesen
Ausnahmezustand, in den eine Stadt in diesen Wochen gerat,
sehr gut. In Bad Durkheim steht nicht nur das weltgroRte
Weinfass, sondern es wird auch das Pendant zum Oktoberfest,
das weltgroRte Weinfest namens ,Wurstmarkt“ gefeiert. Da fuhle
ich mich kulinarisch mehr zuhause, denn Bier habe ich mir seit
dem Studium irgendwie vOollig abgewohnt, bis auf vielleicht ein
Radler im Jahr. Wein ist mehr mein Ding.

Da ich aber total gerne in Munchen bin, die bayerische Kultur
(und Kuche) sehr mag, finde ich auch die Geschichte des
Oktoberfests spannend. Als (Kunst)Historikerin allemal und
wenn ich mir diese wahnsinnige Logistik eines solchen Festes
vorstelle und die ganzen Geschichten, die sich da verstecken —
sei es bei den Schaustellern, den Wirten, den Musikern, von
den Gasten ganz zu schweigen — dann gibt es da jede Menge zu
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erzahlen und zu erfahren.
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Fun-Fact

Was ich bisher nicht wusste: auf dem Oktoberfest gibt es nicht
nur Bier, sondern auch ein Weinzelt (sehr vernunftig!)! Und
ein Kaffeezelt (auch sehr vernunftig!).

Aber schauen wir mal ins Buch.
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Inhalt

Das Buch ist ein richtiger Schmoker, in dem man sich treiben
lassen kann. Seiten Uber die verschiedenen Festzelte und
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Brauereien wechseln sich ab mit historischen Einblicken,
kostlichen Wiesn-Rezepten, Infos Uber die Wiesn-Musik oder die
Fahrgeschafte und Schausteller, und und und.

Kostprobe?

Naturlich gibt es die Wiesn-Klassiker wie ,Knusprig gebratenes
Bio-Hendl nach Ammers Art“, ,0Ofenfrischen Krustenbraten” mit
Knddeln, oder ,Schweinshaxe“. Aber obwohl Fleisch definitiv
dominiert, gibt es auch was fur Fischliebhaber und Vegetarier,
zum Beispiel ,Hechtenkraut” (Auflauf mit Hecht, Sauerkraut,
Kartoffeln und Sahnesauce), ,0Obazda“, ,Kaspressknodel” (Knddel
aus Quark, Brot und Kase) und ,Spinatknodel”.
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Auch die Naschkatzen kommen natirlich auf ihre Kosten. Da ware
,Kaiserschmarrn“, ,Apfelkucherl” (mein Favorit in Bayern — ich
liiieeebe Apfelkucherl!) oder ,Zucchini-Zimt-Guglhupf”.

Ich kann euch sagen, es sieht alles so unfassbar kostlich aus!
Da freue ich mich gleich noch mehr auf meinen kleinen Urlaub
in Oberbayern im September!

Das Buch 1ist in bewahrter Callwey-Manier wunderschodn
gestaltet. Kleine Illustrationen lockern die Seiten auf, die
Fotos zu den Rezepten sind klasse und die Texte des Autors
lassen einen eintauchen in den Kosmos des Fests.

Mir macht das Buch einfach Spall. Es vermittelt auf lockere Art


https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2024/08/Oktoberfest-4-rotated.jpg

viel Hintergrundwissen, sicherlich nicht nur fir ,Fachfremde”.
Auch treue Wiesn-Ganger durften hier viel lernen.

Von mir gibt es eine absolute Lese-Empfehlung und euch winsche
ich viel Freude beim Schmokern, Nachkochen — und vielleicht ja
auch Feiern!

Alles Liebe,

eure Judith

Franz Kotteder
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Oktoberfest — Minchner G’schichten, Originalrezepte und Geheimtipps
Callwey Verlag

ISBN: 978-3-7667-2731-2

Gebunden, 45 Euro

Buchvorstellung: ,Da hast du
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Zeit fur Lesefutter! Heute gibt es das perfekte Sommer-
Kochbuch — wobei die Kuche auch ofter mal kalt bleibt, denn es
dreht sich alles um Salate.
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Als Kind mochte ich keinen Salat (meine armen Eltern!), aber
mittlerweile bin ich ein wahres Salatmonster — Salat in allen
moglichen Varianten geht einfach immer!

Umso mehr habe ich mich gefreut, an der deutschen Ausgabe
dieses tollen Buchs mitwirken zu konnen. Das Buch ,Da hast du
den Salat” erschien vor ein, zwei Wochen im Callwey Verlag und
enthalt ,kostliche Rezepte fur jeden Tag“. Ich finde, es 1ist
wunderschon geworden — und macht groBen Appetit, zumal etwas
Leichtes, Gesundes an heiRen Sommertagen perfekt ist.

Aber schauen wir mal ins Buch..
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Die Gliederung richtet sich nach den vier Jahreszeiten.

Nach einigen Worten zu Basisvorraten, Kuchenausstattung und
Lagerung von Obst und Gemuse folgen bunte, kreative Salate fur
den Fruhling, Sommer, Herbst und Winter, jeweils mit
saisonalen Zutaten fur maximale Frische und Nachhaltigkeit.

Zum Schluss gibt es noch ein Kapitel mit Basis-Rezepten wie
Dressings, Olen, Eingelegtem und Toppings.
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Jedes Salat-Rezept nimmt eine Doppelseite ein und ist sehr
schon bebildert. Die Anleitungen sind Ubersichtlich, sogar
Vorbereitungs- und Kochzeit sind angegeben. 0ft gibt es Tipps,
wie man das Rezept veganisieren kann. Oder man erfahrt, wie
man Reste am besten aufbewahrt.

Thematisch ist fur jeden etwas dabei: Ob Fisch, Fleisch,
vegetarisch oder eben vegan — jeder diurfte flindig werden.
Sogar sulBe Salate mit Frichten sind vorhanden oder Salate fir
grolBere Runden, wenn man Gaste oder eine grolle Familie hat.

Manche Rezepte sind recht ,exotisch” mit Gewlrzen aus der
Levante oder asiatischem Touch, manche sehr ,europaisch® mit
Zutaten, die alle regional erhaltlich sein diurften.
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Kostprobe?

Lecker und leicht (und toll als Resteverwertung) klingt der
,Smashed Cucumber-Salat” mit Gurke, Reis, Sprossen und Chili-
0l. Sommerlaune kommt sicher auch beim ,Melonen-Prosciutto-
Salat mit Pangrattato & Zitrus-Dressing” auf.

Kostlich finde ich auch die Aromen-Mischung des ,Birnen-
Chicorée-Salats mit Gorgonzola, Haselnissen & Chili-Dressing“
oder des ,Zitronigen Grunkohl-Thunfisch-Salats mit Ei &
Pecorino”.
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Ich hoffe, ihr habt jetzt Appetit bekommen! Ich werde sicher
einige Rezepte aus diesem Buch ausprobieren. Sicherlich wird
es in meiner Sammlung zu einem meiner Favoriten werden.

Euch viel Spall beim Schmokern, Nachkochen und Genielen!

Eure Judith

Emily Ezekiel:

»,Da hast du den Salat. Kdéstliche Rezepte fiir jeden Tag“
Callwey Verlag

Gebunden, 22 Euro

ISBN: 978-3-7667-2730-5
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MARTIN BENN & VICKI WILD

ABENDE, AN DIE MAN
SICH (NICHT) ERINNERT
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Es gibt wieder Lesefutter! Heute mal wieder aus dem Callwey
Verlag. Bei dem Buch ,Dinner Party — Abende an die man sich
(nicht) erinnert” von Martin Benn & Vicki Wild hatte ich als
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Lektorin meine Finger im Spiel und das Projekt hat mir soviel
SpalB gemacht, dass ich euch das Buch hier nicht vorenthalten
mochte.

Das Konzept ist durchaus etwas Besonderes, denn der
australische Spitzenkoch Martin Benn hat mit seiner Frau Vicki
Wild Menus fur Dinnerpartys zusammengestellt, die er
regelmalfig mit Freunden und Familie feiert. Zu den 9 Menus,
bestehend aus 107 Rezepten, gibt es sogar jeweils eine
Playlist mit Liedern, die zum Thema des Abends und den
Gerichten passen! Ich habe beim Lektorieren grofle Lust
bekommen, mal wieder ofter Leute zum Essen einzuladen und
hoffe, euch wird es genauso gehen!

Inhalt

Wie gesagt besteht das Buch aus 9 Menus, die quasi die Kapitel
darstellen. Eingerahmt werden sie von einer Einleitung, einem
Kapitel mit Cocktail-Rezepten sowie den im Buch haufig
erwahnten Basis-Rezepten.

Jedes Menii-Kapitel beginnt mit einer Ubersichtsseite, auf der
alle Gange samt Drinks aufgelistet werden. Es folgt eine
Doppelseite mit Text uUber das Menu sowie der Playlist. Die
Rezepte sind sehr praktisch gestaltet und am Rand findet man
immer Notizen, wann welcher Schritt vorbereitet oder
ausgefuhrt werden sollte, um den Zeitplan so optimal und
stressfrei wie moglich zu gestalten.

Meistens gibt es auch noch Profi-Tipps dazu, wie man etwas
abwandeln oder Reste anderweitig verwenden kann.



Zwischen manchen Kapiteln findet man noch kleine Einleger mit
Beitragen von Cornelia Poletto, Mikael Horstmann, Anne
Petersen und Charles Schumann Uber das Gastgebersein und
Erfolgsrezepte flr perfekte Dinnerpartys.

Kostprobe?

Kéostlich klingen fur mich der ,Gebratene Lachs mit Miso-Dill-
Butter”, der ,Auberginen-Rotolo“ und die ,Negroni-Rigatoni“.
Als suBer Abschluss fur Naschkatzen waren der ,Lissabonner
Schokoladenkuchen“ oder die ,Tiramisu-Pannacotta“ sicher
bestens geeignet.
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Fur ambitionierte Koche, die gerne experimentieren und sich
auch mal etwas gonnen (konnen), 1ist dieses Buch perfekt.
Grundsatzlich offene Genussmenschen, die sich gerne aus allen
Bereichen inspirieren lassen, werden an diesem Buch aber auch
ihre Freude haben.

Ich winsche euch viel SpaB beim Schmdkern!

Alles Liebe,
eure Judith

Martin Benn & Vicki Wild
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