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Heute  gibt  es  wieder  Lesefutter,  und  zwar  italienische
Klassiker auf Pflanzenbasis, qualitätsgeprüft von der Nonna
(italienische Oma) höchstpersönlich!
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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 Ernährung so angepasst
wurden, dass sie weiterhin so schmeckten, wie die Familie es
gewohnt war.

Giuseppes Großeltern wanderten von Sizilien nach England aus
und  gründeten  dort  eine  Familie,  aber  auch  mehrere
gastronomische  Betriebe.  Gutes  Essen  und  Kochen  war  eine
Leidenschaft, und Nonnas Essen vereinte die Familie regelmäßig
am Tisch und hielt alle zusammen.

Als Giuseppes Dad 2014 an Krebs erkrankte, suchte er nach
Wegen, um ihm bei seiner Genesung zu helfen – und stieß auf
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die  Ernährung.  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 Ernährung nach und nach
um.  Die  Krux:  „Wir  waren  traditionelle  italienische  Küche
gewöhnt,  in  der  täglich  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  veröffentlichte  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  in
diesem Buch können wir jetzt alle mitkochen!



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

Die Rezept-Kapitel sind nach Gerichten strukturiert, beginnen
also  bei  Vorspeisen  und  Salaten,  und  gehen  über  erste
Gänge/Beilagen, Suppen/Eintöpfe, Brot, Pasta und zweite Gänge
bis zu den Desserts und Getränken.

Kostprobe?

Köstlich  klingen  die  „Involtini  di  melanzane“  (Gefüllte
Auberginenröllchen) in Tomatensauce, denn sie erinnern mich an
Parmigiana di melanzane, was ich sehr liebe!
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Aber  auch  die  „Arancini  al  pesto“  (Reisbällchen  mit
Pestofüllung) 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 würde ich auf jeden Fall ein Stück „Torta della
Nonna“ naschen, bei der ich auch selten widerstehen kann. (Ein
veganes Rezept findet ihr auch im Archiv!)

Für  heiße  Sommertage  gibt  es  leckere  Eissorten,  wie
Schokolade, Mandel, oder Granita al limone oder al caffè. Zum
Aperitivo nehme ich einen Limoncello Spritz!

Mir  gefällt  dieses  Buch  richtig  gut,  denn  es  versprüht
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italienische Lebensfreude, dolce vita und macht neben Appetit
auch Reiselust, denn man sieht Enkel und Nonna in Italien auf
Märkten, in Bars, beim Bummeln in farbenfrohen Straßen.

Wer italienische Küche mag und sich gerne vegan ernährt oder
damit beginnen möchte, für den ist dieses Buch das Richtige!

Viel Freude beim Schmökern, Nachkochen und Naschen!

Eure Judith
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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 ältesten in
Europa – feiert seinen 200. Geburtstag!

Durch seine lange Geschichte mit vielen Höhen und Tiefen führt
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Elisabeth Kreutzkamm-Aumüller, 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 schön heißt:
„Ein  Unternehmen,  das  eine  Geschichte  hat,  kann  eben
Geschichten erzählen.“ Bei all den dramatischen Ereignissen
der letzten 200 Jahre ist es ein absolutes Wunder, dass solch
ein Unternehmen noch immer existiert.

Als großer Fan von Althergebrachtem, Traditionen und ehrlichem
Handwerk  möchte  ich  eine  große  Lanze  brechen  für  solche
Unternehmen. Gerade in einer Zeit, in der kleine Geschäfte
sich kaum noch gegen die internationale Konkurrenz und die
großen  Ketten  behaupten  können,  sollte  es  uns  allen  ein
Anliegen sein, die wenigen überlebenden Juwelen zu schützen
und zu unterstützen – indem wir beim kleinen handwerklich
arbeitenden Bäcker 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 großen Portal, das als Zwischenhändler
massive  Provisionen  abgreift,  im  Ernstfall  aber  keinen
persönlichen Ansprechpartner bietet, indem wir in der kleinen
Dorfbuchhandlung  unsere  Bücher  bestellen  statt  beim
Onlinehändler mit Smile-Logo und vielleicht auch mal einen
Euro mehr für etwas richtig Gutes ausgeben, es uns dafür aber
auch ganz bewusst gönnen und es umso mehr genießen.



Inhalt

Nachdem  man  in  die  turbulente  Geschichte  des  Betriebs
eintauchen  durfte,  folgen  Kapitel  mit  Basiswissen  und
Grundrezepten, danach kommen sieben Kapitel mit Rezepten.
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Die Vielfalt ist fantastisch. Da gibt es ganz bodenständige
Kekse und Kuchen, aber auch aufwendige Torten (sogar eine
vegane), Petit fours und Weihnachtsgebäcke.

Die  Rezepte  sind  übersichtlich,  bestimmte  Arbeitsschritte
werden zu Beginn des Buchs erklärt. Oft gibt es noch einen
Tipp, wie man Zutaten ersetzen kann, zur Menge oder was gut
dazu passt.

Kostprobe?

Ich würde am liebsten jedes Rezept kosten, alles sieht so
köstlich aus. Und da ich großer Fan bodenständiger Kuchen bin,
werde ich sicher einiges nachbacken. Die TOGO-Kekse findet ihr
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ja  schon  auf  dem  Blog.  Lecker  sehen  auch  der  „Wiener
Kirschkuchen“  oder  der  „Mohnkuchen“  aus.  Gegen  einen
herzhaften „Spinatstrudel“ oder auch einen „Zwetschgenstrudel“
hätte  ich  auch  nichts  einzuwenden.  Klassiker  wie
„Prinzregententorte“ oder die „Kreutzkamm Spezialtorte“ fehlen
auch  nicht  und  zu  Weihnachten  würde  ich  auf  jeden  Fall
„Honiglebkuchen“ vernaschen, die durch den 4–6 Monate zuvor
hergestellten Lagerteig besonders aromatisch sind.

Was  mir  am  Buch  besonders  gefällt,  sind  nicht  nur  die
Geschichten  aus  zwei  Jahrhunderten  und  das  zum  Teil
historische Flair der Rezepte, sondern auch die Aufmachung der
Fotos, die mich stark an Omas Koch- und Backbücher aus den
50er Jahren erinnern.
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Wer alte Rezepte schätzt, für den ist dieses Buch ein Muss und
ich bin sicher, dass alle Naschkatzen und -kater ihre Freude
daran haben werden, in all diesen köstlichen Naschereien zu
stöbern. Und vielleicht schaut ihr ja auch mal im Café der
Conditorei vorbei, wenn ihr mal in München seid!

Bis  dahin  wünsche  ich  euch  viel  Spaß  beim  Schmökern  und
Nachbacken!

Alles Liebe,

eure Judith
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Elisabeth Kreutzkamm-Aumüller
„Das Original Kreutzkamm Backbuch“
Callwey Verlag
Gebunden, 39,95 Euro
ISBN: 978-3-7667-2713-8
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Heute gibt es ein etwas anderes Lesefutter. Wir tauchen ein in
jahrhundertealte Kultur, genauer gesagt Bier- und Feierkultur.

Pünktlich zum Herannahen des weltgrößten Bierfestes erschien
vor  einigen  Wochen  das  Buch  über  die  „Wiesn“  von  Franz
Kotteder  mit  Münchner  G´schichten,  Originalrezepten  und
Geheimtipps rund ums Oktoberfest.
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Als  in  Bad  Dürkheim  geborene  Pfälzerin  kenne  ich  diesen
Ausnahmezustand, in den eine Stadt in diesen Wochen gerät,
sehr  gut.  In  Bad  Dürkheim  steht  nicht  nur  das  weltgrößte
Weinfass, sondern es wird auch das Pendant zum Oktoberfest,
das weltgrößte Weinfest namens „Wurstmarkt“ gefeiert. Da fühle
ich mich kulinarisch mehr zuhause, denn Bier habe ich mir seit
dem Studium irgendwie völlig abgewöhnt, bis auf vielleicht ein
Radler im Jahr. Wein ist mehr mein Ding.

Da ich aber total gerne in München bin, die bayerische Kultur
(und  Küche)  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 Gästen ganz zu schweigen – dann gibt es da jede Menge zu
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erzählen und zu erfahren.

Fun-Fact

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

Aber schauen wir mal ins Buch.
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Das Buch ist ein richtiger Schmöker, in dem man sich treiben
lassen  kann.  Seiten  über  die  verschiedenen  Festzelte  und
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Brauereien  wechseln  sich  ab  mit  historischen  Einblicken,
köstlichen Wiesn-Rezepten, Infos über die Wiesn-Musik oder die
Fahrgeschäfte und Schausteller, und und und.

Kostprobe?

Natürlich gibt es die Wiesn-Klassiker wie „Knusprig gebratenes
Bio-Hendl nach Ammers Art“, „Ofenfrischen Krustenbraten“ mit
Knödeln, oder „Schweinshaxe“. Aber obwohl Fleisch definitiv
dominiert, gibt es auch was für Fischliebhaber und Vegetarier,
zum Beispiel „Hechtenkraut“ (Auflauf mit Hecht, Sauerkraut,
Kartoffeln und Sahnesauce), „Obazda“, „Kaspressknödel“ (Knödel
aus Quark, Brot und Käse) und „Spinatknödel“.
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Auch die Naschkatzen kommen natürlich auf ihre Kosten. Da wäre
„Kaiserschmarrn“, „Apfelkücherl“ (mein Favorit in Bayern – ich
liiieeebe Apfelkücherl!) oder „Zucchini-Zimt-Guglhupf“.

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

Das  Buch  ist  in  bewährter  Callwey-Manier  wunderschön
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 Spaß. Es vermittelt auf lockere Art
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viel Hintergrundwissen, sicherlich nicht nur für „Fachfremde“.
Auch treue Wiesn-Gänger dürften hier viel lernen.

Von mir gibt es eine absolute Lese-Empfehlung und euch wünsche
ich viel Freude beim Schmökern, Nachkochen – und vielleicht ja
auch Feiern!

Alles Liebe,

eure Judith

Franz Kotteder
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Oktoberfest – Münchner G´schichten, Originalrezepte und Geheimtipps
Callwey Verlag
ISBN: 978-3-7667-2731-2
Gebunden, 45 Euro
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Zeit  für  Lesefutter!  Heute  gibt  es  das  perfekte  Sommer-
Kochbuch – wobei die Küche auch öfter 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
möglichen Varianten geht einfach immer!

Umso mehr habe ich mich gefreut, an der deutschen Ausgabe
dieses tollen Buchs mitwirken zu können. Das Buch „Da hast du
den Salat“ erschien vor ein, zwei Wochen im Callwey Verlag und
enthält „köstliche Rezepte für jeden Tag“. Ich finde, es ist
wunderschön geworden – und macht großen Appetit, zumal etwas
Leichtes, Gesundes an heißen 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 Basisvorräten, Küchenausstattung und
Lagerung von Obst und Gemüse folgen bunte, kreative Salate für
den  Frühling,  Sommer,  Herbst  und  Winter,  jeweils  mit
saisonalen Zutaten für maximale Frische und Nachhaltigkeit.

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

Thematisch  ist  für  jeden  etwas  dabei:  Ob  Fisch,  Fleisch,
vegetarisch oder eben vegan – jeder dürfte fündig werden.
Sogar süße Salate mit Früchten sind vorhanden oder Salate für
größere Runden, wenn man Gäste oder eine große Familie hat.

Manche Rezepte sind recht „exotisch“ mit Gewürzen aus der
Levante oder asiatischem Touch, manche sehr „europäisch“ mit
Zutaten, die alle regional erhältlich sein dürften.
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Kostprobe?

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

Köstlich  finde  ich  auch  die  Aromen-Mischung  des  „Birnen-
Chicorée-Salats mit Gorgonzola, Haselnüssen & Chili-Dressing“
oder  des  „Zitronigen  Grünkohl-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 Spaß beim Schmökern, Nachkochen und Genießen!

Eure Judith

Emily Ezekiel:
„Da hast du den Salat. Köstliche Rezepte für jeden Tag“
Callwey Verlag
Gebunden, 22 Euro
ISBN: 978-3-7667-2730-5
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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
Spaß gemacht, dass ich euch das Buch hier nicht vorenthalten
möchte.

Das  Konzept  ist  durchaus  etwas  Besonderes,  denn  der
australische Spitzenkoch Martin Benn hat mit seiner Frau Vicki
Wild  Menüs  für  Dinnerpartys  zusammengestellt,  die  er
regelmäßig mit Freunden und Familie feiert. Zu den 9 Menüs,
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  große  Lust
bekommen, mal wieder öfter Leute zum Essen einzuladen und
hoffe, euch wird es genauso gehen!

Inhalt

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

Jedes Menü-Kapitel beginnt mit einer Übersichtsseite, auf der
alle  Gänge  samt  Drinks  aufgelistet  werden.  Es  folgt  eine
Doppelseite mit Text über das Menü sowie der Playlist. Die
Rezepte sind sehr praktisch gestaltet und am Rand findet man
immer  Notizen,  wann  welcher  Schritt  vorbereitet  oder
ausgeführt  werden  sollte,  um  den  Zeitplan  so  optimal  und
stressfrei wie möglich 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
Beiträgen  von  Cornelia  Poletto,  Mikael  Horstmann,  Anne
Petersen  und  Charles  Schumann  über  das  Gastgebersein  und
Erfolgsrezepte für perfekte Dinnerpartys.

Kostprobe?

Köstlich klingen für mich der „Gebratene Lachs mit Miso-Dill-
Butter“, der „Auberginen-Rotolo“ und die „Negroni-Rigatoni“.
Als süßer Abschluss für Naschkatzen wären der „Lissabonner
Schokoladenkuchen“  oder  die  „Tiramisù-Pannacotta“  sicher
bestens geeignet.

https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2024/04/Dinner-Party_BEARB-1.jpg


Grundsätzlich sind viele Gerichte in diesem Buch nichts für
den ganz kleinen Geldbeutel. Martin Benn verwendet gerne gutes
Fleisch, Hummer, auch mal Kaviar. Aber auch bodenständige und
vegetarische Rezepte sind enthalten, von denen ich sicher mal
einige  ausprobieren  werde.  Ein  Menü  ist  sogar  komplett
vegetarisch.

Und natürlich muss man nicht jedes Gericht genauso zubereiten
und sich auch nicht sklavisch an die Menüs halten. Ich sehe
das  Buch  als  wunderbare  Inspiration,  eigene  Menüs
zusammenzustellen und vor allem selbst mal wieder Freunde zu
einem genussvollen Abend einzuladen!
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Für ambitionierte Köche, die gerne experimentieren und sich
auch  mal  etwas  gönnen  (können),  ist  dieses  Buch  perfekt.
Grundsätzlich offene Genussmenschen, die sich gerne aus allen
Bereichen inspirieren lassen, werden an diesem Buch aber auch
ihre Freude haben.

Ich wünsche euch viel Spaß beim Schmökern!

Alles Liebe,
eure Judith

Martin Benn & Vicki Wild
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