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Ein toller Snack in Buchform bereichert seit einigen Wochen
meine Sammlung: „Toast it! Krosse Brotscheiben üppig belegt“.
Das Buch aus dem DK Verlag enthält 75 köstliche Sandwich-
Rezepte beziehungsweise Ideen für kreativ belegte geröstete
Brote.

Die Autorin Prue Leith hat aus dem schlichten Sandwich eine
Kunst gemacht, oder wie Yotam Ottolenghi schreibt: „Toast zu
machen ist eine Kunst für sich und Prue Leith perfektioniert
sie“.

Sie legt alte Klassiker neu auf, hat aber auch viele neue
Kreationen ersonnen, die das alte und vielleicht auch etwas
angestaubte belegte Brot wieder spannend machen.

https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2023/08/Toast-it_BEARB-3.jpg


Schauen wir mal ins Buch:
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Inhalt

In den 6 Kapiteln ist für jeden etwas dabei: Vegetarisch/Vegan
genauso wie Fleisch/Geflügel, Fisch und natürlich Süßes für
die Naschkatzen. Unter „Begeisterte Köche“ finden sich einige
Basisrezepte zum Selbermachen.

Die  Rezepte  sind  übersichtlich  gestaltet  und  alle  lecker
bebildert.

Die Autorin schreibt immer ein paar persönliche Worte zum
Rezept, etwa über die Entstehung, über Erinnerungen, die sie
damit verbindet oder mit nützlichen Tipps und Hinweisen.

Fast  jedes  Rezept  enthält  am  Ende  ein  oder  zwei  Tipps
bezüglich der Zubereitung oder des Ersetzens von Zutaten.



Kostprobe?

Die Fotos sehen alle so lecker aus, ich könnte mich einmal
durchs Buch knuspern!

Aber besonders fein klingen für mich die „Pochierten Eier und
Harissa-Butter  auf  Grahambrot“,  „Thunfisch  niçoise  auf
Baguette“ oder „New York Pastrami Sandwich mit Ei“.

Als süßen Abschluss fände ich gegrillte „Aprikosen, Mandeln &
Clotted Cream auf englischem Muffin“ sehr verführerisch. Ihr
auch?
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Ein  ganz  simples  Sandwich  haben  wir  sogar  schon  spontan
ausprobiert: „Thunfisch-Mais-Toastie“. Die beliebte Kombi aus
Dosen-Thunfisch  und  -Mais  mit  geriebenem  Hartkäse  zwischen
Toastscheiben war super lecker und extrem schnell gemacht.

Das Buch ist eine schöne Inspirationsquelle, um ein schnelles
Essen auch mal etwas kreativer anzugehen und sich statt eines
schnöden Käsebrotes vielleicht doch ein kleines bisschen mehr
Mühe zu geben. Das Ergebnis sind bunte, köstlich aussehende
Kreationen, die Spaß machen!
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Mir gefällt das Buch sehr gut, und wer ein gutes Brot liebt
und gerne ein bisschen experimentieren möchte, um aus dem
Abendbrot-Trott  herauszufinden,  dem  kann  ich  es
uneingeschränkt  empfehlen!

Habt eine genussvolle Zeit!

Alles Liebe,

eure Judith

„Toast it! Krosse Brotscheiben üppig belegt“
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Es ist mal wieder Buchwoche! Ein weiteres neues Kochbuch aus
dem Hause DK fügt sich in meine Sammlung.
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Neulich habe ich übrigens einen neuen Bücherschrank gekauft –
ein wahres Art Déco-Schmuckstück – in das nun alle meine Koch-
und Backbücher hineinpassen. Vorher waren sie auf 3 Regale
verteilt.  Beim  Umräumen  habe  ich  dann  mal  gezählt  und
festgestellt, dass die Sammlung etwa 150 Bücher umfasst!

Aber schauen wir mal auf den Neuzugang. Der Autor Max La Manna
war mir bisher kein Begriff, in den sozialen Medien ist er das
aber wohl durchaus. Der ehemalige Schauspieler und Low-Waste-
Koch  kreiert  viele  Rezepte  aus  Resten,  denn  er  empfindet
Lebensmittelverschwendung als Sakrileg, womit er mir aus dem
Herzen spricht. Jeden Tag werden solche unvorstellbaren Mengen
an  Lebensmitteln  weggeworfen!  Ich  finde  das  furchtbar  und
einfach nur traurig.
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Max La Manna wollte Rezepte entwickeln, die Spaß machen und
unnötiger  Verschwendung  konstruktiv  entgegenwirken.  Seine
Gerichte sind mit Lebensmitteln gekocht, die man bereits in
der Küche oder dem Vorratsschrank hat, wodurch man auch noch
Zeit und Geld spart.

Inhalt

Nach  dem  Vorwort  gibt  es  eine  kleine  Einleitung  über  die
richtige Lagerung von Lebensmitteln, das Verwerten von Resten
und richtige Vorbereitung zur Vermeidung von Verschwendung.

Die folgenden 9 Kapitel sind nach Zutaten gegliedert, sodass
die  Leser  schauen  können,  was  sie  da  haben  und  dann
entsprechende  Rezepte  suchen  können.
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Zum Schluss gibt es noch 14 schnelle Rezept-Hacks sowie Tipps,
wie man alles aus Lebensmitteln herausholen kann.

Kostprobe?

Die Rezepte lesen sich fast alle super und man bekommt direkt
Appetit. Klasse finde ich das Pesto aus Karottengrün, denn das
mache ich auch gerne, wenn ich mal Karotten mit Grün bekomme.
Sehr lecker klingen auch die „Sahnigen Nudeln mit Erbsen und
Salbeibutter“.  Den  panierten  und  gebratenen  Tofu  aus
„Knusprige Tofu-Burger“ haben wir schon ausprobiert – mega
gut! Auch die „Rauchige Carbonara mit Erbsen“ war sehr fein.

Auch  für  Naschkatzen  ist  einiges  dabei!  Zum  Beispiel
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„Brombeer-Joghurt-Eis mit Keksbröseln“, „Schoko-Brownies mit
Tahin und Salz“ oder „Heidelbeer-Galette mit Ingwer“.

Alle Rezepte sind vegetarisch, viele sogar vegan oder leicht
veganisierbar. Was ich klasse finde: Max hat tolle Rezepte mit
Tofu, da will ich auf jeden Fall noch welche ausprobieren.
Denn leckere Tofu-Gerichte kenne ich noch nicht so viele und
in puren Tofu Geschmack reinzubekommen, das ist nicht immer so
leicht.

Die Tipps zur Vermeidung von Lebensmittelverschwendung finde
ich ebenfalls super. Naschkater und mir ist das schon lange
ein Anliegen und wir achten penibel darauf, dass uns nichts
verdirbt  oder  wir  etwas  vergessen  und  es  dann  entsorgen
müssen.  Wenn  etwas  weg  muss  oder  ich  Lebensmittel  bei
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foodsharing gerettet habe, entstehen manchmal kreative neue
Rezepte – sicher habt ihr das hin und wieder beim Lesen auf
der Naschkatze mitbekommen.

Da ich größtenteils vegetarisch koche, hier wirklich noch neue
Ideen bekomme und das Thema so aktuell und wichtig finde, gibt
es von mir eine herzliche Empfehlung für dieses Buch!

Habt viel Freude beim Stöbern, beim Inspirieren-lassen und
Ausprobieren!

Eure Judith

Max La Manna
You can cook this! Alles verwenden, nichts verschwenden.
135 Veggie-Rezepte für jeden Tag
DK Verlag
Hardcover, 24,95 Euro
ISBN: 978-3-8310-4789-5
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Heute  gibt  es  mal  wieder  Lesefutter  und  zwar  für  alle
Reisehungrigen. Kürzlich im DK Verlag erschienen, präsentiere
ich euch „85 Rezepte für Reisehungrige“ von Arseny Knaifel,
der auch als Andong bekannt ist. Die Youtube-Schauer unter
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euch  kennen  ihn  vielleicht,  sein  Kanal  mit  Rezepten  und
kulinarischen  Geschichten  ist  ziemlich  bekannt.  Mir  selbst
sagte sein Name bisher nichts, aber Essen und Reisen, das
sprach mich an!

Wie der Autor im Vorwort schreibt, bereist er den Planeten,
„um neues Essen zu entdecken“. Zwar ist das für mich als
studierte Kunsthistorikerin und Ethnologin nicht der einzige
Grund, aber definitiv ein sehr, sehr wichtiger! Keine Reise,
ohne typische regionale Köstlichkeiten zu probieren oder neue,
lokale Gerichte oder Zutaten kennen zu lernen!

Das sieht Andong genauso und seit über 5 Jahren dreht er
Videos rund ums Essen, lässt seine Zuschauer so an seinen
Erfahrungen teilhaben und bringt ihnen sicher auch sehr viel
bei. In seinem ersten Buch teilt er eine ausgewählte Sammlung
von Rezepten, Geschichten und Anregungen. Ihm ist wichtig zu
betonen, dass Rezepte immer Veränderungen unterliegen und DAS
authentische  Rezept  vermutlich  nicht  existiert.  Außerdem
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erzählt  er  immer  kleine  Anekdoten  oder  Erlebnisse  zu  den
Gerichten,  oder  geht  auf  Zutaten  oder  die  Herkunft  von
Gerichten ein.

Inhalt

Das Buch gliedert sich in 14 Teile, davon sind 9 Rezept-
Kapitel.  Jedes  Kapitel  mit  Rezepten  wird  durch  eine
Doppelseite  Text  eingeleitet.

Die Rezepte sind vielfältig und aus aller Welt. Schlichte
Bilder machen Appetit auf die beschriebenen Leckereien und die
Anleitung  ist  sehr  übersichtlich.  Jedes  Rezept  wird  von
einigen persönlichen Sätzen begleitet und oft macht Andong
Anmerkungen zum Austausch von Zutaten oder zum Servieren mit
anderen Gerichten.



Kostprobe?

Definitiv ausprobieren möchte ich die Finnische Lachsrahmsuppe
„Lohikeito“,  die  Andong  mit  einer  Prise  japanischen  und
südostasiatischen Aromen kombiniert. Lecker klingen auch die
Russischen „Piroschki“ mit zweierlei Füllung, die chinesischen
„Frühlingszwiebelpfannkuchen“ oder der „Russische Vinegret“,
ein Salat aus Kartoffeln, Roter Bete, Erbsen und Sauerkraut.
Süßes ist nicht allzu viel vorhanden, aber als Naschkatze wäre
ich auf jeden Fall bei einer „Schoko-Kartoffel“ dabei, einem
„Monument  der  sowjetischen  Esskultur“  aus  Keksen  und
Buttercreme.

Ich bekomme großes Fernweh, wenn ich im Buch schmökere. Da
sind  so  viele  leckere  Gerichte  aus  so  vielen  Ländern
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versammelt.

Was  mich  ein  bisschen  stört,  ist  die  Verwendung  von
Mononatriumglutamat (Glutamat) in einigen Gerichten. In Asien
ist diese Zutat ja recht weit verbreitet. Ich selbst rühre so
etwas nicht an. Wie Andong zu Beginn schreibt, kann man das
aber zum Glück gut ersetzen und im Endeffekt kann jeder selbst
entscheiden, ob er damit kocht oder nicht.

Alles  in  allem  finde  ich,  ist  Andong  eine  schöne  bunte
Sammlung an Rezepten gelungen, von denen auch ich einige noch
nie gehört hatte. Sicher werden die meisten beim Schmökern
Neues entdecken und Inspiration finden.

https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2023/05/Kitchen-passport-2.jpg


Euch wünsche ich eine genussvolle Woche, macht es euch schön!

Eure Judith

Arseny Knaifel/ Andong
„Kitchen passport. 85 Rezepte für Reisehungrige“
DK Verlag
Hardcover, 24,95 Euro
ISBN: 978-3-8310-4677-5
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Ein neues Kochbuch ziert meine Sammlung und zwar eins, das auf
den zweiten Blick ungewöhnlich ist. Mediterrane vegane Küche
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ist  ja  genau  mein  Ding  und  da  die  Autorin  griechisch-
zypriotische Wurzeln hat, aber auch Rezepte der Levante und
aus Osteuropa in ihrem Buch gesammelt hat, fand ich das super
spannend. Der weitere Aspekt ist bei mir weniger passend, denn
Nistisima bedeutet Fastenessen. Als sagen wir mal Heidin habe
ich mit Religion und deren Fastenzeiten nicht viel am Hut,
aber ich fand es spannend, etwas darüber zu erfahren. Und mir
war  nicht  bewusst,  wie  diese  Tradition  sich  kulinarisch
gestaltet  und  wie  facettenreich  und  zeitlos  diese
traditionelle  vegane  Küche  ist!

Aber schauen wir uns das Buch mal an.

Georgina  Hayden  hat  sich  dafür  aus  verschiedensten  Küchen
inspirieren  lassen  und  hat  viele  alte  Familienrezepte
gesammelt. Zu Beginn erzählt sie den Lesern, was es mit dem
Fasten  überhaupt  auf  sich  hat  und  welche  Regeln  und
Fastenzeiten es im Jahresverlauf im orthodoxen Glauben und im
östlichen Christentum gibt.

Eins vorweg: Die Rezepte sind natürlich für alle geeignet,
auch  wenn  man  überhaupt  nicht  fasten  möchte!  Für  alle
Vegetarier  und  Veganer  ist  das  Buch  in  meinen  Augen  eine
riesige Inspiration!

Nach der Einleitung gliedert sich das Buch in 7 Kapitel:



Inhalt
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Schön  finde  ich,  dass  neben  dem  Kapitel  „Vorrat“  auch
„Erntezeit“  mit  saisonalen  Gerichten  vorhanden  ist.  Zum
Schluss  geht  es  an  „Eingemachtes  und  Getränke“,  wo  ich
besonders  viele  neue  Rezepte  kennengelernt  habe.  Auch  das
Kapitel  über  „Produkte,  Techniken,  Bezugsquellen“  fand  ich
interessant, denn mir kam es zum Beispiel noch nie irgendwo
unter,  geschweige  denn  in  den  Sinn,  selbst  gekochte
Kichererbsen zu häuten. Warum das manchmal Sinn macht und
vieles mehr erfahrt ihr im letzten Kapitel.

Jedes Kapitel wird mit einem Aufmachertext eingeleitet, der
auf  die  Besonderheiten  der  enthaltenen  Gerichte  oder
kulturelle Traditionen eingeht. Insgesamt enthält das Buch 120
Rezepte.

https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2023/03/Nistisima_BEARB-3-rotated.jpg


Fast alle Rezepte sind sehr schön bebildert und die Rezepte
sind übersichtlich dargestellt. Zu jedem Gericht gibt es einen
persönlichen Text der Autorin mit Anmerkungen zu Zutaten, dem
Namen, der Herkunft, Besonderheiten des Gerichts, Tipps zur
Zubereitung oder Erinnerungen.

Kostprobe?

Zum Frühstück würde ich gerne mal „Kleine Za´atar -Schnecken“
probieren,  oder  „Salzige  Mohnkringel“.  Auch  das  „Koulouri,
zypriotisches  Dorfbrot“,  klingt  lecker.  Auf  jeden  Fall
ausprobieren  werde  ich  den  „Chicoréesalat  mit  Dinkel  und
Granatapfel“,  den  „Fenchel-Birnen-Salat  mit  Mandeln,  Rucola
und Mohn“ habe ich mit großer Begeisterung bereits vernascht.
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Klasse  klingen  auch  die  „Kolokithopita:  Kürbispastete  mit
Sultaninen  und  Harissa“  oder  „Helbeh:  Kuchen  mit
Bockshornkleesamen“.  Das  ist  so  abgefahren,  dass  ich  es
unbedingt testen muss!

Habt ihr Appetit bekommen? Ich hoffe es, denn das Buch ist
eine Besonderheit und hat viele begeisterte Leser verdient!
Von mir gibt es ganz klar einen fetten Daumen hoch.

Euch wünsche ich eine genussvolle Woche, macht es euch schön!

Eure Judith
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Georgina Hayden
Nistisima. Traditionell • mediterran • vegan
DK Verlag
ISBN 978-3-8310-4685-0
Hardcover, 29,95 Euro

Buchvorstellung: „BAKE. Meine
absolut  besten  Backrezepte“
von Paul Hollywood

https://www.naschkatze.me/2023/02/22/buchvorstellung-bake-meine-absolut-besten-backrezepte-von-paul-hollywood/
https://www.naschkatze.me/2023/02/22/buchvorstellung-bake-meine-absolut-besten-backrezepte-von-paul-hollywood/
https://www.naschkatze.me/2023/02/22/buchvorstellung-bake-meine-absolut-besten-backrezepte-von-paul-hollywood/


Heute gibt es mal wieder Lesefutter. Ein neues Backbuch steht
in  meinem  übervollen  Regal.  Ok,  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 Backbüchern
kritische Formen an…

Aber sie machen einfach so viel Freude! In neuen Büchern, die
noch so gut nach Papier riechen, schmökern und sich frische
Inspiration  oder  auch  nur  Heißhunger  auf  die  abgebildeten
Naschereien  zu  holen,  das  ist  immer  wieder  die  schönste
Auszeit für mich.

Den Autor Paul Hollywood kannte ich bisher noch überhaupt
nicht. In England ist er jedoch offenbar eine bekannte Größe
im  Backbuchbereich  sowie  im  Fernsehen,  wo  er  Juror  einer
Backshow ist und während seiner Karriere viele TV-Auftritte
hatte. Sein Vater war Bäcker, er kam mit diesem Handwerk also
sehr  früh  in  Berührung  und  arbeitete  international  in
Bäckereien,  namhaften  Hotels  und  Resorts.

In seinem Buch BAKE verrät er seine liebsten Backrezepte.



Aber schauen wir mal ins Buch:
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INHALT

BAKE gliedert sich in 6 Kapitel. Spätestens bei „Pies und
Pasteten“ sieht man, dass der Autor englisch ist. Klasse finde
ich, dass sowohl süße als auch herzhafte Leckereien vorhanden
sind.

Die Mischung ist vielseitig und für jeden ist etwas dabei.
Aufwendigere  Rezepte  sind  ausführlicher  bebildert,  um  die
einzelnen Arbeitsschritte nachvollziehen zu können.

Für Anfänger sind zum Beispiel ein simpler Rührkuchen oder
Kekse geeignet. Auch Brote oder Pizzen findet man und alles
sieht verführerisch 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  übersichtlich  und
sinnvoll gegliedert.

KOSTPROBE?

Alles klingt sehr verführerisch, aber sofort ins Auge sprang
mir  der  „New  York  Chocolate  Brownie  Cheesecake“.  Für
„Klassische  Scones“  bin  ich  auch  immer  zu  haben,  so  eine
englische Tea Time ist doch was Nettes. Die „Tonnendeckel“,
reichhaltige,  große  Brötchen  aus  Nordwestengland,  die  der
Autor in seiner Jugend gerne mit Fish and Chips füllte, sehen
auch lecker aus.
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Diverse Fladenbrote, Pizzavarianten, Pasteten oder Pies, aber
auch  „Empanadas  mit  Rindfleisch“  erzeugen  Hunger  auf
Herzhaftes  und  für  den  süßen  Zahn  klingen  „Birnen-Mandel-
Schnitten“,  „Pecan  Pie“  oder  „Zitronentörtchen“  so  richtig
gut.

Insgesamt finde ich das Buch abwechslungsreich und vielfältig.
Sowohl für Anfänger als auch Fortgeschrittene ist etwas dabei.
Die Fotografie ist schlicht, aber sehr schön und appetitlich.

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

Ich  mag  das  Buch  und  werde  sicher  immer  mal  wieder  drin
blättern.  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


