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Heute stelle ich euch ein weiteres neues Buch meiner Sammlung
aus dem Hause Knesebeck vor. Das Buch musste aus mehreren
Griunden in mein Bucherregal: 1) Ich wollte schon fast mein
ganzes Leben nach Schottland (und habe es immer noch nicht
geschafft), 2) der Titel passt perfekt zu Naschkatzes
kulinarischen Streifziugen und 3) liebe ich Bicher, die einen
auf eine Reise mitnehmen, bei der man noch etwas Uber Kultur
und vor allem die Kiuche lernt.

Inhalt

Das aus dem Franzdsischen UuUbersetzte Buch enthalt 60
authentische Rezepte aus der schottischen Kiche, allerdings
meist abgewandelt, sodass jeder Uberall die Zutaten bekommt
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und damit auch Vegetarier oder Veganer etwas finden. Gewlrzt

wird all das mit Geschichte, Anekdoten und wunderschonen
Bildern von einem facettenreichen Land.

Das Buch gliedert sich in 8 Teile, die sich mit allen

relevanten Bereichen schottischer Kuche beschaftigen, von Brot

uber Fisch, Fleisch und SuRes bis hin zur Trinkkultur.

Zwischendurch werden kulturelle Eigenheiten, Traditionen und
Klischees beleuchtet, 1lokale Produzenten oder Stadte
vorgestellt oder die Highlands in einem kleinen ABC

vorgestellt.
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Super lecker klingen die ,Fish cakes”, Fischkroketten mit
Meerrettichsauce. Den ,Shepherd’s pie“, einen Lammauflauf mit
Kartoffelpureekruste, wurde ich auch gerne mal probieren. Aus
der Backstube klingt das ,Black bun®, dunkles Fruchtebrot,
sehr verlockend und fur hoffnungslose Naschkatzen naturlich
auch die ,Millionaire’s shortbreads”, Mirbteiggeback mit
Karamell und Schokolade. Und da ich Ingwer liebe, musste ich
naturlich unbedingt ein Stuck von , Fochabers gingerbread”, dem
Gewlrzkuchen mit Ingwer, kosten.
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Ich habe beim Schmokern

nicht nur viel Uber die typischen Gerichte des Landes gelernt,

sondern

auch viel uber

die Kultur,

die kulinarische

Entwicklung der letzten Jahre und Jahrzehnte und Uber die
Geschichte und Landwirtschaft von Schottland.
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Wer gerne 1isst und reist, der sollte dieses Buch nicht
verpassen. Wer Schottland liebt, erst recht nicht.

Vielleicht kennt ihr ja jemanden, dem ihr an Weihnachten eine
Freude damit machen konnt? Oder ihr beschenkt euch einfach
selbst. =)

Habt eine genussvolle Adventszeit, ihr Lieben!

Eure Judith
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Aurélie Bellaccio & Sarah Lachhab:
»ZU Gast in Schottland. Eine kulinarische Entdeckungsreise”
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Knesebeck Verlag

ISBN: 978-3-95728-670-3
Gebunden, 187 Seiten
30,00 Euro

Buchvorstellung: Kleiner

Atlas der Kulinarik.

Genussvolle Geschichten aus
aller Welt“” von Martina

Liverani
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Weihnachten ruckt mit groBen Schritten naher und ich
personlich finde, es gibt kaum ein schoneres (materielles)
Geschenk als Kochbicher. Am allerschonsten finde ich nur,
gemeinsam Zeit mit lieben Menschen zu verbringen — was man ja
perfekt beim Kochen tun kann. =)

Und falls ihr noch nach schonen Weihnachtsgeschenken sucht,
habe ich da 3 tolle Tipps fur euch, die alle neu in meinem
Kochbuchregal gelandet sind. In den Adventswochen wird es also
drei Buchvorstellungen geben.

Heute starte ich mit einem Buch, das keine Rezepte enthalt,
also auch etwas fur kulinarisch Interessierte, die nicht
kochen (wollen), ist. Der ,Kleine Atlas der Kulinarik“” von der
Italienerin Martina Liverani erschien kurzlich im Knesebeck
Verlag.

Er nimmt den Leser mit auf eine Reise durch die Kuchen der
Welt, zu kosmopolitischen Gerichten, kulinarischen Praktiken,
Traditionen und Ritualen.



Inhalt

Nach dem Vorwort gliedert sich das Buch in drei Teile:
.Kosmopolitische Gerichte”, Kulinarische Praktiken® und
»Rituale und Vorlieben“. Darin werden jeweils mehrere Aspekte
beleuchtet, beispielsweise die Geschichte und Vielfalt von
Brot, der Siegeszug des Kaffees oder der Pizza, das Anmachen
und Widrzen oder auch das Konservieren von Nahrung und nicht
zuletzt Praktiken wie das Fasten.

Begleitet von Fotos oder auch Illustrationen geht der Leser
auf die Reise durch die Geschichte und Verbreitung von Zutaten
oder Gerichten, durch die unfassbare Vielfalt an
Zubereitungsarten, zur Bedeutung von (gemeinsamem) Essen fur
die Menschheit und das soziale Miteinander.
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KOCHEN ANMACHEN UND WORZEN
Kiiche Know-how
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KONSERVIEREN MEUES KREIEREN
Nahrungsmittel Die Grenzen
fiir morgen des Geschmacks

5. 144 5. 1568

Kostprobe?

Wusstet ihr, dass das Chicken Tikka Masala gar kein indisches
Gericht 1ist? Es wurde 1in GroRbritannien von Kochen aus

Bangladesch kreiert.

Oder hattet ihr gedacht, dass die gefurchteten Protagonisten
aus Horrorfilmen namens Piranha eine haufige Zutat der
peruanischen Kuiche sind?

Kennt ihr die Geschichte um die Erfindung des Caesar Salads?
Oder die Bedeutung des Wortes ,Kumpan®“? All diese kleinen und
groBen Wissenshappen und noch ganz viele mehr werdet ihr im
Buch finden.
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Die Autorin hat in ihrem Buch zahlreiche interessante Fakten,
historische

Anekdoten,

Entwicklungen zusammen getragen.
lehrreich und unterhaltsam und meiner Meinung nach ist das

Buch fur jeden etwas, der gerne liest und gerne isst — egal,
selbst kocht oder sich von

ob man nun lieber essen geht,

kulturelle Eigenheiten und
Das Schmokern ist ungemein

Fertigprodukten ernahrt.
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Wie der Covertext so schon sagt: ,Ihre késtlichen Geschichten
dass Freude am Kochen und am gemeinsamen Essen
welcher Nation man angehort.”

zeigen,
verbindet — ganz egal,

Ich werde das Buch sicher noch oft zum Stobern in die Hand
nehmen, um eine kurze kulinarische Weltreise zu machen.
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Habt eine genussvolle Adventszeit!

Eure Judith

Martina Liverani

,Kleiner Atlas der Kulinarik. Genussvolle Geschichten aus
aller Welt“

ISBN: 9783957286802

Knesebeck Verlag

Hadcover, 239 Seiten

Buchvorstellung: ,Die grune
Kiiche. Quick & Slow*“ von D.
Frenkiel & L. Vindahl
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L griine Kiiche

KNESEBRECK

David Frenkiel + Luise Vindahl

Heute stelle ich euch den neuesten Neuzugang im Bucherregal
vor. Die beiden Autoren von ,Die grune Kiche. Quick & Slow“
fuhren seit vielen Jahren einen international erfolgreichen
Blog mit vegetarischen und veganen Rezepten namens ,The green
kitchen” und haben schon mehrere Blcher veroffentlicht. Ich
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kannte sie bisher leider nicht, aber das andert sich zum Gluck
ja jetzt, denn die beiden haben super inspirierende

Rezeptideen!

Schauen wir mal ins Buch:
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Eingeleitet wird es von einigen Seiten mit personlichen Worten
uber das Konzept des Buchs, uber den Blog und die mitwirkenden
Menschen, mit Hinweisen zu Mengen, Zutaten, Vorbereitetes und
Vorraten.

Die folgenden 6 Kapitel bringen laut Autor David ,alles
zusammen, was wir uber die Jahre, in denen wir Kochblcher
geschrieben und eine Familie gegrundet haben, fur uns und
andere gekocht haben, und fassen es in Rezepte fur die beiden
sehr unterschiedlichen Situationen, in denen wir uns in einer
ganz normalen Woche finden.“

Es gibt also neben ,Grundzutaten mit Wumms*, die jede Mahlzeit
aufpeppen und Gerichten geschmackliche Tiefe verleihen, Ideen
fur die ,Morgenstund“, fur ,Quick-Momente” und ,Slow-Momente”,
»Coole Kombis“ (ein Mix aus Quick und Slow) sowie ,Sulles”, wo
man ebenfalls schnelle und zeitintensivere Rezepte findet.

Das Buch schlieBt mit einem Kurzportrait der Autoren,
Dankesworten und dem Register.
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Die Rezepte sind alle lecker bebildert und werden alle von
personlichen Worten begleitet, die Zutaten sind Ubersichtlich
gegliedert, ebenso wie die Anleitung. Zum Schluss werden
Alternativen aufgezeigt, Vorschlage fur Varianten oder andere
Verwendung mancher Rezeptbausteine.

Klasse finde ich auch, dass in den Kapiteln mit Slow- und
Quick-Rezepten im oberen Eck immer ein S oder ein Q steht und
somit sofort ersichtlich ist, zu welcher Kategorie das Rezept
zahlt.
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Kostprobe?

Da ich in letzter Zeit gar keine suBe Fruhstuckerin bin
(sofern ich dberhaupt frahstucke), klingt far mich ein
herzhaftes ,Harissa-Spiegelei auf Toast” so richtig gut. Aber
auch ,Schoko-Waffel-Toast mit Granola-Butter” (sozusagen Arme
Ritter aus dem Waffeleisen) muss ich mal ausprobieren!

Lecker sehen auch der ,Gebackene Feta + Linsen mit Brombeer-
Vinaigrette” (Quick) oder der ,Griechische Kartoffel-Eintopf“
(Slow) aus. Richtig abgefahren finde ich die ,Fermentierten
Fritten” — habt ihr so was schon mal gehort?
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Zum Abschluss ein paar ,Geflillte Datteln mit Ingwer +
Himbeeren“? O0der 1lieber ,Tahina-Wirbel-Konfekt”, ,vegane
Nussbutter-Brownies” oder eine ,Halva-Crépe-Torte“? Fir mich
bitte in dieser Reihenfolge.. =)
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Ich finde viele Rezepte sehr inspirierend, zum Beispiel sind
die Kardamom-Hefe-Kringel nach dem ersten Blattern entstanden.
Hier ist flr jeden etwas dabei und vor allem fur jeden Anlass,
egal ob es im Alltag schnell gehen sollte oder ob man sich
ausfuhrlich Zeit nehmen kann.

Brillant finde ich die Anmerkung im Vorwort: ,Bei Quick + Slow
geht es aber nicht nur um Zeit, sondern auch darum, wie sehr
wir mit ganzem Herzen dabei sein konnen“. Denn grundsatzlich
sollten wir doch immer ganz bei dem sein, was wir gerade tun
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und uns daran erfreuen. Was leider im Alltagsstress nicht
immer klappt, aber es ist eine Frage der Balance und daran
erinnert dieses Buch auf leckere und sympathische Weise.

Hoffentlich findet ihr auch so groBen Gefallen am Schmékern
und Nachkochen in und aus diesem Buch.

Habt eine genussvolle Zeit bei allem, was ihr tut!

Eure Judith

David Frenkiel & Luise Vindahl
»,Die grune Kuche. Quick & Slow“
Knesebeck, gebunden, 35 Euro
ISBN: 978-3-95728-660-4

Buchvorstellung: «Nothing
fancy. Entspannt kochen fur
Freunde” von Alison Roman
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nothing fancy

New-York-Times-
Bestseller

ALISON ROMAN ENTSPANNT KOCHEN FUR FREUNDE

Wieder mal ein neues Kochbuch in meiner Sammlung aus dem Hause
DK: ,Nothing fancy. Entspannt kochen fur Freunde” von Alison
Roman. Die New York Times Kolumnistin prasentiert in ihrem
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Buch kostliche Gerichte — aus alltaglichen Zutaten sowie hin
und wieder einer Geheimzutat -, die man mit Freunden zusammen
geniellen kann. Bei ihr geht es nicht um Show, sondern um ?das
entspannte Zusammensein und darum, etwas unkompliziert
Leckeres auf den Tisch zu stellen”.
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1 Den geriebenen Knoblauch in einer Schiissel mit Schite-
lauch, Petersilie, Joghurt, Fenchelsamen, FPaprikapulver, Salz
und Chiliflocken gut vermischen.

2 Das Fleisch hinzufiigen, pleffern und von Hand fut unter-
kneten. Aus dem Teig ctwa pllaumengroRe Billchen formen
und diese auf ein Backblech oder einen grofen Teller legen.

(Fortsetzung auf der pichsten Seit

HAUPTGERICHTE 18

Inhalt

»150 leckere Rezepte mit Wow-Effekt — allesamt mit wenig
Aufwand zu machen” verspricht das Buch. Die Autorin tei¥t das
Buch in Kategorien auf, die ihrer Meinung nach am wichtigsten
sind: Snacks, Salate, Beilagen, Hauptgerichte und Sulie Sach?n.
Natlirlich muss nicht jede Mahlzeit durch alle Kategorien
vertreten sein, sie sind nur ein guter Richtwert.
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Die Kapitel sind noch einmal unterteilt, beispielsweise
»Snacktime” in ,Dips, Aufstriche und Sachen auf Crackern“,
,0bst und Gemiuse” sowie ,Knuspriges und Salziges”.

Jedes Kapitel beginnt mit einem doppelseitigen Aufmacherfoto
und einem einseitigen Text. Zwischen den Rezepten befinden
sich immer mal wieder Texte zu bestimmten Themen, wie zum
Beispiel ,Wurstparty” oder ,Pizzaabend”.

a inZip cremig biej
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B bleiben (und das wird sje),
(Seite 243), ganzem Fischy
rvieren, in Pasta zerlaufen
W, Sie ist 5o vielseitig und
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im Mixer piirieren).
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e Blitter sollten O1
rosten, bis die Radies-
d knusprig sind.

Servierplatte verstrei-
es mit Zitronensaft
rzen und servieren.

zu 2 Wachen
und kalt stellen.
nehmen lassen.

Die Rezepte sind leider nicht alle bebildert, die meisten aber
schon — und zwar sehr hubsch und appetitanregend. Zu jedem
Rezept erfahrt man, was fir Alison das Besondere daran ist,
sie gibt Tipps oder macht Anmerkungen zur Zubereitung oder
Abwandlung. Dabei fuhlt man sich angesprochen, als wirde sie
mit Freunden reden, was mir personlich sehr gut gefallt. Ihre
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Sprache ist locker und individuell, gewlrzt mit einer Prise
Selbstironie (vor allem, wenn es um ihr Steckenpferd Sardellen
geht).

Kostprobe?

Viele Gerichte sind mediterran beeinflusst und wirken wirklich
unkompliziert, aber trotzdem raffiniert. Kostlich klingen zum
Beispiel der ,Knofelige Rote-Beeten-Dip mit Walnussen” oder
die ,Zerschmetterten Gurken mit gebratenem Knoblauch und
Kurkuma®.

Viele tolle Gemuse- ,Beilagen“ machen Appetit: ,Harissa-
gescharfte grune Bohnen mit Krautern®, ,Angedriuckte
SuBkartoffeln mit Ahornsirup und saurer Sahne” oder ,Cremiges
Blumenkohl-Zwiebel-Gratin“.

Bei den ,Scharfen, fenchelwlirzigen Fleischballchen in
Tomatensauce” wurde ich auch nicht nein sagen und der
~Schwertfisch mit zerdrickten Oliven und Oregano” sieht
fantastisch aus.

Zum Nachtisch noch eine ,Sauerkirsch-Sesam-Galette“? Oder
,Winzige, salzige, schokoladige Cookies“? Immer her damit!



zen. Eine Auflaufform [2.'|"'
(20-24cm @) mit Antihaft-

FUr jeden ist etwas dabei: Veganes, Vegetarisches, Fleisch,
Fisch.

Mir gefallt das Buch sehr gut, denn es bietet schone Ideen fur
eine bunte Tafel kostlicher Gerichte, die man mit Freunden
geniellen kann — aber auch fur alltagstaugliche Gerichte, mit
denen man mal was Neues ausprobieren kann.

Die oft mediterrane Leichtigkeit der Gerichte spricht mich
ebenfalls sehr an. Euch auch?

Ich hoffe, das Buch weckt euer Interesse und wunsche euch eine
genussvolle Woche!
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Alles Liebe,

eure Judith

Alison Roman

»Nothing fancy. Entspannt kochen fur Freunde“
DK Verlag

ISBN: 978-3-8310-4240-1
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B Heimische %
Powerfood-
Rezepte vom

BEEER 2-Sterne-. S
. Koch 4

70 Genuss-Rezepte
tiick bis Abendessen

,Heimische Powerfood-Rezepte vom 2-Sterne-Koch” verspricht der
Titel der letzten Neuerscheinung, die neulich Einzug in meine
Kochbuchsammlung gefunden hat. Bei Sternekliche bin ich ja
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misstrauisch, denn das ist meist aufwendig und fur meinen

Geschmack zu viel Chichi.

Das ,gesund” im Titel machte mich allerdings neugierig und
eigentlich mochte ich Alexander Herrmanns Kiche sehr gern, als
er noch seine kleine, sympathische Kochsendung im BR hatte.

Das Buch uberraschte mich dann auch sehr, sehr positiv! Schon

im Vorwort holte Alexander mich ab. Da schreibt er von seiner
die 104 Jahre alt wurde — bei bester Fitness und
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instinktiv ausgewogen und
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fand, was heute ein Trend 1ist.
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Mit Oma Herta als Vorbild hat Alexander Herrmann in diesem
Buch uUber 70 gesunde ,Genuss-Rezepte von Fruhstick bis
Abendessen” gesammelt, die flexible Mahlzeiteneinteilung
ermoglichen. Hilfe bekam er dabei von
Ernahrungswissenschaftlerin Isabell HeBmann.

Inhalt

Das Buch gliedert sich in 6 Teile. Nach dem Vorwort geht der
Autor 1in der Einleitung auf ,gesundes Essen”,
sintermittierendes Fasten“ und Vitalstoffe bzw.
Mikronahrstoffe ein. Letztere sind in vielen heimischen
Nahrungsmitteln enthalten, man muss also nicht zu Obst oder
Gemuse aus fernen Landern greifen.

Vor dem ersten Rezeptekapitel ,Start in den Tag” gibt es eine
Darstellung der ,Top Ten Fette und Ole“, denn die richtigen
Ole und Fette sind super gesund!

Dann folgt das Kapitel ,Hauptmahlzeiten” (bewusst heiBen die
Kapitel nicht ,Fruhstuck” oder ,Mittagessen”, da Alexander
selbst durch das Fasten beispielsweise erst um 14 Uhr das
erste Mal isst und so kulinarisch in den Tag startet).
Zwischen den Rezepten gibt es immer mal wieder Doppelseiten
mit ,Top Tens”, beispielsweise Gemuse, Getreide, Krauter oder
Nisse und Co. Zum Schluss gibt es das Kapitel ,Kleine
Gerichte” mit leichteren Mahlzeiten fur den Abend. Das Buch
schlielft mit dem Register ab.



Kostprobe?

Vieles spricht mich sehr an und mit Sicherheit werde ich
einige Rezepte aus diesem Buch ausprobieren! Da waren zum
Beispiel die ,Hafer-Beeren-Pancakes mit orientalischem
Gewurzhonig“, das ,Linsenchili mit Kakao und Sauerrahm“ oder
.Kirbiskernkartoffeln mit Schmorzitronensauce”. Oder klingt
der ,L,Herzhafte Pistazienaufstrich mit Pfannenbrot” nicht
lecker“? Zum Abschluss ein ,Gruntee-Bananen-Eis mit heifen
Heidelbeeren” ware auch nicht zu verachten. Zum Schluss gibt
es noch ein Rezept fur selbst gemachtes Gemiusebrihpulver, das
super klingt und fur ,Dreierlei Mayonnaise ohne Ei“, was ich
klasse finde, da ich rohes Ei nicht mag.
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Die Rezepte sind alle bebildert und sehr ubersichtlich. Vieles
klingt wirlich alltagstauglich, was mir sehr gut gefallt und
mich zum Nachkochen anregt. Auch Fisch und Fleisch sind
vertreten, allerdings 1ist die Mehrheit der Gerichte
vegetarisch.

Manche Kreationen uberraschen — inspirieren aber auch, Neues
auszuprobieren. Von mir bekommt das Buch ein klares ,Daumen
hoch!“.

Habt eine genussvolle Restwoche, ihr Lieben!
Eure Judith
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Alexander Herrmann

,Weil’s einfach gesinder ist”
DK Verlag

ISBN: 978-3-8310-4412-2
Hardcover, 24,95 Euro
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