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Diese Woche stelle ich euch einen echten Walzer vor: ,Echt
vegetarisch. Das Standardwerk®” (EMF Verlag) von Brigitte und
Dirk Tacke aus Munchen, die ich beide schon beim Buchprojekt
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zahlreichen Rezepten gibt es ganz viel Wissenswertes uber die
vielfaltigen Gemusesorten, UuUber Makronahrstoffe und die
verschiedensten Arten der Haltbarmachung. Zusatzlich zu den
Grundlagen fur zum Beispiel das Fermentieren erfahrt man neben
erprobten Rezepten auch Ubliche Fehlerquellen und wie man sie
vermeidet und bekommt wertvolle Profitipps, damit nichts
schief gehen kann.

Zwischendurch findet man Seiten mit Steckbriefen, zum Beispiel
zu Blutengemuse oder Knollen-/Wurzelgemise.

Und wer nach erfolgreicher Lektiure seine Vorratskammer oder
Gefriertruhe mit den Basics am Ende des Buchs gefullt hat, und
Lust bekommt, seine nachsten Zutaten gleich selbst anzubauen,
auf den warten zum Abschluss Tipps und Tricks zum
Heimgartnern, ob in Balkonien oder dem eigenen Garten.



K aTtOﬁel—Pierolle

it WURZELGEMUSE
KARTOFFEL 100q Sahve
TEIG
7 ¥ wia, Plafler [
sﬁ’? Klotteig fhalb und :as;u;::.rrn ; ?::an:; e

161 s R WURZELGEMUSE uskaiiss

B0 LRl 1 Knablauchzehe 250 g gelbe =0T 100 g kahe Butisr

it i BT RE S T e sote Karstten | i Kanthan

1M g 50 g getrackrate 2 Pparinaken

=p. Frisch gerisbene Tomnatun lin QI 3 Knolen Rimgaliate FuM ANBRATEN
Mﬁ‘l"[‘“"'ﬂ A0 Sttingal Petersilie 26 Olkwrrtl 2EL Ohvmnil
Flr die Arbeitabliche 5 Zweige Thymian mecHAUM  TEL Butter
Plus ebwas zum Ausrollen 40 Pinlenkerne piLZ-BUTTER
JEL Cliwers! 16L Pizpuber

e T TR e Teiaroll auf e Frischheltofa-

KARTOFFELTEIG nintenhin aufralen: e jen. Dle seitichen Enden

in e Falie wincall .
::;;:n::-:mmpg Teigrolle auf ain Stisck AliFolia
setzen, eenut ginrellén und die Seiten out versd‘.\hgﬁm\
alzwanser in ainam gref=e fonk aufkothen. Die Ralle

Den KloBteig auf siner bemehlten Arbeitsfiche lackir
it derm Ei, Parmesan, Paffer und der Mushatuss v
mangen. Dan Teig dabei micht allzu sehr kneten, ansom:
ten wird ee 2h. Gegebenenfall Mehl einarbeiten, bis #in | Wnsser ziehon fax
el i e g eSS H":,:;;: r:.‘,'r:.:::u;nm Tapfdecke!
jst Dan TS ot Kugel Farmen und abpsdeckt 1120 o it e icht obes schiiner. Mach dar
10 Miruten ruhen lassen. Kochzeit herausrehmen. abtreabanund abkithlen laszen

FIOLLUNG

pifferlinge putzen und in Scheen s:hml:hn. E‘K WURZELGEMUSE
blauch sehalan und fain woreln. L2 :

It ’ und in fene s:r?w_q h'kldmadkmd:'f:mn.km L

btrzes et e R o ORan In einer Pfanne or-

Fen lassen i ] RS S bl mittlerer Kz ca. 10 Minutan brat=.

Saing in einem Topf auf-
Muskat wirzen. Anschiie-
upaben und mit dem

L
fver undl

Das Buch beginnt mit Know how,
Gemusewelt,

| ) einer Einfdhrung in die
e | in Nahrstoffe und Haltbarmachung und ist im
olgenden in 4 groRe Rezeptekapitel gegliedert, vom Fruhling

bis zum Winter.

Diese sind jeweils nach sai
unterteilt. saisonalen Zutaten

Zum Schluss kommen die erwa '
¢ ahnten Basisrezepte
der Gartnerteil sowie das Register. i "


https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2021/12/Echt-vegetarisch-5.jpg

Ahorn-Dolmades

mit AVGO LEMoNO

3EL Mt

i 0 ml Gemisebeiing
e oo Germis
HORN-DO s AT onicena
: 2 2Eigelh
B srnblitter £ 5
& st GARNITUR
. AvGOLEMENRS 1 Titrane
1EL Dill -
203 getrocknste Tomate
i O

dreien
,om Stiel Befre
Die jungen Aharnblatter waschen, vom 5
ie ju

e auf Kischentiicher suslegen

e P
i han Die
i evvom Wasser @irweic L
palea s “T " Die Fanchelsaren &2 1 e :
e cien. o7
< ohne Ol anrd i A i
er‘.k'?":; Pfanne rasten wing Irn MG e e qﬂ"‘gr i o
in der : e s
4 e el s e Pl
1 waschen und Foin P S0 o,
Frihli gurwicteln o Tt i
Die Fruhling s

. irene SEPrEsSEn
Redee JIONE 2O L
urd wqelemane 24nd Dlivensl in
plauch schdlen UNE S catt suppreisat Flie dus AR ETER | o Nun 45 DHE e ctiind
K2 o die Schale abre! ured den Saft D:' sehl ninensi€Een e o abier Aicht
Zizron s 5 b "’ b anbraten, aber At
stellen. F erhizze Jgelt 8 T
peides beiselte sig dinsten, TP S e 1ang 9280 e Gemisebrin®
i Frlanfingstiebe g pinge 2z Rl san lassen. Mach ke
- i hurz M n i
Oliwendl die & hingugelsn, s i Nur =5 ¥iE
| twas o nablaut i A = bilden. M
il lismpehe A
i Mach  hinzt b keing
wenrilbeen: e, damit sich ke Ry
tan 189580 T ein lassen. 2 Unﬂ,i‘;chl <oin Mt S8l E'::ehmxm!hm-h"d'eg:“u,lj ehmen.
=t it el s y Her!
cher z Solite die Fliissigks! = den Abried der halben o ehte Den Tapf warm .
15 WNINUEET 22 wilrzen SEWIS R nehmen, 2 g Lol han Zitron=rr
i PReffer 5] cihwren Den Taph var nee Schisssel 69 beiden E19¢ agen, nach nd
Rt e I @i :
P eTitr ORI 4 |agsan. i
Bior oy ead abkunlen
dec

i art seir s e
e e Fe.mu g:fe s = l": |d=;“:am erhitzen. Weite!
sentigs O FE0 i, Patarslte: : g s
o o e gilie det, Worsicht:
el Keduter,  bmdet.
e gﬁthlﬂﬂ%ﬂeﬂr mated, anspnszen garinnt e e
““ noch  wund Pfeffer abschmes

t i BogolmeTa- Fum 5¢l

i herr
2 mono solte ©
aehent! Abkihlen die fein

die gehackten
o derm helsaener .
NB: pirnant. dig F“::die Rosinen unterrinrer; 8!

un Jhavsnlg mecke™ I
= inlenkern® y e Ahorr-DelmEses
ie Pmn;ch‘"”'“"' = 'I@ﬁ Die Zitrone vierteln U"::’['dtcn Tigrane servieT™
WA cite nach un jer gevi!
5 pie Bistter mit 67 g|=:un;ddml Rasmi-  dler Avgalemen® L gsTUCE |
Flten: O e Ja sinEn 20-4 |
m Z plattd 3 en, den TEN |
f:,, uf i N"”':s,hombiatt am Su#“:‘_‘ ;z::etw UBEREUNGSZET: €0 MRUTER
uf § Ry en, dann die .
scb3 B L b d.,ﬁﬂ'ﬂ'zimhm fertig cirallen .
e Tur
wnter nschiagen
echts &

and T

Kostprobe?

Das Buch enthalt unglaublich viele tolle Rezepte!

Vegetarier werden hier sehr vieles finden,
ausprobieren mochten,

Nicht nur
das sie gerne

da bin ich sicher.

Wie ware zum Beispiel eine ,Barlauchquiche” mit Ziegenkase und
rosa Beeren? O0der ,Orecchiette mit Brokkoli und
Gorgonzolasauce”“? Die ,Paprika-Tarte-Tatin“

klingt ebenfalls
kdstlich und die ,Karotten-Apfel-Waffeln” muss ich unbedingt
ausprobieren.

Sogar diverse Burger und

,Carr(h)ot Dogs*“
Schlemmerparties findet man.

fur gemeinsame

Und ein paar suBe Rezepte flur Naschkatzen sind auch dabei, zum
Beispiel der ,Pumpkin pie“,

,Zucchini-Schokokuchen mit
Mandelmehl” oder der ,New York Cheesecake mit Rhabarber-
Topping“.

der
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Jedes Rezept ist natidrlich wunderschon bebildert. Die Fotos
machen grofen Appetit auf all die farbenfrohen Gemusegerichte.

Die Bandbreite der Rezepte erstreckt sich von Altbekanntem zu
recht Kreativem, von Einfachem fur den Alltag bis zu
Aufwendigerem wie Burgern fur besondere Gelegenheiten. Ich bin
sicher, jeder Gemusefan wird mit leuchtenden Augen schmokern
und dann schnell in der Kiche verschwinden, um zu schauen, was
noch an Gemuse da ist.

R——
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Ich far meinen Teil bin wirklich begeistert und finde, ,Echt
vegetarisch” sollte echt in jeder Kuche stehen — ob rein
vegetarisch oder nicht.
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Habt eine genussvolle Woche und lasst es euch gut gehen!

Eure Judith

Brigitte & Dirk Tacke

»Echt vegetarisch. Das Standardwerk“
EMF Verlag (Edition Michael Fischer)
ISBN: 978-3-96093-685-5

Gebunden, 48,00 Euro

Buchvorstellung ,Soulfood
vegan” von Katharina Kullmer
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KATHARINA
KULLMER

Wer Katharina Kullmer kennt, dem muss ich vermutlich nicht
mehr viel Uber dieses Buch erzahlen. Ihre Bilder und Bicher
sind einfach Kunstwerke und ein wahrer Augenschmaus. Da
schlielft das neue Werk ,Soulfood vegan. Vegan, gesund &
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glicklich”, erschienen beim EMF Verlag, nahtlos an vorherige
Veroffentlichungen an.

dass sie Wert auf

Mir gefallt an Katharinas Rezepten,
regionale und ausgewogene Produkte legt und gerne

frisches und kreatives Essen finde
dass die Autorin vielen
Bilder und leckeren

salisonale,
experimentiert. Gesundes,
ich immer prima und ich denke,
Menschen durch ihre farbenfrohen
Kreationen auch vegane Gerichte naher bringen kann.
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Das Buch ist in 6 Kapitel gegliedert:
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Dips, Suppen & Salate, Hauptgerichte, Geback & Dessert sowie
Smoothies, Safte & Getranke.

Jedes Kapitel enthalt zwischen 15 und 20 Rezepte und wird mit
einer Doppel-Aufmacherseite eingeleitet, auf der immer ein
paar personliche Worte von Katharina zu lesen sind.

Die Rezepte sind alle wunderschon bebildert und sehr
ubersichtlich dargestellt. Gut gefallt mir die Aufreihung der
Hauptzutaten unter dem Rezept-Titel.
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Kostprobe?

Als Fruhstuck klingen fast alle der vorgeschlagenen Granolas
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sehr lecker, aber auch der ,Mandelmilchreis mit
karamellisierter Birne“ oder das ,Kernige Brot mit
Szechuanpfeffer und Cashew Cheese”.

Als Snack wurde ich von den ,Orientalischen maple roasted
carrots mit Tahin-Dressing“ kosten oder ein ,Mediterranes
Pfannenbrot” naschen.

Fanstastisch klingen als Hauptgericht auch die ,Miso-Tofu-Bowl
mit Soba-Nudeln“ oder eine ,Socca-Pizza mit Mandel-Rucola-
Pesto, Zucchini, Oliven und Kapern®.

Ganz wichtig flur suBe Naschkatzen sind naturlich die Gebacke
und Desserts. Ahnlich und fast noch simpler habe ich selbst
schon mal ,Gefullte Datteln mit Erdnusscreme und Schokolade”
gemacht. Bei ,Kaffee-Popsicles mit gepufftem Quinoa” wirde ich
auch nicht Nein sagen.

Und zum farbenfrohen Essen noch ein sommerlich-gelber
yLimoncello Spritz“ klingt nach einer super Idee, oder? Eine
sWeihnachts-Schokolade” mit Zimt, Tonkabohne und Allspice
wurde ich ebenfalls jederzeit nehmen, auch wenn Weihnachten
schon vorbei ist.
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Wie schon beim letzten Buch finde ich die Kombination von
Aromen und Gewurzen sehr spannend und inspirierend. Vieles
hatte ich so niemals ausprobiert und genau diese
Experimentierfreude machen die Bicher von Katharina fur mich

so besonders.

Ich bin sicher, alle Kochbuchfans unter euch werden das Buch

mogen!

Habt genussvolle Tage um den Jahreswechsel und lasst es euch

gut gehen!

Eure Judith
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Buchvorstellung: s2wer
schneller kocht, hat langer

Zeit” von Barbara Dahl
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WER SCHNELLER KOCHT,

0 MINUTEN KOCHEN

Heute mochte ich euch ein neues Buch meiner Sammlung
vorstellen, dessen Titel mich direkt neugierig machte. Denn
wer kennt das nicht, dass man im Alltag oft keine Zeit oder
Energie mehr hat, sich nach der Arbeit und all den anderen
Erledigungen noch etwas zu kochen?
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Da klingt ein Buch mit dem Untertitel ,Einfache Soulfood-
Rezepte in maximal 30 Minuten kochen® doch super, oder?

Barbara Dahls Motivation fur dieses Buch war genau das, was
ich oben beschrieben habe. Sie liebt es zu kochen und
entspannt dabei, aber sie wurde im Freundeskreis immer wieder

um einfache und schnelle Rezepte gebeten. Aus dieser Sammlung
wurde ein Buch.
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Sehr schon finde ich schon mal den saisonalen Ansatz.
Rezepte sollen durchs Jahr begleiten,

Jahreszeiten verfugbaren Zutaten.

Die
mit jeweils in den
Aullerdem war es Barbara

wichtig, dass die Zutaten gut erhaltlich sind und die Rezepte
nicht nur schnell gekocht,

sondern auch 1lecker und
abwechslungsreich sind.
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Nach einer Einleitung und einleitenden Worten zur Ausstattung
der Speisekammer, zu ,Faustregeln Wein & Essen” sowie einiger
»Tipps & Tricks” starten die Rezepte mit dem ,Fruhling“ und
enden im ,Winter“.

Originell finde ich die Aufmacherseiten der Rezepte-Kapitel.
Da kann man sich bei der Entscheidung ein bisschen helfen
lassen. Zum Beispiel heillt es beim ,Fruhling“: ,Wie groB 1ist
dein Hunger?“ Je nach Antwort, ,Etwas Kleines geht schon” oder
»Sehr grolB!“ heilt es weiter: ,Dann probier doch..” und es
werden jeweils 3 Rezepte samt Seitenzahl vorgeschlagen.

Die Rezepte sind sehr uUbersichtlich gestaltet, jedes ist
appetitlich bebildert und mit einem kleinen Tipp versehen.

Zu jedem Gericht gibt es aullerdem eine Weinempfehlung, meist
mit kurzer Erklarung, warum genau dieser Wein am besten passt.
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Kostprobe?

Der ,Warme Brotsalat mit Spargel & Garnelen” klingt einfach
die

und kostlich. Die ,Nudeln mit Pistazienpesto & Burrata“,
,udon-Nudeln

,Pizzadillas” mit Rucola und Scamorza oder die
mit Erdnuss-Sauce” wurde 1ich ebenfalls nicht von der

Tischkante schubsen.

Absolut sindig sieht das ,S'mores Sandwich mit Himbeeren” aus,
aber auch den ,Beerencrumble mit Marzipanstreuseln” wirde ich

gerne vernaschen.
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In nach Packungsanleitung in leicp: . 154
er kochen, e

die Basilikumbls p
 schalen. Basilikum und Knoblauch
ien, Pecoring und Zitronensaft in ein hah

und waschep,

geben,
tabmixer piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen,

abgieBen und in einer Schissel mit dem Pesto
Die Nudeln auf zwei Teller verteilen, jeweils 1 Kugel
a5 Spaghetti-Nest setzen und direkt servieren.

Zum Schluss gibt es ein alphabetisches Register sowie eins
nach Zubereitungszeit, was naturlich perfekt zum Konzept des
Buchs passt und die Auswahl der Rezepte auf Ubersichtliche
Weise erleichtert.

Das Buch endet mit einer Vorstellung der Autorin und der 3
Weinexperten.

Mir gefallt Barbaras Buch sehr gut und bevor man sich bei
wenig Zeit oder Kochunlust doch nur ein Brot schmiert,
blattert man vielleicht 1lieber mal durch ihre gesammelten
Rezepte und lasst sich inspirieren, sich etwas Warmes und
Frisches zu zaubern.
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Habt eine genussvolle Restwoche und geniel83t eure Zeit — in und
aullerhalb der Kuche! =)

Eure Judith

Barbara Dahl

.Wer schneller kocht, hat langer Zeit“
EMF (Edition Michael Fischer)

ISBN: 978-3-7459-0397-3

Gebunden, 18 Euro

Buchvorstellung:
Vietnameasy” von Uyen Luu
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Uyen Luu

So einfach ist die
vietnamesische

vietnamesische Kiche ist eine meiner Favoriten im asiatischen
Raum. Neben Sushi, thailandischer und manchmal indischer Kiche
liebe ich diese einfache, frische und leichte Kuche, deren
Gerichte mit vielen Krautern und leichten Reisnudeln daher
kommen.



Uyen Luu schreibt in der Einleitung ihres Buchs, dessen

Untertitel ,So einfach ist die vietnamesische Kuche” lautet:

,Gutes, frisches Essen ist ein wichtiger Bestandteil im Leben

der Vietnamesen, und sie essen, um zu geniefen.” So weit, so

sympathisch. Blattern wir durchs Buch.
B e

Inhalt
Die 8 Kapitel mit Rezepten werden begleitet von Einleitung,
einem Kapitel ,Die vietnamesische Speisekammer®, ,Meine

Kichentipps® und schliellich von ,Menuvorschlagen” und den
gangigen Schlussteilen.



Ak Kapitel 4

KNACKIGE MIT FREUNDEN
SALATE SCHLEMMEN

SE

Man sieht mit einem Blick die Vielfalt und Leichtigkeit dieser
Kliche: viel Gemuse, Salate, Nudelsuppen mit diversen Einlagen
und naturlich auch SuBes fur die Naschkatzen. Bei den
»,Grundlagen” findet man Tipps zum Einweichen und Verarbeiten
von Reisnudeln, Rezepte fur selbstgemachte Pommes frites oder
Nudeln, fur selbst verfeinerte Saucen und sogar fur
verschiedene Krautertees.

Die Rezepte sind klar gegliedert und werden begleitet von
Wissenswertem zu den Zutaten, den Gerichten selbst oder zur
Kombi mit anderen Rezepten.

Die Fotos machen definitiv Appetit und wenn man bestimmte
Zutaten nicht da hat oder sie nicht findet, helfen vielleicht
die ,Hinweise” oder Tipps zur ,Planung” weiter, die bei vielen
Rezepten stehen und beispielsweise alternative Zutaten
vorschlagen.
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Kostprobe?

Ich kénnte das halbe Buch ausprobieren, aber besonders lecker
klingen fur mich die ,Soja-Auberginen mit Thaibasilikum®, der
,Papayasalat mit Schweinebauch, Garnelen & Grapefuit”, die
,Banh M1 mit gerdstetem Gemise” und die ,Cashew-Chili-Nudeln
mit Wirsing & Blumenkohl”. Letztere habe ich bereits getestet,
allerdings ohne Blumenkohl. Die Pasta ist wunderbar herzhaft
mit der Fischsauce, dem Knoblauch und dem Sesamdl. Alle
Nudelsuppen klingen naturlich ebenfalls herrlich, vor allem
jetzt im kalten Winter.

Als suBBen Abschluss fande ich ,Padanus-Eis“ spannend, denn von
Padanusblattern habe ich noch nie etwas gehort. Ein
,sManiokkuchen” ware aber auch mal was Anderes — den kann man
auch mit SuBkartoffeln machen und das stelle ich mir schon mal
super lecker vor.



Bifnd@rs'n"en
ohl und g

n Zwi 2ug, L3
len, ebeln zugeben und ver.

rossen das O in g
blauch darin bej Sml:;:::ne
Farbe angenommen hat, Bam.
Zucker, Gewiirzpaste und
unter Rihren 5 Minyten

r Brilhe heben, 10 Miny-

legen, dann das Wasser
hen lassen. Zwiebal,

der Briihe heben, it

Scheiben schnei-
die Nudeln geben:
iebeln, Koriandet
ebeln und den Bam-
1 TL knuspri-

Ich finde, das Buch gibt einen tollen Einblick in die
Vielseitigkeit der vietnamesischen Kiche und enthalt viele
schone Rezepte, die Lust aufs Nachkochen machen und von denen
viele auch wirklich alltagstauglich sind.

Jeder Vietnam-Fan oder alle, die es werden wollen, freuen sich
sicher uber dieses Kochbuch im Bucherregal!



PANDANUS-EIS

KEM L4 DA

Mogt ihr die vietnamesische Kuche? Habt ihr ein
Lieblingsgericht? Bei unserem Stamm-Laden in der Stadt esse
ich immer Reisnudeln mit vegetarischen frittierten Rollen,
Salat und Krautern.

Habt eine genussvolle Restwoche!
Eure Judith

Buchvorstellung:
~Heimwehkiiche vegetarisch”
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von Madeleline &

Ankner

1

Klassiker
von damals
fir heute



https://www.naschkatze.me/2021/11/24/buchvorstellung-heimwehkueche-vegetarisch-ankner/
https://www.naschkatze.me/2021/11/24/buchvorstellung-heimwehkueche-vegetarisch-ankner/

der ,Apfelkiche” ist die ,Heimwehkiiche vegetarisch” das zweite
Buch der Ankners in meiner Sammlung. Gerade traditionelle
Kliche ist ja haufig recht fleischlastig und obwohl ich hin und
wieder gerne Fleisch esse, ernahre ich mich groBtenteils
vegetarisch/vegan, weshalb ich diese Sammlung von ,Klassikern
von damals und heute” ohne Fleisch grofBartig finde!

Die Autoren mochten mit diesem Buch dazu beitragen, fast
vergessene Rohstoffe und Zutaten wieder 1ins Bewusstsein zu
rucken und zu vermitteln: ,Deutsche Kiche schmeckt auch ganz
ohne Fleisch.”

in der Pfalz rund oder langlich EBeformte K,

g
eifi aus gekochten Kartoffein zubereitet werden, o
auch ikren Namen: sHoorischen bedeuter we,
beim Kochen entsteht,
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Blatt
ert man durchs Buch und sieht die Vielfaltigkeit der Gerichte
— manche traditionell, manche moderner interpretiert — bekommt
man sofort Appetit auf all diese vegetarischen Kdéstlichkeiten,
die unsere GroBeltern, UrgroBBeltern und deren Vorfahren
gekocht und genossen haben und man wird sich bewusst, dass die
deutsche Kiche eben nicht nur aus Sauerbraten und Bratwurst
besteht.
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Inhalt

Von den insgesamt 11 Kapiteln enthalten 7 Kapitel Rezepte.
Viele Gerichte kennt man oder man hat zumindest mal von ihnen
gehort. Naturlich ist die traditionelle Kiche regional sehr
unterschiedlich, weshalb sicher jeder neue Gerichte entdeckt.
Zu manchen Rezepten gibt es noch einen kleinen Infotext Uber
regionale Unterschiede der Gerichte, Uuber Inhaltsstoffe,
Namensgebung oder wie man das Gericht traditionell isst.



Kostprobe?

Fast alles sieht kostlich aus und ich bin sicher, mir wirde
jedes Gericht schmecken. Erinnerungen an meine Oma kamen bei
den »Eiern in Senfsauce mit Broseln und
Petersilienkartoffeln”, denn Senfeier hat meine Oma Gerda auch




0fter gekocht. Ebenfalls ein leckerer Klassiker: ,Kraut-
Schupfnudeln”, die es bei uns auch immer auf dem
Weihnachtsmarkt gibt. Gefreut habe ich mich U4ber die
»Hoorische mit Spinat-Sauerrahm-Sauce und ROstzwiebeln®, denn
Hoorische sind bei uns in der Pfalz KartoffelkloRe halb/halb,
also zur Halfte mit rohen und gekochten Kartoffeln, weshalb
sie ein ,haariges/hoorisches” Aussehen bekommen. Und besonders
glucklich war ich uber die ,Kartoffelsuppe mit Dampfnudeln”
auf pfalzische Art. Die ,Grumbeersupp” wird bei uns namlich
gern mit Zwetschgenkuchen oder Dampfnudeln gegessen. Letztere
allerdings mit salziger Kruste, denn wir garen sie mit Fett
und Salzwasser.

Als suBer Abschluss kame mir ein ,Hirsebrei mit
Erdbeerkompott” gerade recht, denn Hirse ist so lecker und
wird viel zu selten aufgetischt. Spannend klingen auch die
+»ApfelkloBe mit Nussbrdoseln und Beerenroster®.
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Mein Fazit: In diesem Buch entdeckt man viele alte Zutaten und
Gerichte neu, lernt bisher unbekannte regionale Spezialitaten



kennen und wenn man es bis jetzt noch nicht wusste, merkt man
hoffentlich bei diesem Buch, dass auch vegetarische
Heimwehkuche ,lecker und zeitgemaBR“ ist.

Ich hoffe, ihr habt genauso groBe Lust, alte Gerichte (wieder)
zu entdecken und sicher 1in der einen oder anderen
kulinarischen Erinnerung zu schwelgen.

Eine genussvolle Herbstzeit wiunscht euch eure
Judith

Madeleine & Florian Ankner
»Heimwehkiuche vegetarisch“
DK Verlag, 19,95 Euro
ISBN: 978-3-8310-4247-0



