Buchvorstellung: L'Osteria

Grande Amore

L(STERIRA

PIZZA E PASTA

Heute gibt es wieder Lesefutter! Und dazu muss ich ein
Gestandnis machen: Bis vor kurzem hatte ich noch nie von
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L 0Osteria gehort. Keine Ahnung, wie das passieren konnte, so
italienbegeistert, wie ich bin.

Witzigerweise erwahnte ein Kollege von mir, dass er an diesem
Buch mitarbeitet und kurz darauf eroffnete die erste L Osteria
in meiner Stadt. Da musste ich sie natlrlich direkt testen und
ging mit zwei Freunden dort essen. Ich muss sagen, dass ich
bei grollen Restaurantketten grundsatzlich skeptischer bin als
bei anderen Restaurants. Aber ich wurde positiv Uberrascht -
nicht nur von der GrolBe der Pizza. Besonders gut fand ich,
dass man seine Pizza halb/halb belegen lassen kann. So fallt
die Wahl zwischen all den Belagen nicht ganz so qualvoll aus.

Da wollte ich natirlich mehr lber das Unternehmen L Osteria
erfahren, das aktuell 25. Jubilaum feiert, und durfte
netterweise vor der heutigen Veroffentlichung schon mal durchs
Buch blattern. Schauen wir mal rein:
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Inhalt

Das Buch gliedert sich in 5 Kapitel plus Einleitung sowie
»Facts und Mythen” und , Insiderwissen — Warenkunde“ am Ende.

Neben Rezepten gibt es in jedem Kapitel ,Must-knows”, ,Goldene
Regeln“ oder ,5 Geheimnisse” zu bestimmten Gerichten oder
Zutaten. Aufgelockert wird das Buch auBerdem durch
Unternehmensgeschichte(n), Filmtipps zum Pizzaabend oder der
.perfekten italienischen Playlist” furs Nachkochen und
Geniefen.
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Kostprobe?

Alle Gerichte sehen wirklich lecker aus! Ich konnte mich ohne
Besonders reizvoll fande

Probleme einmal durchs Buch futtern.
mit gegrilltem Gemuse,

ich ,Caprese verdure e frutti”“
Buffelmozzarella, Trauben und Granatapfelkernen, die ,Linguine

al limone” mit Amalfizitronen oder ,Spaghetti asparagi“ mit
grunem Spargel und frischer Salsiccia. Die weiBe ,Pizza con
zucca (Kurbis)“ mit Apfel und Rosmarin sieht auch sehr lecker

aus, oder die ,Pizza salmone” mit Lachs.

Naschkatzen runden den Festschmaus mit einer ,Panna cotta
espresso” ab oder mit einer der drei Varianten von Tiramisu.
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Mir gefallt das Buch richtig gut. Die Bilder machen groRen
Appetit, Seiten wie ,Schon gewusst?”“ sind unterhaltsam und
insgesamt macht das Schmdékern in L’ Osteria einfach SpaB. Ich
werde sicher auch etwas daraus nachkochen. Die ,Linguine al
limone” habe ich schon fest im Blick!

Man spurt die Begeisterung flr italienische Kiche und Fans von
Pasta und Pizza werden sicher Freude daran haben.
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Ich wiunsche euch viel Freude beim Schmokern, Nachkochen und
GeniefRen!

Eure Judith

L’Osteria (Hrsg.), Diana Binder
L’'Osteria Grande Amore

Die Geheimnisse unserer Kilche
Gebunden, € 39,95

ISBN: 978-3-7667-2743-5



https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2024/10/L´Osteria_Grande-Amore-7-scaled.jpg
https://www.naschkatze.me/naschkatze.me/_wp_link_placeholder

Buchvorstellung: JWNiener
Zuckerbackerei” von

Bernadette Worndl
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Lesefutter-Tag! Seit Wochen liegt das kurzlich erschienene
Buch von Bernadette Wérndl auf meinem Regal. Sie hat sule
Klassiker aus Wien zusammengetragen und alte Schatze
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wiederentdeckt. Dafur ,ubersetzte” sie ein Notizbuch aus dem
fruhen 20. Jahrhundert, in Kurrentschrift geschrieben, und
passte die Rezepte an heutige Einheiten und Mallstabe an.

Das Rezeptheft stammt von Therese Schulz, die schon als junge
Erwachsene als Directrice der Zuckerbackerei im Grand Hotel in
Wien arbeitete. Sie hielt all ihre geheimen Rezepturen fest
und vererbte sie an ihre Nichte, die sie wiederum an die
UrgroBnichte von Therese weitergab. So landete das Heft in
unserer Zeit und bei Autorin Bernadette, die uns in ihrem Buch
mitnimmt in die alten Kaffeehauser Wiens mit ihren zahlreichen
suBen Naschereien.



Inhalt
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Das Buch gliedert sich in sieben Rezept-Kapitel, eingerahmt
von Vorwort und Einleitung sowie Glossar und Register. Fur
jeden Anlass findet sich etwas, ob simple Kekse oder
aufwendige Tortenklassiker.

Zwischendurch gibt es Doppelseiten mit Schritt-fur-Schritt-
Anleitungen mit Fotos zum ,Torten flullen” oder zu Germteig
(Hefeteig) oder Strudelteig.

Dazwischen lockern Fotos aus Wien — zum Teil historisch — das
Buch auf.

Jedes Rezept wird von einigen Worten zum Rezept oder dessen
Geschichte eingeleitet. Da lernt man zum Beispiel, dass die
Esterhazyschnitten von Budapester Konditoren entwickelt
wurden.



Kostprobe?

Wo ich sie schon erwahne — die Esterhazyschnitten mit luftigem
Mandelbiskuit und kodstlicher Nougatcreme sehen zum Anbeillen
aus! Aber auch der Himbeerkuchen, ein vanilliger Ruhrteig mit
Himbeeren, schmeckt kostlich - ich habe ihn schon
nachgebacken! Die Kaffeeschaumroulade wiurde ich sehr gerne
probieren und auch bei Marillenknodeln sage ich nicht nein.
Und die ,Hausfreunde”, Kekse mit Nussen, Schokolade und
kandierten Zitrusfrichten, habe ich mit Mandeln, Rosinen und
Schokolade nachgebacken — kostlich!

Naturlich fehlen auch die Klassiker nicht: Apfelstrudel,
Kaiserschmarrn, Germknddel, Sachertorte,..
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Das Buch ist wunderschon bebildert und die Rezepte lesen sich
alle so gut, dass man sich einmal durchs Buch naschen mdchte.
Wenn Torten nur nicht so aufwendig waren (ich bin da meistens
zu faul und bleibe bei bodenstandigem Kuchenglick).. Lohnen
wird es sich aber auf jeden Fall! Und zwischendurch halte ich
mich an die bodenstandigeren Naschereien.

Mir gefallt die ,Wiener Zuckerbackerei” total gut. Sicherlich
backe ich noch einiges daraus nach. Falls mein Himbeerkuchen
nachstes Mal fotogen wird, gibt es hier auch das Rezept.
Letztes Mal sanken mir leider alle gefrorenen Beeren bis zum
Boden durch, weil ich nicht auf mein Bauchgefihl horte und sie
kurz mit Mehl bestaubte..
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Ich winsche euch genauso viel SpalR mit diesem schonen Backbuch
aus dem DK Verlag und viele genussvolle Momente beim
Nachbacken und Vernaschen!

Eure Judith

Bernadette Worndl

,Wiener Zuckerbackerei

SuRe Klassiker und wiederentdeckte Schatze. 75 Rezepte aus dem
Fundus einer Zuckerbackerin im Wien der Goldenen Zwanziger"“

29,95 Euro
ISBN 978-3-8310-4857-1
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Buchvorstellung: ,Munchner
G schichten. Oktoberfest.

Originalrezepte und

Geheimtipps*“
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FRANZ KOTTEDER
’

7 14
3

' 2N

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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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
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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
den Salat” von Emily Ezekiel
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Da hast §
u den

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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60 g gehackier Blauschimmelkise
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salz

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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Buchvorstellung: ,Das
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DAS

GEMUSE
- KISTEN

KOCHBUCH

Saisonal kochen
das ganze Jahr

100

REZEPTE

Uber 300 Varianten

Heute gibt es mal wieder Lesefutter und zwar ein wirklich
tolles! ,Das Gemusekistenkochbuch®” von Stefanie Hiekmann,
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kirzlich erschienen im DK Verlag, begleitet die Leser durch
die Jahreszeiten und bietet saisonale 100 Rezepte mit allenm,
was jeweils gerade Saison hat. Zudem gibt es unter den
Rezepten die Rubrik ,Tausch mal“, mit Vorschlagen, wie man die
Rezepte mit anderen Zutaten abwandeln kann.

Hier in Freiburg gibt es einige sogenannte SolLaWis,
solidarische Landwirtschaften. Mit einem festen Monatsbeitrag
wird man Teil einer SoLaWi und unterstutzt damit die
Landwirte, die sehr viel sicherer planen und arbeiten kdnnen
und feste Abnehmer ihrer Produkte haben. Umgekehrt haben alle
Teilnehmer immer saisonale Produkte aus der Region, mit kurzen
Wegen, biologisch angebaut und absolut frisch.
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Alternativ gibt es auch Gemiusekistenabos diverser Produzenten,
die jede Woche nach Hause geliefert werden. Solche Kisten hat
dieses Buch zum Thema — aber ich finde das Buch fiur jeden
klasse, der saisonal kochen mdchte, ob selbst gekauft, aus der
Gemusekiste oder bei der SoLaWi abgeholt!

Chinakohl
Butternutkiirbis
Schwarzwurzeln

» Dezember
Knollensellerie
Griinkohl
Radicchio
Feldsalat
Krauterseitlinge

24 Register

Inhalt

Das Buch ist nach Monaten gegliedert und dann nach Zutaten.
Vorneweg gibt es nach dem Vorwort eine Einfuhrung, wie man das
Buch am besten nutzt und einen ausfuhrlichen Saisonkalender.

Die Rezepte sind Ubersichtlich dargestellt und jeweils von

einigen Satzen der Autorin begleitet und appetitlich
bebildert.
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Zwischen den Rezepten finden sich immer wieder Infoseiten zu
saisonalen Produkten und wie man sie am besten verwenden kann.
Darunter sind auch ,No-waste-Tipps“, nutzliche Infos (,Bohnen:
wie lange kochen?") wund weitere Rezeptideen, wie

beispielsweise Pesto aus Karottengrun.

it Salz und Olivenl wirzen und noch !
Wunsch mit Enoblauch @nrgiben. Dann I
ab auf den Grill gami,

TIPP: Nach dem Grilen it Keduters!
(5. 83) betroufeln und serviersn

REZEPT-TIPP;

Ratatouille

FUR 4 PORTIONEN

2 Zwiebeln und 2 Knoblauchzehen
schalen, fain wirfein und in 3 EL Ofiven-
8l 5 Minuten glasig dinsten. 2 2ucchini
1Aubergine sowie 3 Poprikaschoten ke
schneiden und portionsweise onbrafen
Alles Gemdse i den Topf geben und mit
800 g gehackten Tomaten (cus dern Glas/
ous ger Dose) aufgieBan. 1% TL Salz, 2 EL
h i Sowe Chili ch k

zugeben und im halb geschiossenen Topf
30 Minuten kocheln lassen, zw schandurch
umiiheen, Krdftig abschmecken, nach
Bedarf nochwirzen und zu Poste, Quinod,
Einkorn oder Fisch vom Grill servieren.

Juli 123

Kostprobe?

japanische

Bereits ausprobiert habe ich ,0Okonomiyaki -—
Kohlpfannkuchen“ mit Miso-Mayonnaise, die absolut kostlich
waren. Lecker klingen auch der ,gebratene Rhabarber mit
Rucola und Hirtenkase” oder die ,Tomatentarte mit

Quinoa,
Pfirsichen und Parmesan®.
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Sowohl vegetarische als auch fischige und fleischige Rezepte
sind dabei, also sollte fur jeden etwas zu finden sein.

Die meisten Rezepte sind recht UuUbersichtlich von der
Zutatenliste und eher unkompliziert, eignen sich also prima
fur den Alltag. Ich werde sicher noch so einige ausprobieren!

Fiur alle, die sich gerne regional und somit saisonal erndahren
wollen und dabei Umwelt und lokalen Produzenten Gutes tun
mochten, ist dieses Buch in meinen Augen ein must-have. Es
bietet wirklich viel Inspiration, sensibilisiert fir den
Umgang mit , Gemuseabfallen” und macht Appetit darauf, Gemuse
immer wieder neu zu entdecken.
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Ich winsche euch viel Spall beim Schmokern, Nachkochen und
GeniefRen!

Eure Judith

Stefanie Hiekmann

,Das Gemlusekistenkochbuch

DK Verlag, gebunden, 24,95 Euro
ISBN: 978-3-8310-4853-3
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