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)oK This!

Max
[La Manna

-

Alles verwenden, nichts verschwenden

Es ist mal wieder Buchwoche! Ein weiteres neues Kochbuch aus
dem Hause DK fugt sich in meine Sammlung.
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Neulich habe ich Ubrigens einen neuen Blcherschrank gekauft —
ein wahres Art Déco-Schmuckstick — in das nun alle meine Koch-
und Backblucher hineinpassen. Vorher waren sie auf 3 Regale
verteilt. Beim Umraumen habe ich dann mal gezahlt und
festgestellt, dass die Sammlung etwa 150 Bicher 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 SpaR machen und
unnotiger Verschwendung konstruktiv entgegenwirken. Seine
Gerichte sind mit Lebensmitteln gekocht, die man bereits in
der Kuche oder dem Vorratsschrank hat, wodurch man auch noch
Zeit und Geld spart.

Inhalt

Nach dem Vorwort gibt es eine kleine Einleitung Uuber 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 konnen, was sie da haben und dann
entsprechende Rezepte suchen koOonnen.
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Zum Schluss gibt es noch 14 schnelle Rezept-Hacks sowie Tipps,
wie man alles aus Lebensmitteln herausholen kann.
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5 \i\fsnn die Nudein fast fertig gekocht sind, die Sauce zum
Tofu in die Pfanne gieBen und unter héufigem Ruhren spru-
delnd aufkochen. Die Spaghetti mit einer Zange aus dem Koch-
npmer nehmen, in die Sauce geben und vermischen. Zuletzt
die Erbsen zufiigen und alles nochmals gut mischen.

6 Die Carbonara in vier Schalen anrichten. Mit Pleffer Uber-
mahlen und mit Parmesan bestreuen.

Kostprobe?

Die Rezepte lesen sich fast alle super und man bekommt direkt
Appetit. Klasse finde ich das Pesto aus Karottengrin, denn das
mache ich auch gerne, wenn ich mal Karotten mit Grun 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 fir Naschkatzen ist einiges dabei! Zum Beispiel
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,Brombeer-Joghurt-Eis mit Keksbrdéseln”, ,Schoko-Brownies mit
Tahin und Salz“ oder ,Heidelbeer-Galette mit Ingwer®.

sogar unwidersteh.
en Biss und cin

Eine stifte Zitronen-

ner Tasse Tee ... oder
der wann immer du

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
missen. 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 grolltenteils vegetarisch koche, hier wirklich noch neue
Ideen bekomme und das Thema so aktuell und wichtig finde, gibt
es von mir eine herzliche Empfehlung flr dieses Buch!

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

Eure Judith

Max La Manna

You can cook this! Alles verwenden, nichts verschwenden.
135 Veggie-Rezepte fur jeden Tag

DK Verlag

Hardcover, 24,95 Euro

ISBN: 978-3-8310-4789-5
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CETTINA VICENZIND ©

TAR NEINA

Vegetarische

Rezepte i

aus Italien \/

/
i \

Heute gibt es mal wieder Lesefutter. Ein wunderschdnes neues
Kochbuch des DK Verlags steht seit einigen Wochen in meinem
Regal. Wie auch schon ,Toskana in meiner Kiche" gefallt mir
das neue Buch von Cettina Vicenzino unglaublich gut! Dass
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Italien mein Herzensland ist und ich die italienische Kuche 1in
all ihren Facetten liebe, muss ich sicher nicht mehr betonen.
Da darf diese vegetarische Rezeptsammlung naturlich nicht
fehlen!

Aber schauen wir mal ins Buch: Mit uber 70 Rezepten ladt die
Autorin zu einer Entdeckungsreise in ihr Land ein. Nicht nur
leckere Gerichte hat sie auf ihrer Reise durch den Stiefel
zusammengetragen, sondern auch Geschichten und Begegnungen mit
interessanten Menschen. Das Buch beleuchtet also die Vielfalt
der vegetarischen Kiuche und stellt auch Menschen und ihre
Geschichten vor, geht in Exkursen auf Besonderheiten von
Zutaten wie Mehl oder Hulsenfruchten ein und macht einfach
Lust, sofort die Koffer zu packen und ebenfalls loszureisen.



Inhalt
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Das Buch gliedert sich in 4 Kapitel plus einem Mini-Kapitel
mit , BASICS” und richtet sich nach dem italienischen Menu aus:
Vorspeisen & Beilagen, Erste Gange, Zweite Gange und Desserts
bzw. der ,,Abschluss” einer Mahlzeit ('fine” ist das Ende).
Jedes Gericht ist farbenfroh bebildert und auch zwischen den
Gerichten findet man viele schdne Aufnahmen von Land, Leuten
und Zutaten. Bel den Pastagerichten sind die einzelnen
Handgriffe mit Bildern dargestellt, was sicher sehr hilfreich
ist, wenn man das erste Mal selbst Orecchiette oder Cavatelli
formen mochte.

Jedes Rezept wird von einem kleinen Text begleitet, in dem die
Autorin auf Zutaten eingeht oder erzahlt, wie ein Gericht
entstand oder woher sie es kennt.



Kostprobe?
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Als Vorspeise oder Snack klingen ,Crostoni mit Ziegenkase,
sullsauren Zwiebeln und Kartoffeln” doch kostlich.

Ein Primo nach meinem Geschmack waren ,Tortiglioni mit
Fenchel, Rosinen, Pinienkernen und Semmelbrdoseln” oder — mal
ganz was anderes — ,Herzhaftes ’Spaghettieis’” (Spaghettoni
mit Mascarpone, Vanille und Erdbeeren).

Als Secondo wirde ich mir ,Gegrilltes, 1in Radicchio
eingerolltes Omelett” bestellen, oder eins meiner
italienischen Lieblingsgerichte: ,Melanzane alla parmigiana“.

Als (sulBen) Abschluss finde ich die ,Kaseplatte mit
Maiskeksen, Akazienhonig und Kaffeepulver” sehr spannend (die
nur leicht sullen Kekse mit Rosinen habe ich schon
nachgebacken) oder die ,Pistazien-Mandel-Schoko-Creme“.
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Besonders schon an diesem Buch finde ich, dass drei wunderbare
Menschen, die ich personlich kenne, darin vorgestellt werden.
Und zwar erzahlt Cettina die Geschichte von Katrin, Manuel und
Mimma. Katrin und Manuel (Mimmas altester Sohn) haben sich in
Kalabrien kennen und lieben gelernt und haben eine Weile
zusammen 1in Italien gelebt, sind mittlerweile aber in
Deutschland, wo Manuel seinen Traum von einer eigenen Pizzeria
wahrgemacht hat (wenn ihr jemals am Wochenende in Freiburg im
Breisgau seid, reserviert euch einen Tisch im ,Strombolicchio
— La pizza"” und genieBt eine fantastische, mit viel Liebe,
Herzblut und suditalienischen Zutaten gebackene Pizza!).
Katrin vermittelt tolle Unterkinfte in Kalabrien und steht als
Expertin dieser Region ihren Reisenden immer mit Rat, Tat und
Insidertipps zur Seite. Schaut mal bei ,Urlaub an der

Stiefelspitze” (ich habe selbst schon eine Unterkunft bei ihr
gebucht) vorbei — Kalabrien ist absolut eine Reise wert! Und
wenn ihr dort seid, konnt ihr bei Mimma in Tropea einen
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Kochkurs buchen und bei ihr lernen, wie man Pasta herstellt
und dazu kostliche Saucen kocht, zum Beispiel mit der
berihmten roten Tropea-Zwiebel.

ARANCINI
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18

Wer Italien und (vegetarische) italienische Kiche liebt, der
sollte dieses Buch nicht verpassen.

Von mir bekommt es eine uneingeschrankte Lese-Empfehlung!

Euch macht es hoffentlich genauso grofle Freude wie mir. Viel
Spall beim Schmokern, Nachkochen und Vom-Suden-Traumen.

Alles Liebe,
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eure Judith

* unbezahlte Werbung ohne Auftrag durch Verlinkung *
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Soizic
Thibault Schuermans

Ravioli sind sicher mit die bekanntesten Teigtaschen der Welt.
Dass uberall auf der Welt gefullte Teigtaschen zum
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kulinarischen Kulturgut gehoren, macht das Buch ,Mit
Teigtaschen um die Welt” von Soizic Chomel und Thibault
Schuermans anschaulich. Die Autoren nehmen im neuen Buch aus
dem DK Verlag alle Teigtaschenliebhaber mit auf eine kleine
Weltreise und prasentieren ,,50 Rezepte fur Ravioli, Gyoza,
Manti und Co“.

Die Autoren sind der Ansicht, dass Teigtaschen in die
Kategorie ,Wohlfuhlkuche“ gehoren, und ich finde, sie haben
recht. Teigtaschen mag doch jeder, oder?

Sie schreiben ebenfalls treffend: ,Teigtaschen werden fast
uberall auf der Welt zubereitet: von Muttern und GroBmuttern,
vom kleinen italienischen Ristorante an der Ecke, an
StraBenstanden in Asien und sogar von Sternekochen.
Teigtaschen sind Kult und Kultur gleichermaBen. [..] Fakt ist,
dass jedes Land und jede Region eigene Rezepte und
Besonderheiten hat.”
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Vor den 5 Kapiteln mit Rezepten gibt es nach dem Vorwort erst
einmal einige Anmerkungen zur Ausstattung flr die Zubereitung
von Teigtaschen, gefolgt von Grundrezepten flr verschiedenste
Teige und von Anleitungen firs ,Formen & Falten” von
zahlreichen Teigtaschen-Arten.

Die Rezeptkapitel richten sich unter anderem nach den
Zubereitungsarten.

Auf Seite 38 sieht man eine Weltkarte mit Herkunft, Namen,
FaGllung, Form und Besonderheit diverser Teigtaschen. Dass in
Asien jedes Land viele Teigtaschen-Rezepte kennt, ist sicher
den meisten klar. Uber die Kiiche des Balkans und der
osteuropaischen Lander hatte ich mir bisher nicht so viele
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Gedanken gemacht, doch auch dort sind Teigtaschen nicht

wegzudenken. Uberrascht hat mich Siudamerika, das sehr sparlich
vertreten ist, dabei ware mir von dort sofort die Empanada
eingefallen!

Al
Q‘

TEIGTASCHEN E
MIT FENR(‘i:gL

& PECO

2 Personen (Hauptgericht) /W (;“;f‘h

Wartazeit
15td. ( 1 5;: )
oder 4 Personen {Vorspeise) 7} =/ \_/i

1.Einen Eierteig (siehe Seite 26) mit K.réut_ern der
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Mehl v
gugegr und 1 Stunde kiihi stellen-
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R oot S?I;:':o?ir:\z tenz bekommt. Den Fenchel abspiilen und senri
:.ggg?:ﬂz::"m hacken. Unter die Masse rilhren.
Ol zumBracen 3. Teigtaschen nach Art von Manti zubereiten
iehe Seite 49).
Zum Servieren (s ). |
Fenchelgrin 4, Fertig geformte Teigtaschen zwischen zwel ’
:F:Cﬁc’:ir"" Geschirrtiicher auf ein Blech oder ein Tablett 1€9¢

5. Salzwasser in einem groRen Topf zum Kochenﬂ
bringen. Die Teigtaschen darin 4-5 Minuten 937
anschliefiend in einer Pfanne mit etwas Ol einid®

Minuten braunen. Mit Fenchelgriin, Pfeffer und
Pecorino bestreut, servieren,

Kostprobe?

Ich liebe ja Teigtaschen und koénnte mich einmal durchs Buch
schlemmen! Besonders verlockend klingen fur mich allerdings

die ,Glirze mit Lamm“ in Ahrenform, die
Schellfisch und Brunnenkresse“
mit Ziegenkase und Zwiebeln®.

,Teigtaschen mit
und die ,Frittierten Ravioli

Auch bei den ,Gyoza mit Krabben und Mango“ konnte ich nicht
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ablehnen oder bei der ,Wantan-Suppe mit Lachs”.

Sogar sulle Varianten gibt es,

zum Beispiel ,Pansotti mit

Schokolade und Himbeeren” oder ,Buchweizen-Pansotti mit Apfel

und Karamell”.

!

50TT/
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ursprunglich aus

Interessanterweise 1ist das Buch
franzésischen Sprachraum, was ich bisher auch selten gesehen
habe. Ich kenne wenige Kochbucher aus unserem westlichen

Nachbarland, die ubersetzt wurden.

Sehr schon finde ich nicht nur die appetitlichen Fotos zu
sondern

jedem Gericht und die Ubersichtliche Beschreibung,
auch die anschauchliche Anleitung zum Falten der Taschen am
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Anfang des Buchs. Denn machen wir uns nichts vor — das Falten
so mancher Teigtaschen-Form 1ist die weigentliche
Herausforderung!

Ich habe mir vorgenommen, bald mal wieder Pasta selbst zu
machen und ein paar Rezepte aus dem Buch auszuprobieren. Daflr
will ich auf jeden Fall den Bambus-Dampfkorb aus der
Abstellkammer kramen!

Hoffentlich inspiriert euch das Buch genauso sehr wie mich.
Ich winsch euch genussvolles Schmdkern, Nachkochen und
Vernaschen!

Alles Liebe, eure Judith
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KITCHEN
PASSPORT

ARSENY KNAIFEL
BEKANNT ALS

ANDONG

85 Rezepte fiir
Reisehungrige

Heute gibt es mal wieder Lesefutter und zwar fur alle
Reisehungrigen. Kurzlich im DK Verlag erschienen, prasentiere
ich euch ,85 Rezepte fur 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 fur mich als
studierte Kunsthistorikerin und Ethnologin nicht der einzige
Grund, aber definitiv ein sehr, sehr wichtiger! Keine Reise,
ohne typische regionale Kostlichkeiten zu probieren oder neue,
lokale Gerichte oder Zutaten kennen zu lernen!

Das sieht Andong genauso und seit uUber 5 Jahren dreht er
Videos rund ums Essen, lasst seine Zuschauer so an seinen
Erfahrungen teilhaben und bringt ihnen sicher auch sehr viel
bei. In seinem ersten Buch teilt er eine ausgewahlte Sammlung
von Rezepten, Geschichten und Anregungen. Ihm ist wichtig zu
betonen, dass Rezepte immer Veranderungen unterliegen und DAS
authentische Rezept vermutlich nicht existiert. AulBerdem
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erzahlt 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 vielfaltig und aus aller Welt. Schlichte
Bilder machen Appetit auf die beschriebenen Leckereien und die
Anleitung ist sehr ubersichtlich. Jedes Rezept wird von
einigen personlichen Satzen begleitet und oft macht Andong
Anmerkungen zum Austausch von Zutaten oder zum Servieren mit
anderen Gerichten.
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Kostprobe?

Definitiv ausprobieren moéchte ich die Finnische Lachsrahmsuppe
o,Lohikeito”, die Andong mit einer Prise japanischen und
sudostasiatischen Aromen kombiniert. Lecker klingen auch die
Russischen ,Piroschki® mit zweierlei Fullung, die chinesischen
»Frihlingszwiebelpfannkuchen” oder der ,Russische Vinegret“,
ein Salat aus Kartoffeln, Roter Bete, Erbsen und Sauerkraut.
SuBes ist nicht allzu viel vorhanden, aber als Naschkatze ware
ich auf jeden Fall bei einer ,Schoko-Kartoffel” dabei, einem

»Monument der sowjetischen Esskultur®” aus Keksen und
Buttercreme.

Ich bekomme grofles Fernweh, wenn ich im Buch schmokere. Da
sind so viele leckere Gerichte aus so vielen Landern
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versammelt.

Was mich ein bisschen stort, 1ist die Verwendung von
Mononatriumglutamat (Glutamat) in einigen Gerichten. In Asien
ist diese Zutat ja recht weit verbreitet. Ich selbst ruhre so
etwas nicht an. Wie Andong zu Beginn schreibt, kann man das
aber zum Gluck gut ersetzen und im Endeffekt kann jeder selbst
entscheiden, ob er damit kocht oder nicht.
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§. Die syrniki mit 1 Klecks saure Sahne und Konfitiire garieren und servieren.
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Alles in allem finde ich, ist Andong eine schdne bunte
Sammlung an Rezepten gelungen, von denen auch ich einige noch
nie gehort hatte. Sicher werden die meisten beim Schmokern
Neues entdecken und Inspiration finden.
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Euch winsche ich eine genussvolle Woche, macht es euch schon!

Eure Judith

Arseny Knaifel/ Andong

»Kitchen passport. 85 Rezepte fur 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 ungewOhnlich ist. Mediterrane vegane Kuche
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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 daruber zu erfahren. Und mir
war nicht bewusst, wie diese Tradition sich kulinarisch
gestaltet und wie facettenreich und zeitlos diese
traditionelle vegane Kiuche ist!

Aber schauen wir uns das Buch mal an.

Georgina Hayden hat sich dafir aus verschiedensten Kuchen
inspirieren lassen und hat viele alte Familienrezepte
gesammelt. Zu Beginn erzahlt sie den Lesern, was es mit dem
Fasten uberhaupt auf sich hat und welche Regeln und
Fastenzeiten es im Jahresverlauf im orthodoxen Glauben und im
ostlichen Christentum gibt.

Eins vorweg: Die Rezepte sind natirlich fiar alle geeignet,
auch wenn man Uberhaupt nicht fasten mochte! Fur 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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Schén finde ich, dass neben dem Kapitel ,Vorrat” auch
,Erntezeit” mit saisonalen Gerichten vorhanden ist. Zum
Schluss geht es an ,Eingemachtes und Getranke”“, wo ich
besonders viele neue Rezepte kennengelernt habe. Auch das
Kapitel Uber ,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 hauten. 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 enthalt das Buch 120
Rezepte.

¢ Tahin, Zimt und Carobsirup

Zimt wird darauis sing traum-
nistisimo, und mit Plannkuchen

Mengen verwendet. Sein Geschmack

i Weinen :
oo > | und kraftig, Aber der Sirup kann

nn beide sind dunke
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Fast alle Rezepte sind sehr schon bebildert und die Rezepte
sind ubersichtlich dargestellt. Zu jedem Gericht gibt es einen
personlichen Text der Autorin mit Anmerkungen zu Zutaten, dem
Namen, der Herkunft, Besonderheiten des Gerichts, Tipps zur
Zubereitung oder Erinnerungen.

Kostprobe?

Zum Frihstick wirde 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 groBer Begeisterung bereits vernascht.
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Klasse klingen auch die ,Kolokithopita: Kirbispastete 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 winsche ich eine genussvolle Woche, macht es euch schon!

Eure Judith
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