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Schon das Rezept auf dem Cover sah so kostlich aus, dass ich
das Buch unbedingt haben wollte! Nach ,Das vegetarische
Kochbuch® ist ,Vegetarisch. 50 schnelle Wohlfuhlrezepte” mein
zweites Buch von Barbara Bonisolli.

Ich mag die Autorin unglaublich gerne, denn sie kreiert
alltagstaugliche, leckere und kreative Gerichte mit viel
Gemise aus dem eigenen Garten, auf den ich ehrlich gesagt
ziemlich neidisch bin. Mit eigenen Produkten in der Kiche
kreativ sein zu koOonnen, ist fur mich das Ideal.
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Inhal
t

Das Buch ist ganz einfach aufgebaut: Nach einem kleinen
Vorwort der Autorin folgen die 50 Rezepte, die keinem grofien
Schema zu folgen scheinen. Lediglich bei den Zutaten stelle
ich eine leichte Abfolge von Fruhjahr zu Herbst fest, von
Spinat und Brennnesseln Uber Tomaten, Auberginen und
Artischocken hin zu Rote Bete, Wirsing und Kraut.

Zum Schluss kommen 6 sulle Naschrezepte: Erdbeertdrtchen, Rote



Grutze, Kuchen, Scones, Musli und Zwetschgenknoddel.

Kostprobe?

Wie klingen ,Wildkrauter-Maultaschen mit Haselnussbutter® fur
euch? Oder ,Auberginen aus dem Ofen mit Fregola Sarda“? Auch
die ,Mangold-Parmesan-Frittata“ sieht zum Anknabbern aus und
das ,Radicchiorisotto mit konfierten Zwiebeln® zum Reinlegen.



In dem Buch im bewahrten quadratischen Callwey-Format wird
jedes Rezept mit einem Appetit machenden Foto bebildert. Die
Rezepte sind Ubersichtlich gegliedert. Manchmal gibt Barbara
Bonisolli noch einen Tipp dazu.



Das Buch strotzt vor Genuss. Barbara schreibt uUber sich
selbst: ,Ich esse alles — und zwar mit groBem Genuss. Dazu
gehort auch Fleisch. Aber es wurde in den Jahren immer
weniger, nicht nur deshalb, weil der Garten das ermoglicht
hat.” Sie findet — wie ich auch — dass der Fleischkonsum
radikal reduziert werden sollte und geniellt nur ab und zu ein
Stuck Fleisch, wobei sie auf die Herkunft, die Tierhaltung und
die Verarbeitung achtet und auch bereit ist, fiur diese
Qualitat viel zZu bezahlen. Sehr sympathisch.



Fazit: Das Buch macht Lust auf Gemise, auf bunte, frische
Gerichte und auf einen Garten, in dem man die Zutaten dafur
selbst anpflanzen kann. Auf jeden Fall findet man viel
Inspiration, um in die Alltagskiche massig Gemuse einzubauen.
Vegetarier und sicher auch Nicht-Vegetarier dirften das Buch



lieben!

Ich wunsche euch ein schones Wochenende! Lasst es euch gut
gehen und genielt den Sommer mit all seinen Leckereien!
Eure Judith

Barbara Bonisolli

Vegetarisch. 50 schnelle Wohlfuhlrezepte
Callwey Verlag

Gebunden, 144 Seiten

ISBN: 978-3-7667-2486-1

20 Euro

Buchrezension: ,,Seelenwarmer.
Lustvoll kochen und

geniessen” von Annemarie

Wildeisen
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Ein
neues Kochbuch ziert meine Sammlung und ich bin sehr verliebt.
Schon auf den ersten Blick sprach mich Annemarie Wildeisens
Buch mit dem schonen Titel ,Seelenwarmer. Lustvoll kochen und
geniessen” an und das erste Blattern hielt, was das Cover
versprach.



Ich finde das Buch wunderschon! Die kostlichen Rezepte sind
mit fantastischen Fotos (Styling von Florina Manz, Fotos von
Jules Moser) bebildert, die so was von Appetit machen und
Seelenwarmer, die glucklich machen, konnen wir doch alle
reichlich brauchen, oder?



Inhal

t

Die Autorin schreibt im Vorwort, dass sie hofft, ihre Leser
stehen ,glucklich und zufrieden vom Tisch auf“ und bei dieser
vielfaltigen, bunten und immer kostlich klingenden Anzahl an
Rezepten bin ich mir da ziemlich sicher.




Die 6 Kapitel haben jeweils eine doppelte Aufmacherseite,
darauf folgt immer der Inhalt des Kapitels samt Seitenzahlen.
Dass der Inhalt nicht gesammelt am Anfang oder Ende des Buchs
steht, sondern zu Beginn der jeweiligen Kapitel, finde ich
sehr originell.

Zwischendurch gibt es noch kleine Extraseiten, wie zum
Beispiel ,Salatissimo” mit Tipps fur die Salatklche oder
,Zaubern mit Zitrone“.
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Da das Buch aus der Schweiz kommt, waren ein paar Zutaten
aufgefuhrt, deren Namen ich so nicht kannte (obwohl ich
Kochbliicher Ubersetze), aber so lernt man gleich noch etwas
dazu.



Kostprobe?

Ich habe im Buch nichts entdeckt, was ich nicht gerne
probieren wurde. Fur jeden Geschmack durfte etwas dabei sein:
Suppen, Salate, Pasta, Flammkuchen, Risotto, Fleisch,
Vegetarisches,.. Lediglich Fischesser kommen nicht so sehr auf
ihre Kosten. Ich habe 2 Rezepte mit Lachs entdeckt, aber das
war es auch.
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Besonders lecker klingen fur mich die ,Kartoffelkuchlein mit
Frischkase und Tomaten“, die ,Grillzwiebeln mit
Pfefferbutter”, das ,Lamm an Knoblauchsauce” und der ,Beeren-
Quark-Kuchen®.




Die Mischung im Buch 1ist sehr gelungen: Leichte,
alltagstaugliche Rezepte, Aufwendigeres fur den
Sonntagsbraten, unkomplizierte Salate, die man zur Arbeit oder
fur Parties mitnehmen kann, warmende Suppen fur kalte Tage,
feine Kuchen und Desserts.

Zu jedem Rezept schreibt Annemarie einige personliche Worte
uber Zutaten, die Herkunft des Rezepts, was sie daran
besonders liebt oder was sie damit verbindet.

Ich bin sicher, dass jeder (nicht-vegane) Genussmensch das
Buch ebenso lieben wird wie ich und freue mich, eure Meinung
zu lesen!

Habt ein genussvolles Wochenende!
Eure Judith

Annemarie Wildeisen

»Seelenwarmer. Lustvoll kochen und geniessen”
AT Verlag

ISBN: 978-3-03902-094-2

36 Euro

Buchvorstellung: , Aromen. Das
Kochbuch” von Heiko
Antoniewicz
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AR O M EN

DAS KOC B UE

KREATIV KOMBINIEREN FUR NEUE GESCHMACKSERLEBNISSE:

“Heute
stelle ich euch ein weiteres neues Mitglied meiner
Kochbuchsammlung vor. Kennt ihr Heiko Antoniewicz? Ich hatte
ihn in der letzten Staffel Kitchen Impossible gesehen, einer
Sendung, von der Naschkater und ich groRe Fans sind. Als ich
dann las, dass er ein Aromen-Kochbuch herausgebracht hat, war
klar: Das will ich haben!



Der Untertitel ,Kreativ kombinieren fur neue
Geschmackserlebnisse” halt meiner Meinung nach, was er
verspricht. Heiko 1lasst den Leser eintauchen 1in die
fantastische Welt der Aromen, Geruche und Geschmacker. Er
sensibilisiert fur die Vielfalt von Texturen, fur die
Intuition beim Kochen und Anrichten, und ermutigt dazu, alles
bisher gekannte zu hinterfragen und Neues auszuprobieren.

Inhalt



Das Buch beginnt mit einem ausfuhrlichen Vorwort, dann folgen
,Basics und Grundrezepte®. Darin geht es unter anderem um
»Aromen in Perfektion“, ,Was schmecken wir wirklich?“, um ,Die
Kunst der Aromenkomposition®, ,Das Spiel mit den Aromen“,
sowie ,Vermahlung und Kontrast”.




Die 4 Rezepte-Kapitel sind durchzogen von ,Aromenportrats und
Tastings”: auf einer Doppelseite werden Aromen dargestellt,
ihre Verwendungsmoglichkeiten und viele Zutaten aufgelistet,
mit denen man dieses Aroma ,vermahlen” oder ,kontrastieren”
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Alle Rezepte sind auf einer Doppelseite prasentiert und mit
einem wunderschonen Foto bebildert. Bei jedem Gericht stehen
ein paar Satze uber dessen Besonderheiten und seine Aromen.
Die Zutaten der einzelnen Komponenten sind an der Seite
getrennt aufgefuhrt. Die Arbeitsschritte verstandlich
beschrieben. Zum Schluss gibt Heiko oft Tipps zu Beilagen, die
gut dazu passen und zu Variationen oder zur Zubereitungsart.

Kostprobe?

Mir gefallt an diesem Buch sehr, dass man unglaublich viel
Neues lernt! So viele spannende und unerwartete Kombinationen
von Aromen und Zutaten! Man blattert und staunt. Zum Beispiel
uber ,Blumenkohl mit Schokoladensahne, Chili und Spinatsalat”



oder ,WeiBe Schokolade, Kardamom und Hahnchen”. Da tun sich
neue Welten auf und plotzlich scheint in der Kiche alles
moglich zu sein. Wer gerne Neues wagt und Ausgefallenes
ausprobiert, fur den ist dieses Buch eine Inspirations-Bombe.

Manche Rezepte sind schon sehr ausgefallen — auch was manche
Zutaten angeht. So etwas kocht man nicht mal eben, sondern
meistens muss man dafur wohl extra einkaufen gehen. Die
Gerichte im Buch sind also etwas fur Momente der Muse, fur
besondere Anlasse oder ein gemeinsames ambitioniertes Kochen.
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Aber alleine das SchmOokern macht Appetit und grofe Lust, 1in
Heikos Aromenwelt einzutauchen und unter seiner Anleitung
kleine Tastings zu machen oder neue Geschmacker zu entdecken.

Schon im ersten Teil des Buchs habe ich so viel gelernt! Und
dass ich es bis jetzt noch nicht geschafft habe, etwas
nachzukochen, liegt weniger an meiner aktuellen Faulheit beim
Einkaufen und Kochen, sondern vielmehr daran, dass ich mich
schlicht nicht entscheiden konnte, welchen der Kkreativen



Augenschmause ich ausprobieren soll.
Seid ihr neugierig geworden? Dann hoffe ich, ihr werdet
genauso grolle Freude an dem Buch haben wie 1ich.

Ubrigens: Was viele offenbar gar nicht wissen ist, dass man
Blicher auch ohne Versandkosten direkt beim Verlag bestellen
kann (wenn man keinen kleinen Buchhandler des Vertrauens in
der Nahe hat). So unterstutzt man direkt die Verlage oder
kleine Laden und nicht die digitalen Riesen.. =)

Habt eine genussvolle Restwoche!
Eure Judith

Dorling Kindersley

Heiko Antoniewicz

,Aromen Das Kochbuch,,

ISBN 978-3-8310-4009-4

240 Seiten, fester Einband
28 Euro

Buchvorstellung:
ndelbermachen. Das Kochbuch*
von James Strawbridge
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JAMES
STRAWBRIDGE

SELBER-
MACHEN

VOM FERMENTIEREN, EINLEGEN, )
BROT BACKEN UND MEHR *

ist es mal wieder Zeit, ein neues Buch vorzustellen, das schon
ein paar Wochen bei mir herumliegt und in dem ich immer wieder
schmokere. Schon als ich den Titel sah, war mein Interesse
geweckt: ,Selbermachen. Das Kochbuch. Vom Fermentieren,
Einlegen, Brot backen und mehr“, erschienen im DK Verlag.

Nahrung selber zu machen liegt seit einiger Zeit wieder im
Trend. Und gerade in Zeiten, in denen man gezwungenermalien



viel Freizeit zuhause verbringt, kann man sich mit viel Ruhe
und Muse an das ein oder andere Experiment wagen.

Autor James Strawbridge hat sich intensiv mit traditionellen
Techniken beschaftigt und sie sich von Kochen, Fachleuten oder
Freunden zeigen lassen. Dieses gesammelte Wissen gibt er an
seine Leser weiter, und zwar nicht nur in Form von
Anleitungen, sondern er erklart auch, was genau zum Beispiel
beim Rauchern, Trocknen, bei der Sauerteiggarung oder der
Joghurtzubereitung passiert.

Inhalt
Das geballte Wissen der Nahrungsmittelherstellung hat er in 8
Kapitel gepackt. Nach dem Vorwort und einigen Kuchenbasics
gliedert sich das Buch wie folgt:
1) EINLEGEN, EINKOCHEN & TROCKNEN
2) GETRANKE
MILCHPRODUKTE
BROT
KONFIEREN
POKELN
RAUCHERN
FREILUFTKUCHE
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Die Seiten sind ubersichtlich und gliedern sich in eine Spalte
fur die Zutaten, eine fur die Anleitungen und eine mit
Expertentipps. Die einzelnen Schritte sind sehr detailliert
und mit zahlreichen Fotos veranschaulicht, die richtig Lust
machen, ebenfalls sofort loszulegen.

Ich finde, fir jede Ambition ist etwas dabei. Einfachere
Sachen wie das Confieren (Garen in 01 oder Schmalz) oder
selbstgemachten Graved Lachs bekommt sicher jeder hin. Furs
Rauchern braucht es dann sicher etwas mehr Vorbereitung und
vor allem Ausstattung. Aber auch hier hilft James weiter, denn
er verrat eine Anleitung zum Bau einer Kaltraucherkammer.
Sogar fur Outdoor-Koche finden sich am Ende des Buchs einige
Rezepte zum Kochen uUber Feuer, mit einem Erd- oder einem
selbstgebauten Lehmofen.



Kostprobe?

Unbedingt ausprobieren mochte ich das Ginger Beer, denn 1ich
liebe Ingwer und Ingwerbier auch. Mein erstes habe ich vor
vielen Jahren in Suddafrika getrunken. Joghurt selbermachen
klingt ebenfalls machbar, das steht auf meiner Liste. Und die
kostlich aussehenden Brote mit Sauerteig werden definitiv mal
getestet! SiUB-sauer eingelegtes Gemiuse klingt nach einer
tollen Moglichkeit, sich ein bisschen Sommer zu konservieren
und irgendwann mochte ich mal lernen, wie man Kase selbst
herstellt — am liebsten aber in einer kleinen Kaserei (auf
einer Alm). Immerhin kann ich mich hier jetzt schon ein
bisschen einlesen.



Allen, die kulinarisch etwas Neues lernen mochten und
experimentierfreudig sind, kann ich dieses schone Buch nur ans
Herz legen.

Gonnt es euch als Ostergeschenk (oder verschenkt es an eure
Lieben) — am besten bestellt beim kleinen Buchhandler im Ort
oder direkt beim Verlag, denn mehr denn je sollten wir unsere
kleinen lokalen Geschafte unterstitzen, oder?

Ich wunsche euch eine schone Restwoche und viel Spall beim
kulinarischen Schmdkern!
Eure Judith




Sweets" von Katharina Kiillmer

Katharina Kiillmer

Das
letzte neue Buch in meiner Sammlung, das ich euch noch
vorstellen mochte, ist ein echter Hingucker. Schon das erste
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Buch von Katharina Killmer fand ich total schdn, leider ist es
immer noch nicht Mitglied in meinem Bucherregal.

Umnso mehr freue ich mich uUber dieses zauberhafte Werk:
Buchvorstellung: »Soul Food Sweets. Zuckerfreie
Kostlichkeiten” aus dem EMF Verlag.

Das Konzept beschreibt die Autorin im Vorwort so: ,Manchmal
will die Seele SuBes. Fur mich ist dabei wichtig, dass es
trotzdem hochwertig und gesund zugeht, um nicht nur die Seele,
sondern auch den Korper zu verwohnen.“ Mit diesem Satz hat sie
mich sofort gewonnen, denn auch ich habe ja gern den
»ganzheitlichen” Aspekt im Blick und versuche oft, Naschereien
genussvoll, aber auch nicht ungesunder als notig zu machen.

Die Liebe von Katharina zu Gewlrzen und Farben spiegelt sich
auch in diesem Buch wieder (ihr letztes hiell passenderweise
»Aromenfeuerwerk”). Die Bilder sind farbenfroh und zum Teil
sogar uppige Stilleben und die Kreationen strotzen nur so vor
Aromen und Einfallsreichtum.
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Inhalt

Nach einer kleinen Einleitung, einem ,Zucker 1x1“ und einer
Ubersicht von Katharinas liebsten SiRungsmitteln, Backzutaten
und Gewurzen folgen 6 Kapitel: ,Fruhstuck”, ,Raw Bites und
Energyballs”, ,Kihle Drinks und HeiBgetranke“, ,Geback”,
,Desserts” und ,Eis“.

Die Rezepte sind alle wunderschdn bebildert und sehr
ubersichtlich. Unter dem Titel sind die Hauptzutaten oder -
aromen aufgefuhrt. Zu jedem Rezept schreibt die Autorin einige
personliche Bemerkungen. Zeichnet sich ein Rezept besonders
aus, ist also zum Beispiel ,glutenfrei” oder ,vegan”, ist dies
unter den Zutaten vermerkt. Manchmal gibt es wertvolle Tipps
zur Verfeinerung oder Abwandlung.
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Kostprobe?

Fast alles klingt himmlisch. Besonders macht mich der ,Rote
Bete-Schokoladenkuchen mit Kaffee und Mandeln“ an, oder der
»Haselnuss-SuBkartoffel-Kuchen”. Bei den Getranken klingt die
sMasala-Chai-Milch mit Earl-Grey-Eiswurfeln” spannend, denn



ich liebe Earl Grey.

Zum Naschen auf die Hand eignen sich die ,Hand Pies mit
Bergpfirsisch und Zitronentyhmian“ oder die ,Zimt-Schoko-
Popsicles”.

Im Grunde kann man sich beim Blattern gar nicht entscheiden,
was man zuerst ausprobieren mochte. Schon dies spricht sehr
fur das Buch. Die kunstvollen Fotos machen es fur mich zu
einem Gesamtkunstwerk, das man einfach nur gerne durchblattert
und in dem die Augen schwelgen konnen, bevor man in die Kiche
eilt und sich Naschwerk zubereitet.



EIN BUCH DER EDITION MICHAEL FISCHER

WG 1455 Themenkochbuch
£ ISBN 978-3-96093-867-6

QMSIME;M}SS?J £ 20,000

€ 30,90 [A)

i

Ich bin begeistert von dem Buch und bin sicher, ihr
Naschkatzen und -kater da draullen werdet es auch sein!

Habt eine genussvolle Woche und eine entspannte 3.
Adventswoche!
Eure Judith



Katharina Killmer

.Soul Food Sweets. Zuckerfreie Kostlichkeiten”
EMF Verlag

ISBN 978-3-96093-857-6

Hardcover, 30,00 Euro

* unbezahlte und unbeauftragte Werbung in Form einer
Buchvorstellung *


https://www.emf-verlag.de/produkt/soulfood-sweets-suesse-koestlichkeiten-zum-gluecklichsein/

