
Buchrezension:  Buddha  Bowls.
von Annelina Waller

Nach
einer Pause über den Jahreswechsel hinweg gibt es endlich mal
wieder eine Buchvorstellung.
Der Food-Trend „Bowl“ erobert seit einigen Jahren hartnäckig
die  Köpfe,  Küchen  und  Bücherregale  gesundheitsbewusster
Genießer. Annelina Waller, die Autorin dieses Buchs, hat die
gesunde  Schüsselmahlzeit  schon  lange  für  sich  entdeckt.
Während einer Reise durch Kalifornien probierte sie sich durch
sämtliche Varianten frischer und gesunder Bowls und nahm diese
Ernährungsweise für sich mit nach Hause. In ihrem Buch will
sie  die  teilweise  etwas  aufwändigen  pflanzenbasierten
Schüsseln praktikabler gestalten und alltagstauglicher machen.
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Inhalte
Für  Fach-Fremde  gibt  es  erst  einmal  eine  ausführliche
Einführung ins Thema. Was sind die Vorteile von „Bowl Food“?
Wie  setzen  sich  die  Bowls  optimalerweise  zusammen?  Ein
Einmaleins  der  Nährstoffe  schließt  sich  an,  gefolgt  von
„goldenen  Hauptzutaten“,  die  gesunde  Energie-  und
Eiweißlieferanten  darstellen.
Im  Prinzip  kann  man  bei  Bowls  experimentieren  und
zusammenstellen,  was  schmeckt.  Ein  paar  Regeln  sollte  man
jedoch  befolgen,  weshalb  es  zwei  Seiten  mit  „Buddha-Bowl-
Regeln“ gibt. Die Autorin verrät auch wichtige Grundzutaten,
die sie immer zuhause hat, nennt die wichtigsten Küchenhelfer
und gibt sogar Tipps, wo man welche Zutaten bekommen kann.



Im
folgenden Kapitel gibt es „Basisrezepte“. Toll finde ich die
Listen, wie man welche Körner oder Hülsenfrüchte zubereitet,
also welche Menge mit wie viel Flüssigkeit wie lange gekocht
wird und welche Menge man daraus erhält.
Anschließend gibt es verschiedenste Dressing-Rezepte, die alle
köstlich klingen und sich sicher auch für Salate großartig
eignen.
Weiter  geht  es  mit  Frühstück-Bowls.  Unter  den  zehn
kunterbunten  Ideen  sollte  jeder  etwas  finden,  mit  dem  er
genussreich in den Tag starten kann.
Nach den „Mittagsbowls“ und den „Abendbowls“ kann man sich
noch  durch  leckere  „Dessertbowls“  schlemmen.



Kostproben?
In den Tag starten kann man beispielsweise mit einer „Power
Bowl“ mit Haferflocken und Chia-Samen, einer „Ocean Bowl“ mit
Ananas, Mango und Spirulina-Alge oder einer „Exotischen Acai
Bowl“ mit Banane, Blaubeeren und Acai.
Eine  Stärkung  zu  Mittag  könnte  eine  „Falafel  Bliss  Bowl“
bieten,  eine  „California  Bowl“  mit  Kochbanane  oder  eine
„Obstige Sommer-Bowl“ mit Mais, Kidneys und Erdbeeren.
Abends hat man die Qual der Wahl. Eine „Sushi Bowl“, eine
„Indian Bowl“ mit Kurkumareis und Kürbis oder lieber eine
„Hasselback Bowl“ mit Edamame, Zoodles und Avocado?
Für Naschkatzen gibt es zum Abschluss oder für Zwischendurch
„Schokopudding  mit  Süßkartoffel“,  „Snicker  Nicecream“  aus
gefrorenen Bananen, Erdnuss und Kakao oder „Sweet Hirse Bowl“ 
mit  Tofu  und  frischem  Obst.



Gestaltung
Jedes  Rezept  ist  mit  einem  schönen  Foto  bebildert.  Die
Schritte der Anleitung sind nummeriert und gut strukturiert.
Zu den Rezepten gibt es fast immer einen „Health fact“ zu
einer  bestimmten  Zutat,  einen  (Küchen)Tipp  oder
„Wissenswertes“  über  Trends,  Nährstoffe  oder
Einkaufsmöglichkeiten  bestimmter  Produkte.



Fazit
Bei Bowls bin ich noch etwas skeptisch, was den Zeitaufwand
angeht.
Manche Rezepte sind jedoch von der Anleitung her so kurz, dass
sie gar nicht aufwändig sein können und auch die Vorteile
solcher Bowls sprechen für sich: Viel Gemüse und Obst sättigen
schnell und liefern Vitamine, viele Ballaststoffe unterstützen
unsere Darmflora und verhelfen zu einer ausgewogenen Verdauung
und der ökologische Fußabdruck ist gut fürs Klima und unseren
Planeten,  denn  die  Bowls  bestehen  aus  unverarbeiteten,
pflanzlichen und frischen Lebensmitteln, bei denen wir zudem
Regionales und Saisonales wählen können.
Die Fotos und Zusammenstellungen von so vielen pflanzlichen
Leckereien  machen  aber  auf  jeden  Fall  Lust  auf  viele
Kostproben und auf mehr gesunde, vollwertige Ernährung.

Ich  habe  große  Lust,  ganz  viele  Rezepte  aus  diesem  Buch
auszuprobieren.  Mein  Problem  wird  nur  sein,  mich  zu
entscheiden. Vielleicht muss man aber auch einfach das Buch
einmal  von  vorne  bis  hinten  durch  kochen.  Ganz  dem  Motto



entsprechend: „Let´s start Bowling!“ =)

Habt ihr schon Bowls gegessen oder selbst zubereitet? Wäre
dieser  Trend  etwas  für  euch?  Ich  freue  mich  über  eure
Erfahrungen und Meinungen zum Thema! Postet doch einfach einen
Kommentar unter diesen Artikel!
Genussvolle Tage wünscht euch
Judith

Quelle  der  Besinnlichkeit  –
Buchvorstellung: „Wintertraum
&  Weihnachtszeit“  &  mein
Jahresstollen  mit
Cranberries,  Marzipan  und
Walnuss

Weihnachten. In dieser Zeit des Jahres sollte man öfter mal
innehalten, sich ruhige Momente suchen und das Schöne des
Alltags umso mehr zelebrieren. Einen heißen Punsch trinken,
aus dem Fenster in den vereisten Garten blicken, ein Plätzchen
knabbern. Mit den Lieben zusammen sitzen, etwas Schönes kochen
und  gemeinsam  genießen.
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Stattdessen wird oft die Hektik noch größer, als sie es eh
schon ist. Man arbeitet verbissen To-Do-Listen ab, hetzt durch
Läden auf der Suche nach passenden Geschenken, plant seine
Terminkalender voll, um allen noch einmal gerecht zu werden,
bevor das Jahr vorüber ist.
Wo bleiben da die Besinnlichkeit und der Genuss? Öfter mal auf
der Strecke, oder?
Dieses Jahr ergeht es mir irgendwie so. Zum einen gibt es bei
der Arbeit im Dezember generell bei uns am meisten zu tun,
darauf konnten wir uns schon einstellen. Aber auch privat
kommt bei mir bisher wenig Besinnlichkeit auf, zu wenig Zeit
bleibt, um gemütlich zu backen oder gar die Ergebnisse für
euch schön zu fotografieren.

Da kommt ein Buch gerade recht, das ich für euch besprechen
darf! „Wohnen & Garten“ hat zusammen mit dem Callwey Verlag
ein  Weihnachtsbuch  heraus  gegeben,  das  ein  großartiges
Gesamtpaket liefert, um weihnachtliche Stimmung zu schaffen.



Inhal
t
In  wunderschönen  Bildern  führt  einen  das  Buch  durch  die
Winterzeit. Da gibt es im Kapitel „Winterstimmung in Haus und
Garten“  Dekoration  aus  Mistelzweigen,  Rezepte  für  heißen
Punsch oder Schokolade mit Rum, leckere Wintersalate, Deko mit
Zapfen, Äpfeln und Nüssen und ganz traditionell Rezepte zum
Martinsgansessen. Man bekommt Lust, das Haus oder die Wohnung
schön zu machen, sie mit duftenden Zweigen und winterlichen
Elementen  zu  dekorieren.



Blätt
ert  man  weiter,  landet  man  „In  der  Weihnachtsbäckerei“.
Deutsche  Klassiker  wie  Zimtsterne,  Stollen  und  Bratapfel
finden  sich  ein,  dazu  stoßen  italienischer  Panettone,
englische Shortbread-Cookies oder auch diverse Rezepte mit der
Knolle  fürs  gewisse  Etwas:  Ingwer.  Wie  wäre  es  mit  einem
Winterpunsch mit geriebenem Ingwer, der von innen wärmt, oder
mit einem gedämpften Ingwerpudding?
Nach der Bäckerei kann man sich auf die Festtage einstimmen.



„Morg
en, Kinder, wird´s was geben. Herrliche Festtagszaubereien“
ist  das  Motto  des  dritten  Kapitels.  Köstliche  Ideen  fürs
Weihnachtsmenü warten da auf Genießer: Rehrücken mit Birne und
Preiselbeeren,  Putenroulade  mit  Walnuss-Parmesan-Pesto  oder
gestürzte Karamellmousse. Auch die Tischdeko kommt nicht zu
kurz.  Glas  und  Silber,  Zapfen  und  Gold,  Lebkuchen  als
Tischkarten – für jeden Geschmack ist etwas dabei. Die Ideen
fürs Fischbuffet an den Feiertagen sehen großartig aus und
machen sofort Appetit und die Deko aus alten Notenblättern ist
etwas  ganz  Besonderes.



Auch
der  Ausklang  wird  nicht  vergessen:  Zum  Schluss  heißt  es
„Willkommen, neues Jahr!“. Silvesterdeko mit Glückssymbolen,
Minihefezöpfe  fürs  Neujahrsfrühstück,  Lachs-  und
Heringsrezepte  für  den  ersten  Frühstücksgenuss  des  neuen
Jahres.

Wenn  man  sich  in  Weihnachtsstimmung  versetzen  möchte,  ist
dieses Buch absolut perfekt. Man bekommt nicht nur wunderbare
Ideen für die Gestaltung der Räume, Tische oder des Menüs,
sondern man spürt mit jedem Bild ein wenig mehr, auf was man
sich in dieser schönen Zeit konzentrieren sollte: Auf ein
genussvolles  Miteinander,  auf  gemeinsame  Vorfreude,  auf
liebevolle Details, die beides verschönern.

Wenn ich jetzt aus dem Fenster schaue, strahlt die Sonne auf
den weiß glitzernden Garten und kleine, dick aufgeplusterte
Vögel hüpfen auf der Suche nach Futter über den gefrorenen
Boden. Schön ist er, dieser Winter und bei dieser Kälte kommt
so langsam auch die Vorfreude auf die Festtage, an denen man
dann endgültig die Füße hochlegen und das Jahr beschließen



kann. Bis dahin möchte ich alles etwas gemächlicher angehen
und mache es mir schön.

Meine Stollenvariante
Diese  Woche  habe  ich  meinen  alljährlichen  Quarkstollen
gebacken. Das Rezept von letztem Jahr findet ihr im Archiv
beziehungsweise über diesen Link. Dieses Jahr habe ich ihn
variiert und ihm mit Rum, Walnüssen und Cranberries einen
erdig-fruchtigen Akzent verpasst.

Für 1 großen oder 2 mittlere Stollen:
150 g Butter
250 g Quark

2 Eier
1 Päckchen Vanillezucker

100 g Zucker
5 EL Rum

100 g getrocknete Cranberries
150 g Zitronat/ Orangeat (am besten eine Mischung aus beidem)

100 g gehackte Walnüsse
500 g Mehl

1 Päckchen Backpulver
1 geh. TL Lebkuchengewürz
5 Tropfen Mandelaroma

½ TL Zimt
150 g Marzipanrohmasse

etwa 150 g Butter zum Bestreichen
4 EL Puderzucker

Butter schmelzen und abkühlen lassen.
Zitronat und/oder Orangeat sowie Cranberries hacken. Mit den
Walnüssen, dem Mehl samt Backpulver und Gewürzen in einer
großen Schüssel mischen.
Quark mit Eiern, Vanillezucker, Zucker, Mandelaroma und Rum
aufschlagen.
Die trockenen Zutaten mit der noch flüssigen Butter und der
Quarkmasse verkneten, bis ein homogener Teig entstanden ist.

https://www.naschkatze.me/2014/12/08/pures-weihnachtsglueck-quarkstollen-mit-aprikosenmarzipan/


Das  Marzipan  halbieren  und  aus  jeder  Hälfte  zwei  Stränge
rollen.
Den Ofen vorheizen auf 180° C (bei Umluft nicht vorheizen und
160° C einstellen).
Ein Blech mit Backpapier belegen.
Den Teig halbieren und auf etwas Mehl zwei ovale Laibe formen.
In  diese  zwei  Rillen  drücken  und  je  zwei  Marzipanschnüre
einlegen. Dann den Teig von beiden Seiten zuklappen, so dass
ein runder geschlossener Laib entsteht. Oben etwas seitlich
der Mitte eine Kerbe eindrücken. Den Laib etwas höher formen,
er geht während des Backens noch etwas auseinander.
Auf unterer Schiene ca. 1 Stunde backen. [Gegen Ende im Auge
behalten, damit die Stollen nicht zu dunkel werden.] Die 150 g
Butter schmelzen lassen.
Nach 20 Minuten Backzeit den Stollen mit zerlassener Butter
einpinseln und das noch zwei, drei Mal während des Backens
machen.
Nach  dem  Backen  mit  der  restlichen  Butter  bepinseln  und
Puderzucker darüber streuen.
Wenn er abgekühlt ist, den Stollen noch mal mit Puderzucker
bestäuben. [nurkochen]

Euch wünsche ich besinnliche Adventstage. Lasst euch nicht
stressen, nehmt euch kleine Auszeiten und vor allem genießt
die Zeit mit euren Lieben, backt und kocht etwas zusammen und
– macht es euch schön!
Eure Judith



Wintertraum  &  Weihnachtszeit.  Rezepte  und  Ideen  für  die
schönste Jahreszeit.
Wohnen & Garten, Callwey Verlag
ISBN: 978-3-7667-2236-2

Buchvorstellung:  Toskana.
Eine  kulinarische
Liebeserklärung.  Von  Csaba
dalla Zorza
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Diese
Buchvorstellung ist eine sehr persönliche, denn ich hatte die
Ehre,  „Toskana“  aus  dem  Italienischen  ins  Deutsche  zu
übersetzen! Somit fühlt es sich natürlich ein bisschen an wie
„mein“ Buch und offen gestanden bin ich auch ein bisschen
stolz auf dieses Projekt.

Alles begann…
…ganz zufällig. Wie ich es manchmal tue, stöberte ich online
nach neuen Kochbüchern aus aller Welt. Plötzlich wurde mir in
einer Leiste „Around Florence“ vorgeschlagen, so heißt das
Original. Das Titelbild zeigte eine italienische Straße und
die Autorin auf einer Vespa, mit einem Eis in der Hand und
einer Einkaufstasche mit frischem Gemüse zu ihren Füßen. Bei
solch einem schönen Titelbild musste das Buch auch schön sein,
beschloss ich – und bestellte es. Die Liebe auf den ersten
Blick bestätigte sich beim Durchblättern: Fantastische Bilder,
sehr persönliche Texte der Autorin und leckere, authentische
Rezepte.



Diese
s Buch MUSS es auf Deutsch geben, beschloss ich, fertigte eine
Probeübersetzung an und begann eine lange Suche nach einem
Verlag.  Ich  muss  gestehen,  ohne  die  Unterstützung  meines



Naschkaters,  der  mich  nicht  aufgeben  ließ,  hätte  ich
vielleicht das Handtuch geworfen. Der Stapel mit Absagen wuchs
und viele Verlage machen sich nicht mal die Mühe, abzusagen…
Aber es gibt ein Happy End, denn der Callwey Verlag wollte das
Buch (was mich bei diesem Verlag doppelt freute) und so durfte
ich mein Projekt endlich verwirklichen und kann euch heute
„mein  Baby“  präsentieren!  =)

https://www.callwey.de/buecher/toskana-eine-kulinarische-liebeserklaerung/


„Mehr als nur ein Kochbuch“
Italien  und  speziell  die  Toskana  lieben  sicher  fast  alle
Deutschen,  genau  wie  das  dortige  Essen.  „Toskana“  enthält



jedoch nicht nur über 100 Familienrezepte der Autorin, die sie
größtenteils  von  ihrer  toskanischen  Großmutter  und  Mutter
übernahm, sondern auch zu jedem Rezept ein paar persönliche
Sätze, was das Gericht ausmacht, von wem sie es kennt und was
das  Typische  oder  Besondere  daran  ist.  Dazu  kommen  viele
schöne  Texte,  in  denen  sie  vom  Landleben  in  der  Toskana
erzählt, von ihren Besuchen bei den Großeltern in Kindertagen,
von regionalen Produzenten, Freunden und Erntefesten.
Dieses Buch lässt den Leser eintauchen in die Genusswelt der
Toskana und die wunderschönen Fotos von Stefano Scatà wecken
Appetit  und  Fernweh  zugleich.



Allen,  die  gerne  gut  essen  und  Italien  sowie  seine  Küche
lieben, kann ich dieses Buch wärmstens ans Herz legen und
hoffe,  ihr  habt  viel  Freude  beim  Blättern,  Schmökern  und



Ausprobieren  der  Rezepte!  „Toskana“  ist  sicher  auch  ein
großartiges Geschenk für Kochbegeisterte und Italienfans! ;)



Kostproben
Natürlich  habe  ich  aus  „Toskana“  auch  schon  gekocht  und
gebacken!  Den  Pastateig  für  selbstgemachte  Ravioli  oder

https://www.naschkatze.me/2016/02/06/selbstgemachte-ravioli-mit-lamm-merguez-fuellung-lauchgemuese-mit-olivenoel/


Tagliolini findet ihr auf dem Blog und auch die Cantucci kann
ich sehr empfehlen. =)

Habt eine genussvolle Woche!
Eure Judith

 

 

Toskana. Eine kulinarische Liebeserklärung.
von Csaba dalla Zorza.
Callwey Verlag 2016
ISBN: 978-3-7667-2234-87
39,95 Euro.

Alle Fotos wurden mir liebenswerterweise vom Callwey Verlag
zur Verfügung gestellt. Herzlichen Dank!

20 Frauen und ihr Traum vom
eigenen  Café:  Sugar  Girls.
Ein besonderes Buch.
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Heute
möchte ich euch endlich von einem Buch erzählen, in das ich
mich  beim  ersten  Anblick  verliebt  hatte.  Ich  sah  die
Ankündigung von Sugar Girls auf der Homepage von Callwey und
wusste sofort: Dieses Buch muss ich haben!
„Irgendwann mache ich ein Café auf…“. Diesen Satz sagen viele
irgendwann im Leben, wenn sie davon träumen, der eintönigen,
stressigen, unkreativen Arbeit zu entkommen und ihr eigenes
kleines Reich zu haben, in dem sie sich verwirklichen können.
Jana Henschel, Ulrike Schacht und Meike Werkmeister haben 20
Frauen besucht, die diesen Traum mit viel Mut und Kreativität
in  Realität  verwandelt  haben.

 Das
Buch erzählt nicht nur den Werdegang der vorgestellten Cafés,



sondern auch von den Schwierigkeiten, die es zu überwinden
galt, von den Schattenseiten der Selbstständigkeit und der
harten Arbeit, die mit dieser Freiheit einhergeht. Das Fazit
ist jedoch in jedem Kapitel gleich: Es hat sich alles gelohnt.
Neben diesen sympathischen Geschichten enthält das Buch auch
Dekotipps und Do-it-yourself-Ideen von den Cafégründerinnen.

Das
letzte  Kapitel  „Kleine  Starthilfe  für  Existenzgründer“
beantwortet viele wichtige Fragen zur Eröffnung eines Cafés.
Zum Beispiel solche wie „Was brauche ich für Genehmigungen?“,
„Was  muss  ich  bei  der  Einrichtung  bedenken?“  oder  „Wie
kalkuliere ich meine Preise?“.
Am Schluss wartet das Buch noch mit einem köstlichen Finale
auf: Süße und salzige Rezepte, wie Tomaten- und Datteldips,
Orangen-Rosmarin-Kuchen  oder  Limetten-Basilikum-Limonade.



Das
Buch ist nicht nur wunderschön gestaltet und bezaubert mit
Fotos der Cafés, die sofort Lust auf einen Ausflug und eine
genussvolle Pause in einem der Lädchen machen. Es ist auch auf
jeden Fall eine Inspiration und ein Mutmachbuch für alle, die
einen solchen Traum hegen.Ich muss gestehen: Auch ich zähle zu
diesen Menschen. Schon lange träume ich von meinem eigenen
Café oder vielleicht einem kleinen Bed&Breakfast mit Café. Ich
träume  von  einer  Vitrine  mit  selbstgebackenem  Kuchen  und
Muffins,  zusammen  gewürfeltem  Mobiliar  vom  Flohmarkt  mit
gemütlichen Kissen, kleinen Blumenvasen auf den Tischen und
dem  Geruch  von  frischem  Kaffee  aus  meiner  eigenen  Faema-
Siebträgermaschine.

Noch



ist dieser Traum in weiter Ferne, aber ich bin sicher, wenn
der Moment reif ist, wird mein Leben die entsprechende Wendung
nehmen.
Die Sugar Girls sind für mich eine Erinnerung, diesen Traum
nicht aufzugeben und, wenn der Zeitpunkt gekommen ist, eine
Motivation,  es  durchzuziehen,  denn  diese  Frauen  geben  der
Tatsache ein Gesicht, dass auch andere solch eine Aufgabe
schon gemeistert haben.

Wer wie ich kleine und individuelle Cafés liebt, sollte sich
dieses Buch schon allein als „Genussführer“ kaufen, denn es
wäre  schade,  in  einer  der  Städte  zu  sein  und  nicht  die
Gelegenheit zu nutzen, eines der Cafés zu besuchen.
Für  Träumer-Naschkatzen  wie  mich  ist  das  Buch  doppelte
Pflicht: Genussorte-Tipps und mutmachende Inspiration.

Mein Fazit: Unbedingt kaufen!! =)>

Ich werde jetzt meine neu erworbene Madeleine-Form testen und
hoffe, ich kann diese Woche auch mal wieder etwas Süßes für

euch bloggen. =)
Habt noch einen fabelhaften Sonntagabend und startet gut in

die Woche!
Eure Judith



Selbstgemachte Tagliolini mit
Zucchini und Ziegenfrischkäse
&  Eine  Buchrezension:  Das
vegetarische  Kochbuch  v.
Barbara Bonisolli

Schon eine Weile liegt dieses wunderbare Buch hier auf meinem
Esstisch  und  wartet  darauf,  euch  vorgestellt  zu  werden.

Das
Buch  ist  dieses  Jahr  erschienen  und  aus  meiner
Kochbuchsammlung  nicht  mehr  wegzudenken.  Ich  habe  einige
Seiten  für  euch  fotografiert,  denn  ich  denke,  die
wunderschönen und appetitanregenden Bilder sagen alles aus.
Trotzdem möchte ich auch in ein paar Worten sagen, warum ich
das  Buch  so  toll  finde.
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Und
natürlich habe ich auch schon etwas nachgekocht. Diese Pasta
mit Ziegenfrischkäse, Zucchini, Sesam und Minze schmeckt so
göttlich, dass wir sie bereits zwei Mal gemacht und sogar
Gäste  damit  bewirtet  haben.  Dazu  gab  es  allerdings  keine
Fettuccine, sondern selbst gemachte Tagliolini nach dem Rezept
meiner italienischen Lieblingsautorin dalla Zorza. Das Rezept
gibt  es  im  Anschluss.

Schon
beim  ersten  Durchblättern  begeisterten  mich  die  oft
schlichten, aber dafür umso schöneren, stimmungsvollen Fotos.
Die  Autorin  gehört  zu  den  bekanntesten  Foodfotografen
Deutschlands  –  und  das  zu  Recht.  Sie  lebt  auf  dem  Land,
besitzt einen großen Garten und baut fast alles selbst an, was



auf ihren Tisch kommt. So entstehen übers Jahr immer wieder
neue, vegetarische Rezepte. Unter dem Titel „100 Rezepte aus
meinem Garten“ erschien bereits ein Werk von Bonisolli bei
Callwey.

Passe
nd zum eigenen Anbau und somit dem Leben und Essen nach Saison
und Jahreszeit, gliedert sich das Buch in Frühjahr, Sommer,
Herbst und Winter. Dazu kommt eine Kategorie „Einmachen“, die
sich auf alle vier Kapitel verteilt, denn es kann ja in jeder
Jahreszeit  etwas  eingemacht  werden.  Im  übersichtlichen
Inhaltsverzeichnis (siehe 1. Foto) sind diese Einmach- Rezepte
innerhalb  der  Kapitel  grün  markiert.

Genau
so  übersichtlich  wie  das  Verzeichnis  finde  ich  die



Anleitungen. Oft sind die Rezepte begleitet von persönlichen
Tipps der Autorin und jedes Gericht wird von mindestens einem
Foto begleitet, was mir persönlich sehr wichtig ist, denn wer
kocht gerne ein Gericht nach, von dem man keine Ahnung hat,
wie es aussehen soll?
Überhaupt machen absolut jedes Rezept und jedes Foto Lust, es
nachzukochen und das erlebe ich wirklich selten bei einem
Kochbuch!

Wer
die vegetarische Küche liebt, der sollte sich dieses Buch
anschaffen! Und wer sich vorgenommen hat, in Zukunft weniger
Fleisch und mehr Vegetarisch zu essen, der wird mit diesem
Buch den Verzicht bald nicht mehr merken. =)

Fazit: Unbedingte Kaufempfehlung bzw. Schenk-Empfehlung, wenn
man jemanden kennt, der gerne vegetarisch isst!

Und hier noch das Rezept für frische, selbstgemachte Pasta mit
Barbara Bonisollis herrlicher Zucchini-Ziegenkäse-Soße.

Pasta (für 4 Personen)*:
300 g Hartweizengrieß

3 frische Eier
1 gestr. TL Salz

Mehl zum Bearbeiten

Alle Zutaten in eine Schüssel geben und in ein paar Minuten zu



einem glatten Teig verkneten.
Wenn man ihn gleich weiterverarbeitet, sollte er 15 Minuten in
einem  Küchentuch  ruhen.  Ansonsten  kann  man  ihn  in  Folie
gewickelt auch einen Tag oder über Nacht im Kühlschrank ruhen
lassen.
Den Teig in 4-6 Stücke teilen und diese mit Mehl bestäubt
durch  die  Nudelmaschine  geben.  Die  Teigplatten  auf  ein
sauberes,  leicht  bemehltes  Küchentuch  legen  und  jedes  Mal
wieder mehlieren, sonst kleben sie beim Ausrollen fest.
Wenn  der  Teig  dünn  genug  ist,  den  Aufsatz  für  Tagliolini
montieren und die gut bemehlten Platten hindurch geben. Die
Tagliolini sofort auf einem sauberen Küchentuch ausbreiten,
damit sie nicht zusammen kleben.
Die Nudeln entweder so ausgebreitet trocknen lassen (wir haben
sie am Vortag gemacht und über Nacht trocknen lassen, bis
abends die Gäste kamen) oder sie direkt in reichlich Wasser
ein paar Minuten kochen.

* Wenn das Gericht ein Hauptgang sein soll und starke Esser
dabei sind, empfehle ich die doppelte Menge zu machen oder
zumindest 100 g mehr Grieß + 1 Ei mehr!
Wenn man aber schon dabei ist, lohnt es sich meiner Meinung
nach, gleich doppelt so viel zu machen und die Nudeln entweder
zu trocknen oder zwei Tage später noch einmal mit anderer Soße
zu essen. =)

Soße (für 4 als Hauptspeise oder 6 als Vorspeise):
1 große Zucchini (ca. 1 kg)
1 Knolle frischer Knoblauch

3 EL geschälter Sesam
½ Bund Minze
2 EL Butter
Salz, Pfeffer

150 g Ziegenfrischkäse
½ Limette oder Zitrone

Backofengrill auf höchste Stufe stellen. Ein Blech mit
Backpapier auslegen.



Zucchini waschen, halbieren und die Kerne entfernen (sie
lassen sonst beim Backen sehr viel Wasser). Mit der Hautseite
nach oben auf das Blech legen. Die Knoblauchknolle quer
halbieren und mit der Schnittfläche nach unten aufs Blech
setzen. Ca. 20 Minuten backen.
Sesam ohne Fett in einer großen Pfanne rösten.
Nudelwasser in einem großen Topf aufsetzen.
Wenn die Zucchini aus dem Ofen kommen, das Fruchtfleisch aus
der Schale lösen und den Knoblauch aus der Schale drücken.
Beides grob hacken. Die Minze hacken.
Die Nudeln ins Wasser geben.
Die Butter in der Pfanne erhitzen und das Gemüse kurz
anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die tropfnassen Nudeln in die Pfanne zum Gemüse geben, den
Ziegenfrischkäse unterheben. Auf Teller verteilen und mit
Sesam und Minze bestreuen und mit ein paar Spritzern
Limettensaft servieren.

Ich
habe noch schwarzen Sesam dazu genommen, das sieht noch
schöner aus.

Ich  hoffe,  diese  Kostprobe  hat  euch  Lust  auf  dieses
wundervolle Buch gemacht und wünsche euch eine genussvolle
Restwoche bis zum nächsten langen Wochenende! =)
Eure Judith



♥ Herzlichen Dank an den Callwey Verlag für die freundliche
Bereitstellung des Rezensionsexemplars! ♥


