20 Frauen und ihr Traum vom

eigenen Café: Sugar Girls.

Ein besonderes Buch.
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Der Traum vom eigenen Café
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haben sie ithn wahr gl:mm;hl. In ,,5ugar Girls"
erzihlen Frauen aus Deutschland, Osterreich
und der Schweiz, wie sie ihr eigenes Café eroffnet
haben, Sie stellen ihre Einrichtung und ihr
Stil-Geheimnis vor, zeigen genial einfache
Do-It-Yourself-Ideen, verraten ihr Lieblingsrezept
und geben Griinder-Tipps fiir alle, die gerade
selbst traumen. Denn wer hat nicht
schon einmal diesen Satz gesagt:
»Irgendwann mache ich ein Caﬂf ?!*,f*."."-.;‘;f,".-a ool

Heute
mochte ich euch endlich von einem Buch erzahlen, in das ich
mich beim ersten Anblick verliebt hatte. Ich sah die
Ankindigung 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 traumen, der eintonigen,
stressigen, unkreativen Arbeit zu entkommen und ihr eigenes
kleines Reich zu haben, in dem sie sich verwirklichen konnen.
Jana Henschel, Ulrike Schacht und Meike Werkmeister haben 20
Frauen besucht, die diesen Traum mit viel Mut und Kreativitat
in Realitat verwandelt haben.
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faritsern drin errengen
cine Frishlichere Oplik.”

Das
Buch erzahlt nicht nur den Werdegang der vorgestellten Cafés,
sondern auch von den Schwierigkeiten, die es zu Uberwinden
galt, von den Schattenseiten der Selbststandigkeit 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 enthalt das Buch auch
Dekotipps und Do-it-yourself-Ideen von den Cafégrinderinnen.

letzte Kapitel ,Kleine Starthilfe fur Existenzgrinder”
beantwortet viele wichtige Fragen zur Eréffnung eines Cafés.
Zum Beispiel solche wie ,Was brauche ich fir Genehmigungen?“,
.Was muss ich bei der Einrichtung bedenken?" oder ,Wie
kalkuliere ich meine Preise?“.



Am Schluss wartet das Buch noch mit einem kdstlichen Finale
auf: SuBe und salzige Rezepte, wie Tomaten- und Datteldips,
Orangen-Rosmarin-Kuchen oder Limetten-Basilikum-Limonade.

-

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



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 fir 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 ,Genussfiuhrer” kaufen, denn es
ware schade, in einer der Stadte zu sein und nicht die
Gelegenheit zu nutzen, eines der Cafés zu besuchen.

Fur Traumer-Naschkatzen wie mich 1ist das Buch doppelte
Pflicht: Genussorte-Tipps und mutmachende Inspiration.

Mein Fazit: Unbedingt kaufen!! =)>
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Ich werde jetzt meine neu erworbene Madeleine-Form testen und
hoffe, ich kann diese Woche auch mal wieder etwas SuBes fur
euch bloggen. =)

Habt noch einen fabelhaften Sonntagabend und startet gut in
die Woche!

Eure Judith

Selbstgemachte Tagliolini mit
Zucchini und Ziegenfrischkase
& Eine Buchrezension: Das

vegetarische Kochbuch v.

Barbara Bonisollil

Schon eine Weile liegt dieses wunderbare Buch hier auf meinem
Esstisch und wartet darauf, euch vorgestellt zu werden.
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DAS
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Buch ist dieses Jahr erschienen und aus meiner
Kochbuchsammlung nicht mehr wegzudenken. Ich habe einige
Seiten fur euch fotografiert, denn 1ich denke, die
wunderschonen und appetitanregenden Bilder sagen alles aus.
Trotzdem mochte ich auch in ein paar Worten sagen, warum ich
das Buch SO toll finde.

Und
naturlich habe ich auch schon etwas nachgekocht. Diese Pasta
mit Ziegenfrischkase, Zucchini, Sesam und Minze schmeckt so
gottlich, dass wir sie bereits zwei Mal gemacht und sogar
Gaste 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 Durchblattern begeisterten mich die oft
schlichten, aber dafur umso schoneren, stimmungsvollen Fotos.
Die Autorin gehort zu den bekanntesten Foodfotografen
Deutschlands — und das zu Recht. Sie lebt auf dem Land,
besitzt einen groBen Garten und baut fast alles selbst an, was
auf ihren Tisch kommt. So entstehen Ubers 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 Fruhjahr, 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 Uubersichtlichen
Inhaltsverzeichnis (siehe 1. Foto) sind diese Einmach- Rezepte
innerhalb der Kapitel grun markiert.
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Genau
so Ubersichtlich wie das Verzeichnis finde 1ich die
Anleitungen. 0ft sind die Rezepte begleitet von persdnlichen
Tipps der Autorin und jedes Gericht wird von mindestens einem
Foto begleitet, was mir personlich sehr wichtig ist, denn wer
kocht gerne ein Gericht nach, von dem man keine Ahnung hat,
wie es aussehen soll?

Uberhaupt machen absolut jedes Rezept und jedes Foto Lust, es
nachzukochen und das erlebe ich wirklich selten bei einem
Kochbuch!



KRAUTSALAT MIT
KNOBLAUCHBROT

Wer
die vegetarische Kiuche 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 1isst!

Und hier noch das Rezept fiir frische, selbstgemachte Pasta mit
Barbara Bonisollis herrlicher Zucchini-Ziegenkase-Sofe.

Pasta (fur 4 Personen)*:
300 g Hartweizengriel
3 frische Eier
1 gestr. TL Salz
Mehl zum Bearbeiten

Alle Zutaten in eine Schussel geben und in ein paar Minuten zu
einem glatten Teig verkneten.

Wenn man ihn gleich weiterverarbeitet, sollte er 15 Minuten in
einem Kuchentuch ruhen. Ansonsten kann man ihn in Folie
gewickelt auch einen Tag oder uUber Nacht im Kidhlschrank ruhen
lassen.

Den Teig in 4-6 Stucke teilen und diese mit Mehl bestaubt
durch die Nudelmaschine geben. Die Teigplatten auf ein
sauberes, leicht bemehltes Kuchentuch legen und jedes Mal



wieder mehlieren, sonst kleben sie beim Ausrollen fest.

Wenn der Teig dunn genug ist, den Aufsatz fur Tagliolini
montieren und die gut bemehlten Platten hindurch geben. Die
Tagliolini sofort auf einem sauberen Kuchentuch ausbreiten,
damit sie nicht zusammen kleben.

Die Nudeln entweder so ausgebreitet trocknen lassen (wir haben
sie am Vortag gemacht und uUber Nacht trocknen lassen, bis
abends die Gaste 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 GrieB + 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 spater noch einmal mit anderer Sole
Zu essen. =)

SoBe (fur 4 als Hauptspeise oder 6 als Vorspeise):
1 groBe Zucchini (ca. 1 kg)
1 Knolle frischer Knoblauch
3 EL geschalter Sesam
5 Bund Minze
2 EL Butter
Salz, Pfeffer
150 g Ziegenfrischkase
L Limette oder Zitrone

Backofengrill auf hochste 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 Schnittflache nach unten aufs Blech
setzen. Ca. 20 Minuten backen.

Sesam ohne Fett in einer groflen Pfanne rosten.

Nudelwasser in einem groRen Topf aufsetzen.

Wenn die Zucchini aus dem Ofen kommen, das Fruchtfleisch aus



der Schale l16sen und den Knoblauch aus der Schale dricken.
Beides grob hacken. Die Minze hacken.

Die Nudeln ins Wasser geben.

Die Butter in der Pfanne erhitzen und das Gemiuse kurz
anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die tropfnassen Nudeln in die Pfanne zum Gemlise geben, den
Ziegenfrischkase unterheben. Auf Teller verteilen und mit
Sesam und Minze bestreuen und mit ein paar Spritzern
Limettensaft servieren.

habe noch schwarzen Sesam dazu genommen, das sieht noch
schoner aus.

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

Eure Judith

¥ Herzlichen Dank an den Callwey Verlag fur die freundliche
Bereitstellung des Rezensionsexemplars!



