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Heute gibt es Lesefutter und feinstes Traditions-Naschwerk!
Kennt ihr die Conditorei Kreutzkamm? Falls nicht, wird es
Zeit, denn dieses Familienunternehmen — eines der altesten in
Europa — feiert seinen 200. Geburtstag!

Durch seine lange Geschichte mit vielen HOhen und Tiefen fuhrt
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Elisabeth Kreutzkamm-Aumuller, die das Unternehmen in der 5.
Generation leitet, die Leser des diesen Monats erschienenen
Callwey-Buchs. Die ersten 35 Seiten des Buchs sind der
spannenden Geschichte gewidmet, denn wie es so schon heifSt:
»Ein Unternehmen, das eine Geschichte hat, kann eben
Geschichten erzahlen.” Bei all den dramatischen Ereignissen
der letzten 200 Jahre ist es ein absolutes Wunder, dass solch
ein Unternehmen noch immer existiert.
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Als grolBBer Fan von Althergebrachtem, Traditionen und ehrlichem
Handwerk mochte ich eine groBe Lanze brechen fur solche
Unternehmen. Gerade in einer Zeit, in der kleine Geschafte
sich kaum noch gegen die internationale Konkurrenz und die
groBen Ketten behaupten konnen, sollte es uns allen ein
Anliegen sein, die wenigen uberlebenden Juwelen zu schitzen
und zu unterstutzen — indem wir beim kleinen handwerklich
arbeitenden Backer unser Brot kaufen und nicht beim Discounter
um die Ecke (die Gesundheit wird es uns ebenso danken), indem
wir direkt im Hotel oder der kleinen Herberge unsere Reise
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buchen und nicht beim groBen Portal, das als Zwischenhandler
massive Provisionen abgreift, im Ernstfall aber keinen
personlichen Ansprechpartner bietet, indem wir in der kleinen
Dorfbuchhandlung unsere Bucher bestellen statt beim
Onlinehandler mit Smile-Logo und vielleicht auch mal einen
Euro mehr fur etwas richtig Gutes ausgeben, es uns dafur aber
auch ganz bewusst gonnen und es umso mehr genielien.
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Grundrezepten, danach kommen sieben Kapitel mit Rezepten.
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Die Vielfalt ist fantastisch.

Da gibt es ganz bodenstandige
Kekse und Kuchen,

aber auch aufwendige Torten (sogar eine
vegane), Petit fours und Weihnachtsgebacke.

Die Rezepte sind Uubersichtlich, bestimmte Arbeitsschritte

werden zu Beginn des Buchs erklart. Oft gibt es noch einen

Tipp, wie man Zutaten ersetzen kann, zur Menge oder was gut
dazu passt.
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Anschliefend kann der Boden weiterverarbeitet

Kostprobe?

Ich wirde am liebsten jedes Rezept kosten, alles sieht so

kostlich aus. Und da ich groler Fan bodenstandiger Kuchen bin,
werde ich sicher einiges nachbacken. Die TO0GO-Kekse findet ihr
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Lecker sehen auch der ,Wiener

ja schon auf dem Blog.
Gegen einen

Kirschkuchen“ oder der ,Mohnkuchen® aus.
herzhaften ,Spinatstrudel” oder auch einen ,Zwetschgenstrudel”

hatte 1ich auch nichts einzuwenden. Klassiker wie
,Prinzregententorte” oder die ,Kreutzkamm Spezialtorte“ fehlen

auch nicht und zu Weihnachten wirde ich auf jeden Fall
die durch den 4-6 Monate zuvor

»Honiglebkuchen® vernaschen,
hergestellten Lagerteig besonders aromatisch sind.

Backzeit: 40-45 Minyten
Portionen: | Torte (1 Spring-

mzsanoumm)

Was mir am Buch besonders gefallt,

Geschichten aus zwei Jahrhunderten
historische Flair der Rezepte, sondern auch die Aufmachung der
Fotos, die mich stark an Omas Koch-

50er Jahren erinnern.

sind nicht nur die
und das zum Teil

und Backbucher aus den
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Wer alte Rezepte schatzt, fur den ist dieses Buch ein Muss und
ich bin sicher, dass alle Naschkatzen und -kater ihre Freude
daran haben werden, in all diesen kostlichen Naschereien zu
stobern. Und vielleicht schaut ihr ja auch mal im Café der
Conditorei vorbei, wenn ihr mal in Mudnchen seid!
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Bis dahin winsche ich euch viel Spall beim Schmdékern und
Nachbacken!

Alles Liebe,

eure Judith
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L(OSTERIRA

PIZZA E PASTA

Heute gibt es wieder Lesefutter! Und dazu muss ich ein
Gestandnis machen: Bis vor kurzem hatte ich noch nie von
L 0Osteria gehdrt. 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 erd6ffnete die erste L Osteria


https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2024/10/Cover_LOsteria.jpg

in meiner Stadt. Da musste ich sie natirlich direkt testen und
ging mit zwel Freunden dort essen. Ich muss sagen, dass ich
bei groBen Restaurantketten grundsatzlich skeptischer bin als
bei anderen Restaurants. Aber ich wurde positiv Uberrascht -
nicht nur von der GroBe 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 Uber das Unternehmen L Osteria
erfahren, das aktuell 25. Jubildum feiert, und durfte
netterweise vor der heutigen Veroffentlichung schon mal durchs

Buch blattern. Schauen wir mal rein:

B R e O i i e e

R GEMEIN X
DEN BEIDEN GFEUNDERSNWES LEBENSWERK: £y DINNERGESPRACH mM|T

!
et FRIEDEMANN FINDEIS UND KLAGS Aol

Sein erster Blick f3it gy die Vase an
Rasen, daneben breny

fwanthaler-
i
L AT deis [achelt und
e~ OF 25 Jahren
dche w us Rader mit einem i H =
i en 2ok oSt s haben sie mit sechg
e ¢ Deiden sind Freunde, Geschafts. H s
oz Mitarbeitern und
Naben sie it s oo eben: Vo 25 atven Cr
chs Mitarbeitende
e reireomer. ©INOM einzigen
i ™ 2,000 Beschattige in dan gy L
LDs‘.Er.enmrleunLe'\dErr'. Manch, EJ. 200 o al al'l
die beiden als _.Paala-ﬁ|sarnre.-urf'toaec‘:.‘::;‘:;rzinnue" and gofangen'
» ANdere

Friedemann Fing

> = f #I5 und Klaus Rader

oo e s bei der Emrfnung der ersten L'Dsteria
Im Januar 1999 ng heute,

«Also, es war im tiefsten wi
Sich an den Tigeh i aer ger
Rader taige ihm mit zwei G

inter . Friedemann Findais setzt
mitlichen Fensterecke ges Lakals,
lasern in der Hand, Eigentlich snr.al

Uber L’Osteria


https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2024/10/L´Osteria_Grande-Amore-4-scaled.jpg

Die erste L’Osteria erdoffnete im Jahr 1999 in Nirnberg. Sie
wurde schnell zum Geheimtipp. Das Konzept des ,netten
Italieners von nebenan” der Grunder Friedemann Findeis und
Klaus Rader ging auf und wurde schnell zur Erfolgsgeschichte.
Bald gab es Lokale in ganz Deutschland, schlieflich wurde 2011
in Osterreich das erste Mal Auslandsluft geschnuppert. Mit der
Schweiz, England, Tschechien, den Niederlanden, Frankreich,
Luxemburg und Polen kamen sieben weitere europaische Lander
hinzu. Aktuell ist L’'Osteria an uber 180 Standorten in neun
Landern vertreten.

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
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Zutaten. Aufgelockert wird das Buch

auBerdem durch
Unternehmensgeschichte(n),

Filmtipps zum Pizzaabend oder der
furs Nachkochen und

.perfekten italienischen Playlist”
Geniefen.
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Zu Beginn gewinnt man Einblicke in die Entwicklung von

L Osteria, die Philosophie dahinter sowie das, was die Grinder
antreibt.

Unter den Rezepten sind italienische Klassiker,

die jeder
kennt, wie ,all Amatriciana”“ oder

»Risotto milanese”, aber
auch ungewohnlichere Kreationen wie ,Pizza mirtillo formaggio
feta” mit Heidelbeeren oder

,Gegrillter Radicchio” als
Vorspeise.
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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: ,Da hast du

den Salat” von Emily Ezekiel

— 0
o Pty

Da hast ¥
(lu den



https://www.naschkatze.me/2024/08/08/buchvorstellung-da-hast-du-den-salat-von-emily-ezekiel/
https://www.naschkatze.me/2024/08/08/buchvorstellung-da-hast-du-den-salat-von-emily-ezekiel/
https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2024/08/photo_6_2024-08-08_13-40-01.jpg

Zeit fur Lesefutter! Heute gibt es das perfekte Sommer-
Kochbuch — wobei die Kiuche auch ofter mal kalt bleibt, denn es
dreht sich alles um Salate.

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 ist
wunderschon geworden — und macht grolBen Appetit, zumal etwas
Leichtes, Gesundes an heillen 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
4 EL Dijon-Dressing (Seite 187)
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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MARTIN BENN & VICKI WILD

ABENDE, AN DIE MAN
SICH (NICHT) ERINNERT

g

5 CALIWEY

i e

=
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Es gibt wieder Lesefutter! Heute mal wieder aus dem Callwey
Verlag. Bei dem Buch ,Dinner Party — Abende an die man sich
(nicht) erinnert” von Martin Benn & Vicki Wild hatte ich als
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Lektorin meine Finger im Spiel und das Projekt hat mir soviel
SpalB gemacht, dass ich euch das Buch hier nicht vorenthalten
mochte.

Das Konzept ist durchaus etwas Besonderes, denn der
australische Spitzenkoch Martin Benn hat mit seiner Frau Vicki
Wild Menus fur Dinnerpartys zusammengestellt, die er
regelmalfig mit Freunden und Familie feiert. Zu den 9 Menus,
bestehend aus 107 Rezepten, gibt es sogar jeweils eine
Playlist mit Liedern, die zum Thema des Abends und den
Gerichten passen! Ich habe beim Lektorieren grofle Lust
bekommen, mal wieder ofter Leute zum Essen einzuladen und
hoffe, euch wird es genauso gehen!

Inhalt

Wie gesagt besteht das Buch aus 9 Menus, die quasi die Kapitel
darstellen. Eingerahmt werden sie von einer Einleitung, einem
Kapitel mit Cocktail-Rezepten sowie den im Buch haufig
erwahnten Basis-Rezepten.

Jedes Menii-Kapitel beginnt mit einer Ubersichtsseite, auf der
alle Gange samt Drinks aufgelistet werden. Es folgt eine
Doppelseite mit Text uUber das Menu sowie der Playlist. Die
Rezepte sind sehr praktisch gestaltet und am Rand findet man
immer Notizen, wann welcher Schritt vorbereitet oder
ausgefuhrt werden sollte, um den Zeitplan so optimal und
stressfrei wie moglich zu gestalten.

Meistens gibt es auch noch Profi-Tipps dazu, wie man etwas
abwandeln oder Reste anderweitig verwenden kann.



Zwischen manchen Kapiteln findet man noch kleine Einleger mit
Beitragen von Cornelia Poletto, Mikael Horstmann, Anne
Petersen und Charles Schumann Uber das Gastgebersein und
Erfolgsrezepte flr perfekte Dinnerpartys.

Kostprobe?

Kéostlich klingen fur mich der ,Gebratene Lachs mit Miso-Dill-
Butter”, der ,Auberginen-Rotolo“ und die ,Negroni-Rigatoni“.
Als suBer Abschluss fur Naschkatzen waren der ,Lissabonner
Schokoladenkuchen“ oder die ,Tiramisu-Pannacotta“ sicher
bestens geeignet.
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e s TS IEUCT W
ine cigenen Vorlichen entwickelt haben, aber viele
erbinden Sie alle, Schwelgen Sic in E rinnerungen
Sie, ob

durch den Geruch von Omas Hiihnerny
Narmen Gewtirze eines Currys oder die siifie, weiche
«uchens ausgeliist werden. Selbst wenn Ihre Familie
n lebie, werden diese Erinnerungen etwas Besonde-
2 zum Licheln t
=es Mends ist es, die gesamte Familie zu verwihnen
1zubringen - Sie eingeschlossen, Wenn
konnen Sie sich Eusammen mit der Familie dem Ver-
1. ohne stindig in die Kiiche eilen zu milssen,
| Abwechslung sind hier wichtiger als Experimente
€n - auBerdem sind Familien schr gut darin, ¢in ab
2urechizustutzen - also werden Fisch, Fleisch und
scht. sodass fiir jeden, Jung und Alt, etwas dabei s,
icht. dass das Dinner jn Windeseile vorbei ist, son-
sich jeder entspannen und so viel oder so wenig es-
r machie.
art-Brot ist eine lustige Art, gemeinsam das Brot zu
asst perfekt zu allen anderen Gerichien, Der gebra-
Aanz einfach zuzubereiten ungd ¢in wahrer Genuss,
hinchen ist ein klassisches Wohlfihlgericht mit ei-
n Twist. Die Gemiisegerichte spiclen ebenialls
{ einfachen, aber wirkungsvollen Beilagen.
Tipp lautet, einen grofien, schisnen Kuchen als Des-
ind in die Mitte des Tisches zu stellen. Das ist sehr
o die Familien mitglieder an die Guhunsla,gsl:(lrlurl
finnern. Auerdem kann man die Reste einpacken
use nehmen, um sie am nichsien Tag zu genictien,

Sie alles vor-
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Sky’s the Limit BILL WITHERS Jus! as ¢

DINMER PARTY

] ] i ' fur
Grundsatzlich sind viele Gerichte in diesem Buch n1chtsgUteS
' t gerne
' tel. Martin Benn verwende
den ganz kleinen Geldbeu ern °
Fleigch Hummer, auch mal Kaviar. Aber auch bodenstandige u

' ' mal
vegetarische Rezepte sind enthalten, von denen ich sicher

: . tt
einige ausprobieren werde. Ein MenU 1ist sogar komple

vegetarisch.

1 ] iten

Und naturlich muss man nicht jedes Gericht genauso zufe;e;ehe
i ] U lten. Ic

' i lavisch an die Menus ha f

und sich auch nicht sk . | . ene

das Buch als wunderbare Inspiration, eigene Dgz '°
i n
zusammenzustellen und vor allem selbst mal wieder Freu

i |
einem genussvollen Abend einzuladen!
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Bitterschokoladen Tarte. Pedro-Ximénez-Datteln

uf der Klassischen Tarte au chocolat
-Emnmmmmm'&wm !

Dessert in
iblich.) Hier habe ich

Fur ambitionierte Koche, die gerne experimentieren und sich
auch mal etwas gonnen (konnen), 1ist dieses Buch perfekt.
Grundsatzlich offene Genussmenschen, die sich gerne aus allen
Bereichen inspirieren lassen, werden an diesem Buch aber auch
ihre Freude haben.

Ich winsche euch viel SpaB beim Schmdkern!

Alles Liebe,
eure Judith

Martin Benn & Vicki Wild

»,Dinner Party — Abende an die man sich (nicht) erinnert“
Callwey

Gebunden, 240 Seiten

ISBN 978-3766727046

45 Euro
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Buchvorstellung: ,,Zu Gast im

Engadin®” von C. Knapp & M.

Wendt (Callwey Verlag)
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CLAUDIA KNAPP
FOTOS MAYK WENDT

Nachdem ich bei ,Zu Gast in Sudtirol” als Lektorin am
Rezepteteil mitwirken durfte, bin ich erklarter Fan dieser
Buchreihe. Sie lasst die Leser eintauchen in eine Region, ihre
atemberaubenden Landschaften, ihre Menschen und Kultur — und
natirlich ihre Kiche.

Dazu gibt es Insider-Tipps der Einheimischen und es werden
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auch mal spannende Betriebe oder Laden mit besonderen
Produkten vorgestellt.

Auch ,Zu Gast im Engadin“ von Claudia Knapp, mit Fotos von
Mayk Wendt, ist wieder ein rundum gelungenes Buch dieser
Reihe. Nachdem ich letztes Jahr meine Liebe zu den Bergen
entdeckt habe, war ich sehr gespannt, was diese mir unbekannte
Region auszeichnet und das Buch beweist: sie ist einen Besuch
wert!
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Wie immer werden Gastgeber der einzelnen Regionen vorgestellt,
sowohl Gasthauser und Pensionen, als auch Boutique- und
Grandhotels. Alle verraten kdstliche Rezepte aus ihren Kichen.

Jeder Teil des Engadins wird auf einer Kkleinen Karte
dargestellt, worauf die erwahnten Gastgeber und Orte
eingezeichnet sind.

Das Buch ist in gewohnter Callwey-Qualitat hergestellt und bis
ins letzte Detail liebevoll gestaltet. Die Rezepte sind
wunderbar bebildert und auch die Landschaft und die Gastgeber
sind ins beste Bild geruckt worden.
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So viele Leckereien lachen mich aus den Seiten an! Zum
Beispiel die ,Pizokels”, eine Art herzhafte dicke Spatzle mit
Salami im Teig und bestreut mit Bergkase, oder die ,Papardelle
mit Hirschragout und Warfelgemise®. ,Birnen-Ravioli® klingen
ebenfalls verlockend, aber auch die schlichte ,Gerstensuppe”
wlrde ich gerne kosten, denn so etwas hat meine Oma fruher
auch immer gekocht.

SuBe Naschereien sind naturlich auch dabei! Zum Beispiel die
,0livendl-Schokoladenmousse mit Himbeeren®, oder die bekannte
»Engadiner Nusstorte”, die hier natlrlich nicht fehlen durfte!

BIRNEN-RAVIOLI

10g

..

Wer die Alpen, schone Unterkiunfte und gutes Essen liebt, der
wird sicher auch von ,,Zu Gast im Engadin® begeistert sein! Mir
hat das Buch diese Region zum ersten Mal ins Bewusstsein
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geruckt und ich werde sie sicher irgendwann mal bereisen.

Eure nachste Portion Fernweh konnt ihr dbrigens auch direkt
beim Verlag bestellen (wenn ihr keine nette kleine
Buchhandlung um die Ecke habt, wo ihr eure Blcher bezieht),
zusammen mit tollen anderen Schmokern — Weihnachten kommt ja
auch immer schneller, als erwartet. ;)

Ich winsche euch jedenfalls viel Spaf beim Lesen, Traumen und
Nachkochen.

Habt eine genussvolle Zeit,

eure Judith
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