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Nachdem  ich  bei  „Zu  Gast  in  Südtirol“  als  Lektorin  am
Rezepteteil mitwirken durfte, bin ich erklärter Fan dieser
Buchreihe. Sie lässt die Leser eintauchen in eine Region, ihre
atemberaubenden Landschaften, ihre Menschen und Kultur – und
natürlich ihre Küche.

Dazu gibt es Insider-Tipps der Einheimischen und es werden
auch  mal  spannende  Betriebe  oder  Läden  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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Inhalt

Das  Buch  ist  unterteilt  in  5  Kapitel:  UNTERENGADIN,
MÜNSTERTAL, OBERENGADIN, ST. MORITZ und SILS. Zwei Vorworte
und ein Register rahmen sie ein.

Wie immer werden Gastgeber der einzelnen Regionen vorgestellt,
sowohl  Gasthäuser  und  Pensionen,  als  auch  Boutique-  und
Grandhotels. Alle verraten köstliche Rezepte aus ihren Küchen.

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

Das Buch ist in gewohnter Callwey-Qualität hergestellt und bis
ins  letzte  Detail  liebevoll  gestaltet.  Die  Rezepte  sind
wunderbar bebildert und auch die Landschaft und die Gastgeber
sind ins beste Bild gerückt worden.



Kostprobe?

So  viele  Leckereien  lachen  mich  aus  den  Seiten  an!  Zum
Beispiel die „Pizokels“, eine Art herzhafte dicke Spätzle mit
Salami im Teig und bestreut mit Bergkäse, oder die „Papardelle
mit Hirschragout und Würfelgemüse“. „Birnen-Ravioli“ klingen
ebenfalls verlockend, aber auch die schlichte „Gerstensuppe“
würde ich gerne kosten, denn so etwas hat meine Oma früher
auch immer gekocht.

Süße Naschereien sind natürlich auch dabei! Zum Beispiel die
„Olivenöl-Schokoladenmousse mit Himbeeren“, oder die bekannte
„Engadiner Nusstorte“, die hier natürlich nicht fehlen dürfte!
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Wer die Alpen, schöne Unterkünfte 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
gerückt und ich werde sie sicher irgendwann mal bereisen.

Eure nächste Portion Fernweh könnt ihr übrigens auch direkt
beim  Verlag  bestellen  (wenn  ihr  keine  nette  kleine
Buchhandlung um die Ecke habt, wo ihr eure Bücher bezieht),
zusammen mit tollen anderen Schmökern – Weihnachten kommt ja
auch immer schneller, als erwartet. ;)

Ich wünsche euch jedenfalls viel Spaß beim Lesen, Träumen und
Nachkochen.
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Habt eine genussvolle Zeit,

eure Judith

Claudia Knapp

„Zu Gast im Engadin“

Fotos von Mayk Wendt

Callwey Verlag
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Schon das Rezept auf dem Cover sah so köstlich aus, dass ich
das  Buch  unbedingt  haben  wollte!  Nach  „Das  vegetarische
Kochbuch“ ist „Vegetarisch. 50 schnelle Wohlfühlrezepte“ mein
zweites Buch von Barbara Bonisolli.

Ich  mag  die  Autorin  unglaublich  gerne,  denn  sie  kreiert
alltagstaugliche,  leckere  und  kreative  Gerichte  mit  viel
Gemüse aus dem eigenen Garten, auf den ich ehrlich gesagt
ziemlich neidisch bin. Mit eigenen Produkten in der Küche
kreativ sein zu können, ist für 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 großen
Schema zu folgen scheinen. Lediglich bei den Zutaten stelle
ich eine leichte Abfolge von Frühjahr zu Herbst fest, von
Spinat  und  Brennnesseln  über  Tomaten,  Auberginen  und
Artischocken  hin  zu  Rote  Bete,  Wirsing  und  Kraut.
Zum Schluss kommen 6 süße Naschrezepte: Erdbeertörtchen, Rote



Grütze, Kuchen, Scones, Müsli und Zwetschgenknödel.

Kostprobe?
Wie klingen „Wildkräuter-Maultaschen mit Haselnussbutter“ für
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 bewährten quadratischen Callwey-Format wird
jedes Rezept mit einem Appetit machenden Foto bebildert. Die
Rezepte sind übersichtlich gegliedert. Manchmal gibt Barbara
Bonisolli noch einen Tipp dazu.



Das  Buch  strotzt  vor  Genuss.  Barbara  schreibt  über  sich
selbst: „Ich esse alles – und zwar mit großem Genuss. Dazu
gehört  auch  Fleisch.  Aber  es  wurde  in  den  Jahren  immer
weniger, nicht nur deshalb, weil der Garten das ermöglicht
hat.“ Sie findet – wie ich auch – dass der Fleischkonsum
radikal reduziert werden sollte und genießt nur ab und zu ein
Stück Fleisch, wobei sie auf die Herkunft, die Tierhaltung und
die  Verarbeitung  achtet  und  auch  bereit  ist,  für  diese
Qualität  viel  zu  bezahlen.  Sehr  sympathisch.



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



lieben!

Ich wünsche euch ein schönes Wochenende! Lasst es euch gut
gehen und genießt den Sommer mit all seinen Leckereien!
Eure Judith

 

Barbara Bonisolli
Vegetarisch. 50 schnelle Wohlfühlrezepte
Callwey Verlag
Gebunden, 144 Seiten
ISBN: 978-3-7667-2486-1
20 Euro

Pasta  mit  Hackfleisch-
Paprika-Sauce  &
Buchvorstellung „Pasta Codex“

https://www.callwey.de/buecher/vegetarisch/
https://www.naschkatze.me/2021/05/02/pasta-mit-hackfleisch-paprika-sauce-buchvorstellung-pasta-codex/
https://www.naschkatze.me/2021/05/02/pasta-mit-hackfleisch-paprika-sauce-buchvorstellung-pasta-codex/
https://www.naschkatze.me/2021/05/02/pasta-mit-hackfleisch-paprika-sauce-buchvorstellung-pasta-codex/


Heute
habe ich das erste Mal ein Rezept aus dem Pasta Codex gekocht.
Das Buch hatte ich diesen Winter übersetzt. Der Codex mit 1001
Pasta-Rezepten  wurde  Anfang  der  1970er  Jahre  von  Guido
Buonassisi verfasst. Dass man hier ein historisches Dokument
in der Hand hält, merkt man bereits am Cover: das strahlende
Orange dieses Jahrzehnts, kombiniert mit Grün und Blau, macht
sofort  gute  Laune.



Zu Beginn führt Buonassisi den Leser durch die Geschichte der
Pasta.  Er  schildert,  wie  Pasta  vermutlich  entstanden  ist,
würzt das Ganze mit Anekdoten rund um die Nudel, erklärt, wie
die Pasta zur Tomate kam und räumt mit dem in den 1970er
Jahren verbreiteten Vorurteil auf, dass Pasta dick macht.



Da  ich  für  den  Callwey  Verlag  die  englische  Lizenz  ins
Deutsche  übersetzt  habe,  kam  nach  dieser  Einleitung  ein
Übersetzerkommentar, den ich allerdings nicht mit übersetzt
habe. Zu meiner Freude durfte ich einen eigenen schreiben,
weshalb  nun  mein  eigenes  kleines  „Vorwort“  enthalten  ist.



In den folgenden 8 Kapiteln des Codex wird dann sicherlich
jeder fündig. Ob einfachste Gerichte aus 4 Zutaten für den
Alltag, aufwendige Aufläufe oder gefüllte Nudelkreationen –
sowohl Anfänger als auch Profis, Kochfaule und Ambitionierte
werden das passende Rezept finden.

Die Kapitel steigern sich in zweifacher Weise. Sie beginnen
mit Gemüse, erweitern sich über Milchprodukte und Eier hin zu
Fisch und handeln dann verschiedene Sorten Fleisch ab. Jedes
Kapitel beginnt dabei mit den einfachsten Rezepten und endet
mit den aufwendigsten.

Das Buch enthält keine Fotos von Gerichten, dafür aber auf
manchen Seiten kleine Illustrationen sowie vor den einzelnen
Kapiteln  wunderschöne  farbige  Aufmacher  von  John  Alcorn.

Diese  PASTA  COL  RAGÙ  E  PEPERONI  (Rezept  735)  habe  ich
natürlich  wieder  ein  kleines  bisschen  abgewandelt.  Da  ich
Sellerie  nicht  ausstehen  kann,  habe  ich  stattdessen
Fenchelknolle genommen. Die Erbsen habe ich beim Einkaufen



vergessen, aber ich hatte noch blanchierte Buschbohnen da und
habe die einfach klein geschnitten. Und die eingelegte Paprika
war leider weniger, als ich dachte – Naschkater hatte wohl
noch  mal  unbemerkt  ins  Glas  gegriffen.  Mit  etwas  mehr
fruchtiger  Schote  wird  es  sicher  noch  leckerer.

Die Rezepte im Buch sind für 6 Personen (deswegen die 500 g
Pasta), aber die Italiener essen Pasta ja auch nur als ersten
Gang, nicht als einzige Hauptmahlzeit! Also kann man diese
Menge  für  2  Personen  kochen  und  hat  dann  vielleicht  noch
einmal Reste, was ja auch immer schön ist. Die Nudelmenge kann
man dann auch halbieren.

Für 2-4 Personen:
150 g geröstete eingelegte Paprikaschoten (oder frische

geröstete Schoten), gehackt
80 ml Olivenöl

300 g gelbe Zwiebeln, fein gewürfelt
1 Stange Sellerie (oder Fenchel), fein gewürfelt

1 Karotte, fein gewürfelt
300 g grobes Rinderhackfleisch

Rinderbrühe
200 g Erbsen (oder grüne Brechbohnen, in kleine Stücke

geschnitten)
500 g Pasta (z.B. Rigatoni)

100 g geriebener Parmigiano Reggiano
Salz, Pfeffer

Die aromatische Paprikaschote verleiht dem Gericht einen ganz
besonderen Geschmack.
Frische Paprikaschoten auf dem Grill oder im Ofen unter dem
Grill rösten, bis die Haut schwarz wird. Mit angefeuchteten
Fingern  die  Haut  abziehen.  Das  Öl  erhitzen  und  Zwiebeln,
Sellerie, Karotte und Fleisch darin anbraten, bis es bräunt.
Die Paprika zufügen, salzen und pfeffern und so viel Brühe
angießen, dass alles bedeckt ist. Köcheln lassen, bis die
Flüssigkeit reduziert und das Fleisch weich ist. Die Pasta in
reichlich  Salzwasser  kochen,  abgießen  und  die  Sauce



darübergeben. Den geriebenen Parmigiano Reggiano dazu reichen.

Ich hoffe, ihr hattet ein entspanntes Wochenende mit vielen
genussvollen Momenten und kommt gut in die neue Woche!
Eure Judith



Buchrezension:  „Die
Geschichte beginnt mit einem
Huhn“ von Ella Risbridger

https://www.naschkatze.me/2020/11/19/buchrezension-die-geschichte-beginnt-mit-einem-huhn-von-ella-risbridger/
https://www.naschkatze.me/2020/11/19/buchrezension-die-geschichte-beginnt-mit-einem-huhn-von-ella-risbridger/
https://www.naschkatze.me/2020/11/19/buchrezension-die-geschichte-beginnt-mit-einem-huhn-von-ella-risbridger/


Neuli
ch flatterte ein neues Buch ins Haus. Den Titel hatte ich
schon  in  den  Netzwerken  gesehen.  Aber  als  ich  das
vermeintliche Kochbuch aufschlug, war ich überrascht. Denn ein
Kochbuch im eigentlichen Sinn ist es gar nicht! Sondern eher
ein Lesebuch mit Rezepten. Und zwar ein ganz besonderes, wie



ich finde.

Die  Autorin  Ella  Risbridger  schreibt  in  ihrem  Buch  über
Gerichte, für die es sich zu leben lohnt – und die ihr das
Leben gerettet haben, als sie buchstäblich am Boden lag und
nicht  wusste,  ob  sie  jemals  wieder  aufstehen  würde.  Der
Gedanke an ein gebratenes Huhn war es, der ihr neuen Lebensmut
gab. Und so kochte sie sich nach diesem Tiefpunkt zurück ins
Leben.

Das
absolut  unkonventionelle  Lese-Koch-Buch  wurde  von  Elisa
Cunningham  zauberhaft  illustriert.  Die  kleinen  und  großen
farbenfrohen  Bilder  haben  ihren  ganz  eigenen  Charme  und
lockern das ansonsten nur aus Text bestehende Buch auf.

Die Rezepte sind außergewöhnlich und lesen sich so, als würde
man seiner besten Freundin ganz ausführlich die Zubereitung
erzählen.  Die  Gerichte  stammen  alle  aus  dem  persönlichen
Alltagsrepertoire  der  Autorin  und  haben  individuelle  Namen



(„Eheglück-Wurstpasta“,  „Muss-weg-Minestrone“),  die  zeigen,
was sie mit diesen Gerichten verbindet oder woher sie sie
kennt  („Carbonara  für  Caroline“).

Genauso persönlich erzählt sie bei jedem Gericht, was es für
sie bedeutet und welche Geschichte dahinter steckt und spricht



dabei  den  Leser  direkt  an,  gibt  Tipps,  weist  auf
Schwierigkeiten hin oder empfiehlt „Trink ein Glas Wein“ als
kurze Pause bei der Zubereitung.

Inhal
t
Das Buch gliedert sich in 7 + 4 Teile. Die ersten 7 Kapitel
enthalten eine Einleitung über Küchenwerkzeuge und Vorräte und
dann unter anderem Rezepte für „Frühstück“, „Picknicks & Pack-
ups“, „Wochenendküche“ oder „Süße Sachen“. Zum Schluss kommen
das Basisrezept für gute Brühe, Danksagung, Bibliografie und



Register.
Die Rezepte sind bunt gemischt und sicherlich ist für jeden
Anlass etwas dabei. Köstlich klingt das „(Nicht ganz) Chao Xa
Ga“, eine asiatische Gemüse-Reis-Suppe mit Kokosmilch, oder
auch der „Ziegenkäse im Blätterteig mit Salsa“.

Ich kann das Buch immer mal wieder in die Hand nehmen und
darin stöbern. Die Geschichten und Beschreibungen verströmen
Lebensfreude und Genuss und machen Lust, sich selbst in die
Küche zu stellen und sich Frust, Stress oder Trauer von der
Seele zu kochen. Beim Lesen lächelt man, lacht man, runzelt
man die Stirn – und fühlt sich verstanden, aufgehoben und
inspiriert, Gerichte zuzubereiten, für die es sich zu leben
lohnt.

Ich wünsche euch eine genussvolle Restwoche!

Eure Judith



 



Buchvorstellung: „Bananenbrot
–  Back  dich  glücklich“
(Callwey)

Nach einer arbeitsbedingten Pause – mal wieder, ich weiß, aber
dieses aktuelle Buchprojekt absorbiert mich zurzeit – möchte
ich  euch  endlich  mal  noch  eine  Neuerscheinung  auf  dem
Buchmarkt vorstellen, zu der ich sogar ein Rezept beigesteuert
habe:  „Bananenbrot  –  Back  dich  glücklich“.
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Das  Buch  enthält  eine  Sammlung  von  50  Bananenbrotrezepten
verschiedener Blogger. Viele Namen waren mir bekannt, manche
habe ich durch das Buch neu entdeckt. Alle haben fantastische
Varianten des Bananen-Klassikers erfunden.



Inhal
t
Nach einem Vorwort von Cynthia Barcomi zur Geschichte des
Bananenbrots gliedert sich das Buch in 3 Kapitel:
Bananenbrot  –  der  Klassiker:  hier  findet  man  klassische
Rezepte mit einer besonderen Zutat wie Nüssen, Schokolade,



Blaubeeren oder auch eine glutenfreie Variante
Bananenbrot für jeden Anlass: Was immer man an Zutaten da hat,
sicher findet man ein Rezept, das man damit ausprobieren kann,
zum Beispiel „Peanutbutter Banana Bread“, „Bananen-Roggen-Brot
mit Feige“ oder „Bananenbrot mit Karotten und Haselnüssen“
Bananenbrot…mal  anders:  Hier  wird  es  richtig  kreativ,
beispielsweise  mit  „Banana  Bread  Biscotti“,  „Bananen-Donuts
mit Schokoglasur“ oder sogar „Bananenbrot mit Schinken, Käse
und Röstzwiebeln“.

Jedes Rezept kommt auf einer Doppelseite daher. Eine Seite
macht mit einem appetitanregenden Foto Lust auf Bananenbrot,
auf  der  anderen  Seite  steht  das  Rezept,  oft  mit  einem
zusätzlichen Tipp. Dazu sieht man auf einen Blick, ob das
Rezept z.B. vegan ist oder wenige Zutaten enthält.
Neben dem Titel findet man die Erfinderin bzw. den Erfinder
des  Bananenbrots  samt  Blogadresse  und  Instagram-Namen.



Ich finde das Buch großartig. Beim Blättern entdeckt man so
viele  schöne  Rezepte,  die  man  unbedingt  mal  ausprobieren
sollte und natürlich freue ich mich sehr, auf Seite 60 mein
„Bananenbrot mit Vollkorn und Ahornsirup“ zu finden, das ich
vor gar nicht allzu langer Zeit mit überreifen Bananen von

https://www.naschkatze.me/2020/03/20/bananenbrot-mit-vollkorn-ahornsirup-vegan/


Foodsaving  kreiert  habe.

Bananenbrot geht doch immer, oder? Schnell und unkompliziert
gebacken, ist es ein wahrer Seelentröster, oder wie Cynthia
Barcomi schreibt: „…ein Pflaster, eine Friedenspfeife und ein
Aphrodisiakum  in  einem  –  Bananenbrot  kann  Ihr  Leben
verändern“.
Ich kann das Buch allen Naschkatzen also nur wärmstens ans
Herz legen und hoffe, ihr habt genauso viel Freude daran wie
wir beim Erfinden und Backen der Rezepte und wie das Team von
Callwey beim Zusammenstellen des Buchs.

Habt  eine  genussvolle  Restwoche,  trotzt  dem  neblig-grauen
November und backt euch zur Not einfach glücklich!
Eure Judith

„Bananenbrot – Back dich glücklich“
Callwey Verlag
Gebunden
ISBN: 978-3-7667-2511-0

https://www.callwey.de/buecher/bananenbrot/


20,00 Euro

 

** Herzensempfehlung ** Werbung ohne Auftrag **


