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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
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y N N T T %, Heute

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



Zu Beginn fuhrt Buonassisi den Leser durch die Geschichte der
Pasta. Er schildert, wie Pasta vermutlich entstanden 1ist,
wlrzt das Ganze mit Anekdoten rund um die Nudel, erklart, wie
die Pasta zur Tomate kam und raumt mit dem in den 1970er
Jahren verbreiteten Vorurteil auf, dass Pasta dick macht.



Da ich fir den Callwey Verlag die englische Lizenz 1ins
Deutsche ubersetzt habe, kam nach dieser Einleitung ein
Ubersetzerkommentar, den ich allerdings nicht mit Ubersetzt
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 fundig. Ob einfachste Gerichte aus 4 Zutaten fur den
Alltag, aufwendige Auflaufe oder geflullte Nudelkreationen -
sowohl Anfanger als auch Profis, Kochfaule und Ambitionierte
werden das passende Rezept finden.

Die Kapitel steigern sich in zweifacher Weise. Sie beginnen
mit Gemuse, erweitern sich uUber 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 enthalt keine Fotos von Gerichten, dafur aber auf
manchen Seiten kleine Illustrationen sowie vor den einzelnen
Kapiteln wunderschdone farbige Aufmacher von John Alcorn.

Diese PASTA COL RAGU E PEPERONI (Rezept 735) habe ich
natirlich 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 fur 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 fur 2 Personen kochen und hat dann vielleicht noch
einmal Reste, was ja auch immer schon ist. Die Nudelmenge kann
man dann auch halbieren.

Fur 2-4 Personen:
150 g gerostete eingelegte Paprikaschoten (oder frische
gerostete Schoten), gehackt
80 ml Olivenol
300 g gelbe Zwiebeln, fein gewlrfelt
1 Stange Sellerie (oder Fenchel), fein gewlrfelt
1 Karotte, fein gewlrfelt
300 g grobes Rinderhackfleisch
Rinderbruhe
200 g Erbsen (oder grune Brechbohnen, in kleine Stlcke
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 rosten, bis die Haut schwarz wird. Mit angefeuchteten
Fingern die Haut abziehen. Das 0l erhitzen und Zwiebeln,
Sellerie, Karotte und Fleisch darin anbraten, bis es braunt.
Die Paprika zufugen, salzen und pfeffern und so viel Bruhe
angieBen, dass alles bedeckt ist. Kocheln lassen, bis die
Flissigkeit reduziert und das Fleisch weich ist. Die Pasta in
reichlich Salzwasser Kkochen, abgiellen und die Sauce



darubergeben. Den geriebenen Parmigiano Reggiano dazu reichen.
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Ich hoffe, ihr hattet ein entspanntes Wochenende mit vielen
genussvollen Momenten und kommt gut in die neue Woche!
Eure Judith



Buchrezension: ,Dile

Geschichte beginnt mit einem

Huhn” von Ella Risbridger
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Rezepts, fiir dit
¢s Sich Zu lebtn lohnt

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 Uberrascht. 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 Uuber
Gerichte, fur die es sich zu leben lohnt — und die ihr das
Leben gerettet haben, als sie buchstablich am Boden lag und
nicht wusste, ob sie jemals wieder aufstehen wirde. Der
Gedanke an ein gebratenes Huhn war es, der ihr neuen Lebensmut
gab. Und so kochte sie sich nach diesem Tiefpunkt zuruck ins
Leben.

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

Die Rezepte sind aulergewohnlich und lesen sich so, als wirde
man seiner besten Freundin ganz ausfiuhrlich die Zubereitung
erzahlen. Die Gerichte stammen alle aus dem persdnlichen
Alltagsrepertoire der Autorin und haben individuelle Namen



(,Eheglick-Wurstpasta“, ,Muss-weg-Minestrone”), die zeigen,
was sie mit diesen Gerichten verbindet oder woher sie sie
kennt (,Carbonara for Caroline“).

Genauso personlich erzahlt sie bei jedem Gericht, was es fur
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 Uber Kichenwerkzeuge und Vorrate und
dann unter anderem Rezepte fur ,Fruhstuck®, ,Picknicks & Pack-
ups“, ,Wochenendkliche” oder ,Sulle Sachen”. Zum Schluss kommen
das Basisrezept fiur gute Bruhe, Danksagung, Bibliografie und




Register.

Die Rezepte sind bunt gemischt und sicherlich ist fur jeden
Anlass etwas dabei. Kostlich klingt das , (Nicht ganz) Chao Xa
Ga"“, elne asiatische Gemuse-Reis-Suppe mit Kokosmilch, oder
auch der ,Ziegenkase im Blatterteig mit Salsa“.

Ich kann das Buch immer mal wieder in die Hand nehmen und
darin stobern. Die Geschichten und Beschreibungen verstromen
Lebensfreude und Genuss und machen Lust, sich selbst in die
Kiche zu stellen und sich Frust, Stress oder Trauer von der
Seele zu kochen. Beim Lesen lachelt man, lacht man, runzelt
man die Stirn — und fuhlt sich verstanden, aufgehoben und
inspiriert, Gerichte zuzubereiten, fur die es sich zu leben
lohnt.

Ich wunsche euch eine genussvolle Restwoche!

Eure Judith



Ditses Buch Levuht auf drei ({'Jrundrﬁgﬁln
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%/ \ 1. Salze dein Pastawasser.
2. Nimm im Ltifelsfall Butter.

\ _.\;_ 3. Mach tinfach weiter.
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Buchvorstellung: ,.Bananenbrot

— Back dich glucklich”
(Callwey)

Nach einer arbeitsbedingten Pause — mal wieder, ich weils, aber
dieses aktuelle Buchprojekt absorbiert mich zurzeit — mochte
ich euch endlich mal noch eine Neuerscheinung auf dem
Buchmarkt vorstellen, zu der ich sogar ein Rezept beigesteuert
habe: »~Bananenbrot — Back dich glucklich®.
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' BANANEN
BROT

Back dich gliicklich

Das Buch enthalt 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 Nissen, Schokolade,



Blaubeeren oder auch eine glutenfreie Variante

Bananenbrot fiir 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 Haselnussen”
Bananenbrot..mal anders: Hier wird es richtig kreativ,
beispielsweise mit ,Banana Bread Biscotti“, ,Bananen-Donuts
mit Schokoglasur® oder sogar ,Bananenbrot mit Schinken, Kase
und Rostzwiebeln®.

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
zusatzlichen Tipp. Dazu sieht man auf einen Blick, ob das
Rezept z.B. vegan ist oder wenige Zutaten enthalt.

Neben dem Titel findet man die Erfinderin bzw. den Erfinder
des Bananenbrots samt Blogadresse und Instagram-Namen.



Ich finde das Buch grofartig. Beim Blattern entdeckt man so
viele schone Rezepte, die man unbedingt mal ausprobieren
sollte und naturlich freue ich mich sehr, auf Seite 60 mein
.Bananenbrot mit Vollkorn und Ahornsirup” zu finden, das ich
vor gar nicht allzu langer Zeit mit Uberreifen 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 Seelentroster, oder wie Cynthia

Barcomi schreibt: ,..ein Pflaster, eine Friedenspfeife und ein
Aphrodisiakum 1in einem — Bananenbrot kann Ihr Leben
verandern“.

Ich kann das Buch allen Naschkatzen also nur warmstens 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 glicklich!
Eure Judith

.Bananenbrot — Back dich glicklich”
Callwey Verlag

Gebunden

ISBN: 978-3-7667-2511-0



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

20,00 Euro

** Herzensempfehlung ** Werbung ohne Auftrag **

Buchrezension: The royal
touch — Koniglich und

Kostlich

Ihr Lieben,

heute mochte ich euch ein weiteres Kochbuch vorstellen, das
schon langer in der Warteschleife hangt. Passend zum 90.
Geburtsjahr der Queen gibt es heute einen royal touch bei der
Naschkatze. Carolyn Robb, die ehemalige Kochin der englischen
Konigsfamilie, teilt in ihrem ansprechenden Kochbuch leckere,
haufig mediterrane Gerichte mit ihren Lesern und die mit
kleinen Erinnerungen an ihre Zeit mit den Royals angereichert
sind.

Wer bodenstandige Kuche mit einem Hauch Rafinesse schatzt und
die Royals spannend findet, fur den ist dieses Buch definitiv
ein Muss!
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Former Personal Chefto TRH The Prince and Princess of Wales
and TRH Prince William and Prince Harry

CAROLYN ROBB
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Deutschland ist das Werk bei Callwey erschienen - leider
konnte ich jedoch keins fur euch ergattern, denn die erste
Auflage war wohl so erfolgreich, dass sie vergriffen ist. Mir
wurde aber gesagt, dass uber eine zweite Auflage nachgedacht
wird..*

Koniglich und Kostlich (so der deutsche Titel) ist jedoch auch
als E-Book erhaltlich!

Besonders schon finde ich nicht nur das liebevoll gestaltete
Buch mit vielen italienisch inspirierten Rezepten, sondern
auch die Tatsache, dass die Autorin in Sudafrika geboren
wurde, einem Land, das ich schon zwei Mal besuchen durfte und
das ich sehr liebe. Allerdings ist Carolyn auch ganz schon rum
gekommen, denn sie lebte auBerdem in Kalifornien und Dubai und
reiste natirlich viel mit der Kongsfamilie.


https://www.callwey.de/ebooks/koeniglich-und-koestlich/

Ouweet Semplations
DIVINE DESSERTS

&
NOSTALGIC PUDDINGS

Das Buch enthalt alles, was GenieBer mdgen und flur jede
Mahlzeit ist etwas dabei.

Snacks, kleine Vorspeisen und Suppen, leichte sommerliche
Gerichte, Warmendes fur den Winter, biologische ,little bites”
(Kleinigkeiten) fur Kinder, sule Verfuhrungen (Desserts und
traditionelle Puddings), Cookies, Kleingeback, Kuchen, Brote
und Aufstriche, SoBen und Marmeladen, die auch zum
Mitbringen/Schenken geeignet sind.



Caprese SJantlets

nsalaza Caprese, my fwarite Mallan salad, was ihe insplrarksn for chese lrzle tarilets. It b 2 simple compusiion of smaznes
with mazzarclla, baad and olive oll. 1 wse baby plum tomazes, which 1 babe very slvaly o insensiy cheie favour. The
mozzarella s placed onta the rartiess jest mirestes before they come out af the aven, 50 that If ks warmed theough genaly, bur
nat soaked. Finally, 1 oo a li pests onto dach tartlet after cooking, 4o that nelther the dellcats colour, nor the flswour af the basil
s Impateed by che et af the oo

YO WAL MEEL: Makes 35 tartlets

Tine Miem |4 imch] cuter and s =odium 1 e s - 2

Iuking trwa
2. Prepare the meamoes. Prick them with & fork and place

+ T4 mini phes tumaioes  (approsdmacly 2% on & small baking tray with the thyme. Deizle with alive

US pimta) cil, season with sl and Ereshly ground black pepper and
& 3 wpeign o fresh tyme & sprinkling of caster sugar Bake for approximarely 45
+ 301 {2 Thap clive ol minustes, ustil they have bost & lat of their juice and loak
Sl e AN e M gy ‘sheivelled. Chack them several rimes durlng coaking
e and rum themn, Once cocked, keep 0n one side.
+ thg | 1k dux ready-made all-butser puff patzy #. Reser the oven o J00RC | 400°F.
.3 hills (330 [:30x) of gl qralley butfids 4. On a lightly flowred board, mil our the pastry

approximately Sem (20 inches) square and 1o & thickness
of abour Smm (4 inchy

{acx: recipe on page 18]
[ S——— T —— T g — A, Cur ot tweaty-five Mem (4 inch) circles.
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Das Kapitel mit den Kindergerichten finde ich personlich
besonders erwahnenswert und originell. Welches Kochbuch hat so

etwas schon? Da sitzt ein Little sausage man auf Kartoffelbrei
oder ein Cupcake bekommt ein suBes Mausegesicht.




Little Sausage cMarn

AND MASH

2 1o tuck (e saussges and mash; even so, T bove 10 swiprise them with this limle chap.
ey e furies e the years. He (s pesglecr for any mursery mens, but he has also been bnoam o
old sasnage man! He i3 very aasy to make, but you shosid be o hand 0 pemaome the ocirail

il dren seldom meed en.
C :
on
snicks ghas hold him ingether.

Jngredients
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VOL WELL NEED:

1@ |  LITTLEEITES

Carolyn legt Wert auf biologische Zutaten, geht aber auch
darauf ein, dass sie manchmal nicht verfugbar oder fur manche
zu teuer sein konnten.

Ihre Grundprinzipien in der Kiche sind:

— Nichts verschwenden

— Saisonal und regional essen

— ,Keep it simple”

Eine der ersten Mahlzeiten, an die sie sich erinnert, all sie
in Italien: Spaghetti mit Tomaten, Basilikum und Olivendl.
Jede Zutat sprach fur sich und war von aullergewdohnlicher
Qualitat, was dieses einfache Gericht zu etwas GrolBartigem
machte. Dieses Erlebnis hat sie sicher gepragt und
beeinflusst.

Ihrer Meinung nach kann man mit sorgfaltiger Planung und
Dingen, die vorhanden sind, gute Mahlzeiten zaubern. Man
braucht dafur keine teuer und aufwandig ausgestattete Kiche
oder edle Zutaten. Diese Einstellung finde ich personlich sehr
sympathisch.
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Seda Bread

fall the becads in this chapeer, this 1s my fvourise. It &s simple, wholesome and quick to make. Be careful nat 1o over-mie
O the dowgh. [nille ocker beeads, which requine knsading o make them [iglter, this dough requires as lerle havdling as

peasible for o lighe tewsre. Dian't be alarmed IF afiw howrs after babing, poes natice that any of the plas sues or sunfoser
aceds in the bread have rormed bright green. This (s caused by a reaction between the ano-cwidanrs in the seeds and che bivarbonare
of seda and I 15 nothing ta warry aboar.

ongnedients— oMethed

oL WiLL HEEE: Blakes § round loof, spprosimanely Mems

ine: Bt haking shect, s least 2em 19 lanched] B disincer

f# inches| wide

+ 3aS { s plakn Bour = {3 suga) {. Preheat the oen m 200°C | 400°E,

+ Wiml | 1 tep bicarbonte of sods * 2. Ao lime bemer oo the hiking sheer

+ Smil {1 tap mlt &. Sift the Aous bhearbosats of sods and slt inm the largest mbxing bowl

T S P thar you bave, i in any whole graies thar don't ge theough the sieve.
wheat 8oer * (3 cepaj

+ g | 1ot modt b (3 Thegd and 1. 4. Rub che bucter I the dry ingredients, wsing yous fngertips.
Teile cxaih by oy proasiog the 5. Whisk togerher the milk, yrphisrt and malr evtrace. Make 3 well in the
baking shect r

wenme of the dey ingredienss &nd pour i mesr of cthe milk mimans

ST peserving & limke m add in Lz i necded.

+ il | ¥ cup plein yogher
‘St {3 Thap burlcy mall cxtract = 6. Working as quickly and lightly as posible with o round bladed knifi,
Tl 1 T i ol miix the dough asd then bring bt mgether lam one ball wich your hasds,
b T —— it will be soft and srill slihtly sricky. Tip ir anmo 2 lighly foured surface
aned, witheist kneading it, shape it inwn & round of abour 20em {8 inches)
* kefer o plraary in dizenener ad ahour 3 — dem (K — 1 inches] thick. The less the dough
s handled, the lghter the bread will e
7. Lt the beec onm the baking sheer, re-shaping if nessssasy Cur & deep
eross in the wp and speinkle with seeds.

1)y R T
{/ﬁ’?f{{ifm’} 5. Eake for 30 - 40 misoes wndl the bresd bs polden. To check if it is
1 sda of chopped frsh enoked, tap o the bomam — bt will sound hedlow when resdy. focl on
L handful lre rack
herts of your chelce parsley, i
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Durch den tollen und sympathischen Kontakt mit ihrem
Geschaftspartner Bill, der mich auf ihr Buch aufmerksam
machte, hatte ich zudem die Gelegenheit, ein Interview mit der
Autorin zu fuhren. An dieser Stelle herzlichen Dank an Bill
fir die Weitergabe meiner Fragen und natlirlich an Carolyn fur
ihre Zeit, sie zu beantworten!

Interview with Carolyn Robb

Liebe Carolyn,

Sie sind in Siidafrika geboren, wo haben Sie dort gelebt und
welche siidafrikanischen Gerichte mogen Sie am liebsten? (Ich
selbst war zwei Mal in Kapstadt und liebe das Land, die
Menschen und Bobotie, SiiBkartoffeln und Lemon Meringue Tarte).

Ich wurde bei Johannesburg geboren und habe wahrend meiner
Schul- und Unizeit in Pietermaritzburg gelebt. Meine liebsten
sudafrikanischen Gerichte sind auf jeden Fall die SuBen! Lemon
Meringue Pie (die Sie erwahnen), Melk Tert (die man in meinem
Buch findet) und Koeksusters (ein sehr sulles Konfekt aus



frittiertem Teig, der mit Zuckersirup getrankt wird — Ich
konnte davon nicht mehr als ein paar im Jahr essen!).

Haben Sie siidafrikanische Gerichte fiir die Konigsfamilie
gekocht und wenn ja, welche?
Nein, das habe ich nie.

Kommen Sie noch hin und wieder in Ihr Heimatland und haben Sie
noch Familie dort?

Ich habe noch einen Bruder in Sudafrika, den ich zuletzt vor
einigen Jahren besucht habe. Da ich zwei junge Kinder habe,
bin ich in den letzten Jahren nicht so viel verreist.

Der mediterrane Einfluss in Ihren Gerichten ist sehr spiirbar.
Woher kommt er — aus Ihrer Kindheit oder Ihrer Zeit in
Italien?

GroBtenteils kommt dieser Einfluss von meiner Arbeit und
meinen Reisen in Europa und der Tatsache, dass ich diese Art
des Essens selbst sehr gerne mag.

Haben Sie wahrend Ihrer Reisen um die Welt mit der
Konigsfamilie neue spannende Rezepte kennen gelernt? Fallen
Ihnen sofort welche davon ein?

Wahrend meiner offiziellen Reisen in Ubersee mit der
Konigsfamilie war ich immer so beschaftigt, dass ich neben der
Arbeit keine anderen Kodche treffen konnte. Prinz Charles
schickte mich jedoch nach Frankreich und Italien, um dort mit
einigen grolBartigen Kochen zu arbeiten, von denen ich viel
gelernt habe. Unter anderem war ich bei Roger Verge (Le
Moulins de Mougins in der Provence) und bei Gualtiero Marchesi
(L Albereta) in Breschia. AuBerdem habe ich viel Zeit mit
Spitzenkochen des Vereinigten Konigreichs verbracht, darunter
Raymond Blanc, Michel Roux und Anton Mossiman.

Verraten Sie uns die Lieblingsgerichte von Prinzessin Diana,
Prinz Harry und Prinz William?

Es ist schwierig, ein einzelnes Gericht herauszugreifen, aber
Prinzessin Diana hat sich gerne gesund ernahrt und ein paar



Gerichte, die sie mochte, finden sich in meinem Buch -
Lammsalat und gefullte Aubergine. Prinz William und Prinz
Harry waren erst 7 und 4, als ich begann, fir sie zu kochen
und als ich dort aufhdrte, waren sie Teenager. Beide mochten
eine Vielzahl von Dingen, aber besonders gerne britische
Gerichte wie Roast Beef und auch viel Italienisches.

Haben Sie schon einmal deutsche Gerichte gegessen und erinnern
Sie sich daran?

Ich mag Bratwurst sehr gerne und liebe Spatzle. Pumpernickel
mochte ich auch immer und Lebkuchen zur Weihnachtszeit.
(Sauerkraut mag ich nicht!).

Planen Sie, nach A royal touch (Koniglich und Koéstlich) noch
ein weiteres Buch zu veroffentlichen?

Ja, ich arbeite am Konzept fur mein nachstes Buch - ein
Backbuch.

Ich habe mit meinem Geschaftspartner in Kalifornien eine Marke
namens “The Royal Touch” gegrindet und arbeite an einer Reihe
interessanter Projekte: Ein Sortiment von Kochgeschirr in
Sidkorea, ein Café in Hong Kong und ich arbeite mit einer US-
amerikanischen Reisegesellschaft zusammen, um nur einiges zu
nennen.

Ich wiinsche Ihnen mit Ihrem Buch ganz viel Erfolg und danke
Ihnen herzlich fiir Ihre Antworten.


http://theroyaltouch.com/
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Wunderschone Bilder runden The royal touch ab zu einem Appetit
machenden, unglaublich vielseitigen Buch, bei dem man aullerdem
das Gefuhl hat, einen kleinen Einblick in den Buckingham
Palace erhaschen zu kodnnen.

Jedes Foto macht Lust, das Gericht sofort nachzukochen oder zu
-backen, findet ihr nicht?

Sobald es wieder verflgbar ist, mochte ich es auf jeden Fall
in meine Kochbuchsammlung aufnehmen! (Also, lieber Callwey-
Verlag: Bitte macht eine 2. Auflage!) =) *

Habt eine genussvolle Zeit — und vielleicht verleiht ihr eurem
Essen ja diese Woche einen royal touch? ;)
Eure Judith

* Nachtrag: Callwey hat mittlerweile bestatigt, dass es im
September 2016 eine weitere Auflage des Buchs geben wird! =)



