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 gliacklich“.
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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.
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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 Nussen, 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.
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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
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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.



-
FLSR
-

Seda Bread
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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! =)



