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 Koéstlich (so der deutsche Titel) ist jedoch auch
als E-Book erhaltlich!

Besonders schoén 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 naturlich viel mit der Kongsfamilie.

Suweel, Semplations

DIVINE DESSERTS
&
NOSTALGIC PUDDINGS
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Das Buch enthalt alles, was GenieBer modgen 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, suBe Verfuhrungen (Desserts und
traditionelle Puddings), Cookies, Kleingeback, Kuchen, Brote


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

und Aufstriche, SoBen und Marmeladen, die auch zum
Mitbringen/Schenken geeignet sind.
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Caprese SJantlets

nsalata Caprese, my flroosrite Mallan salad, was the Inspiratisn foe these lictle tartlets. It is & smple compositon of iomataes
with mozzarclla, basdl and olive oil. [ wse baby plum omames, which 1 babe wery slowly o izensify cheir favour. The
‘oz zarella (s placed onto the rartists jest mirsces befare they come our of the oven, so tha it & warmed theough gendly, bur
nat soaked. Finally, 1 oo a lrtls pests onto sach tartlet after conbing, 45 that neither the dellate colour, nor the o af the basil
s mpaired by che hear of the oven.

VO WILL NEED: Makes J5 tarlers
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Iuking trwa
2. Prepare the meamoes. Prick them with & fork and place

+ T4 mini phes tumaioes  (approsdmacly 2% om & small baking tray with the thyme. Deizzle 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
ATl oF cottig s and nzrn them, Omes coaked, keep on one side.
« thg | 1k dux ready-made all-butser puff patzy #. Reser the oven o J00RC | 400°F.

3 e 0 [ ) of el it Bt 4. On a lghtly Sowred board, roll our the sty w0
s e spproximarely S0em (20 inches) square and 1o & thickness
+ [28ml & cup home-made perin of uhout S, Bl Eackt.
e recipe on page 114) :
P T m— Ty — A, Cur ot tweaty-five Mem (4 inch) circles.

oeEdl it Continued, =—

i = 78 2
m‘ e

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.
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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.
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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
chives, dyme, reemary and sgc &, For & crisp oaem, besve the breid uncowered. For a saft crusz, nub & bk
all work well. bumzr Qnto T ST 5 5000 & the beead comes our of the oven then
el oo, dln i wrap the bieid in some haking parchment paper and then ina slighty
chopped plismp dried figs oe dares damp es-awel

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! =)



