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Soizic
Thibault Schuermans

Ravioli sind sicher mit die bekanntesten Teigtaschen der Welt.
Dass uberall auf der Welt gefullte Teigtaschen zum
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kulinarischen Kulturgut gehoren, macht das Buch ,Mit
Teigtaschen um die Welt” von Soizic Chomel und Thibault
Schuermans anschaulich. Die Autoren nehmen im neuen Buch aus
dem DK Verlag alle Teigtaschenliebhaber mit auf eine kleine
Weltreise und prasentieren ,,50 Rezepte fur Ravioli, Gyoza,
Manti und Co“.

Die Autoren sind der Ansicht, dass Teigtaschen in die
Kategorie ,Wohlfuhlkuche“ gehoren, und ich finde, sie haben
recht. Teigtaschen mag doch jeder, oder?

Sie schreiben ebenfalls treffend: ,Teigtaschen werden fast
uberall auf der Welt zubereitet: von Muttern und GroBmuttern,
vom kleinen italienischen Ristorante an der Ecke, an
StraBenstanden in Asien und sogar von Sternekochen.
Teigtaschen sind Kult und Kultur gleichermaBen. [..] Fakt ist,
dass jedes Land und jede Region eigene Rezepte und
Besonderheiten hat.”
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Vor den 5 Kapiteln mit Rezepten gibt es nach dem Vorwort erst
einmal einige Anmerkungen zur Ausstattung flr die Zubereitung
von Teigtaschen, gefolgt von Grundrezepten flr verschiedenste
Teige und von Anleitungen firs ,Formen & Falten” von
zahlreichen Teigtaschen-Arten.

Die Rezeptkapitel richten sich unter anderem nach den
Zubereitungsarten.

Auf Seite 38 sieht man eine Weltkarte mit Herkunft, Namen,
FaGllung, Form und Besonderheit diverser Teigtaschen. Dass in
Asien jedes Land viele Teigtaschen-Rezepte kennt, ist sicher
den meisten klar. Uber die Kiiche des Balkans und der
osteuropaischen Lander hatte ich mir bisher nicht so viele
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Gedanken gemacht, doch auch dort sind Teigtaschen nicht

wegzudenken. Uberrascht hat mich Siudamerika, das sehr sparlich
vertreten ist, dabei ware mir von dort sofort die Empanada
eingefallen!
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5. Salzwasser in einem groRen Topf zum Kochenﬂ
bringen. Die Teigtaschen darin 4-5 Minuten 937
anschliefiend in einer Pfanne mit etwas Ol einid®

Minuten braunen. Mit Fenchelgriin, Pfeffer und
Pecorino bestreut, servieren,

Kostprobe?

Ich liebe ja Teigtaschen und koénnte mich einmal durchs Buch
schlemmen! Besonders verlockend klingen fur mich allerdings

die ,Glirze mit Lamm“ in Ahrenform, die
Schellfisch und Brunnenkresse“
mit Ziegenkase und Zwiebeln®.

,Teigtaschen mit
und die ,Frittierten Ravioli

Auch bei den ,Gyoza mit Krabben und Mango“ konnte ich nicht
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ablehnen oder bei der ,Wantan-Suppe mit Lachs”.

Sogar sulle Varianten gibt es,

zum Beispiel ,Pansotti mit

Schokolade und Himbeeren” oder ,Buchweizen-Pansotti mit Apfel

und Karamell”.

!
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ursprunglich aus

Interessanterweise 1ist das Buch
franzésischen Sprachraum, was ich bisher auch selten gesehen
habe. Ich kenne wenige Kochbucher aus unserem westlichen

Nachbarland, die ubersetzt wurden.

Sehr schon finde ich nicht nur die appetitlichen Fotos zu
sondern

jedem Gericht und die Ubersichtliche Beschreibung,
auch die anschauchliche Anleitung zum Falten der Taschen am
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Anfang des Buchs. Denn machen wir uns nichts vor — das Falten
so mancher Teigtaschen-Form 1ist die weigentliche
Herausforderung!

Ich habe mir vorgenommen, bald mal wieder Pasta selbst zu
machen und ein paar Rezepte aus dem Buch auszuprobieren. Daflr
will ich auf jeden Fall den Bambus-Dampfkorb aus der
Abstellkammer kramen!

Hoffentlich inspiriert euch das Buch genauso sehr wie mich.
Ich winsch euch genussvolles Schmdkern, Nachkochen und
Vernaschen!

Alles Liebe, eure Judith
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KITCHEN
PASSPORT

ARSENY KNAIFEL
BEKANNT ALS

ANDONG

85 Rezepte fiir
Reisehungrige

Heute gibt es mal wieder Lesefutter und zwar fur alle
Reisehungrigen. Kurzlich im DK Verlag erschienen, prasentiere
ich euch ,85 Rezepte fur Reisehungrige” von Arseny Knaifel,
der auch als Andong bekannt ist. Die Youtube-Schauer unter
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euch kennen ihn vielleicht, sein Kanal mit Rezepten und
kulinarischen Geschichten ist ziemlich bekannt. Mir selbst
sagte sein Name bisher nichts, aber Essen und Reisen, das
sprach mich an!

Wie der Autor im Vorwort schreibt, bereist er den Planeten,
,um neues Essen zu entdecken”. Zwar ist das fur mich als
studierte Kunsthistorikerin und Ethnologin nicht der einzige
Grund, aber definitiv ein sehr, sehr wichtiger! Keine Reise,
ohne typische regionale Kostlichkeiten zu probieren oder neue,
lokale Gerichte oder Zutaten kennen zu lernen!

Das sieht Andong genauso und seit uUber 5 Jahren dreht er
Videos rund ums Essen, lasst seine Zuschauer so an seinen
Erfahrungen teilhaben und bringt ihnen sicher auch sehr viel
bei. In seinem ersten Buch teilt er eine ausgewahlte Sammlung
von Rezepten, Geschichten und Anregungen. Ihm ist wichtig zu
betonen, dass Rezepte immer Veranderungen unterliegen und DAS
authentische Rezept vermutlich nicht existiert. AulBerdem
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erzahlt er immer kleine Anekdoten oder Erlebnisse zu den
Gerichten, oder geht auf Zutaten oder die Herkunft von
Gerichten ein.

Inhalt

Das Buch gliedert sich in 14 Teile, davon sind 9 Rezept-
Kapitel. Jedes Kapitel mit Rezepten wird durch eine
Doppelseite Text eingeleitet.

Die Rezepte sind vielfaltig und aus aller Welt. Schlichte
Bilder machen Appetit auf die beschriebenen Leckereien und die
Anleitung ist sehr ubersichtlich. Jedes Rezept wird von
einigen personlichen Satzen begleitet und oft macht Andong
Anmerkungen zum Austausch von Zutaten oder zum Servieren mit
anderen Gerichten.
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Kostprobe?

Definitiv ausprobieren moéchte ich die Finnische Lachsrahmsuppe
o,Lohikeito”, die Andong mit einer Prise japanischen und
sudostasiatischen Aromen kombiniert. Lecker klingen auch die
Russischen ,Piroschki® mit zweierlei Fullung, die chinesischen
»Frihlingszwiebelpfannkuchen” oder der ,Russische Vinegret“,
ein Salat aus Kartoffeln, Roter Bete, Erbsen und Sauerkraut.
SuBes ist nicht allzu viel vorhanden, aber als Naschkatze ware
ich auf jeden Fall bei einer ,Schoko-Kartoffel” dabei, einem

»Monument der sowjetischen Esskultur®” aus Keksen und
Buttercreme.

Ich bekomme grofles Fernweh, wenn ich im Buch schmokere. Da
sind so viele leckere Gerichte aus so vielen Landern
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versammelt.

Was mich ein bisschen stort, 1ist die Verwendung von
Mononatriumglutamat (Glutamat) in einigen Gerichten. In Asien
ist diese Zutat ja recht weit verbreitet. Ich selbst ruhre so
etwas nicht an. Wie Andong zu Beginn schreibt, kann man das
aber zum Gluck gut ersetzen und im Endeffekt kann jeder selbst
entscheiden, ob er damit kocht oder nicht.

1 i EGar
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g ﬁmman lasst. Ihr Rezept so umzuwandeln, dass es 2500 Ricotta
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2 Ineiner mittelgrofen Schiissel Ricotta, Gried, Zucker, Zitronensaft, Esei, i, { Moy Varten
Vanille, Zimt und Salz sorgfiltig vermengen. Y TL gemahlane
- 3.Die Mutfin-Formen bis zur Hailfte mit dem Teig fillen 1Prise Salz
| &.Die syrniki im mittleren Teil des Ofens 25-30 Minuten backen, bis sie von oben ZUM SERVIEREI
goldbraun sind. Vor dem Herauslasen 5-10 Minuten in der Form ruhen lassen G EL saure Sahne
(Falls nétig, mit einem Messer oder einem gewslbten Spatel rundherum yom 6 TL Erdhesriont
Rand lgsen.) andere Konfitire

§. Die syrniki mit 1 Klecks saure Sahne und Konfitiire garieren und servieren.

B IB: Wer kein Weichweizer ygriel (me:
NN ersatzweise 2 Teile Hartweizengried und

Alles in allem finde ich, ist Andong eine schdne bunte
Sammlung an Rezepten gelungen, von denen auch ich einige noch
nie gehort hatte. Sicher werden die meisten beim Schmokern
Neues entdecken und Inspiration finden.
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Euch winsche ich eine genussvolle Woche, macht es euch schon!

Eure Judith

Arseny Knaifel/ Andong

»Kitchen passport. 85 Rezepte fur Reisehungrige®
DK Verlag

Hardcover, 24,95 Euro

ISBN: 978-3-8310-4677-5

Buchvorstellung: ,Nistisima.

Traditionell ¢ mediterran e

vegan” von Georgina Hayden
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Ein neues Kochbuch ziert meine Sammlung und zwar eins, das auf
den zweiten Blick ungewOhnlich ist. Mediterrane vegane Kuche
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ist ja genau mein Ding und da die Autorin griechisch-
zypriotische Wurzeln hat, aber auch Rezepte der Levante und
aus Osteuropa in ihrem Buch gesammelt hat, fand ich das super
spannend. Der weitere Aspekt ist bei mir weniger passend, denn
Nistisima bedeutet Fastenessen. Als sagen wir mal Heidin habe
ich mit Religion und deren Fastenzeiten nicht viel am Hut,
aber ich fand es spannend, etwas daruber zu erfahren. Und mir
war nicht bewusst, wie diese Tradition sich kulinarisch
gestaltet und wie facettenreich und zeitlos diese
traditionelle vegane Kiuche ist!

Aber schauen wir uns das Buch mal an.

Georgina Hayden hat sich dafir aus verschiedensten Kuchen
inspirieren lassen und hat viele alte Familienrezepte
gesammelt. Zu Beginn erzahlt sie den Lesern, was es mit dem
Fasten uberhaupt auf sich hat und welche Regeln und
Fastenzeiten es im Jahresverlauf im orthodoxen Glauben und im
ostlichen Christentum gibt.

Eins vorweg: Die Rezepte sind natirlich fiar alle geeignet,
auch wenn man Uberhaupt nicht fasten mochte! Fur alle
Vegetarier und Veganer ist das Buch in meinen Augen eine
riesige Inspiration!

Nach der Einleitung gliedert sich das Buch in 7 Kapitel:



Inhalt
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Schén finde ich, dass neben dem Kapitel ,Vorrat” auch
,Erntezeit” mit saisonalen Gerichten vorhanden ist. Zum
Schluss geht es an ,Eingemachtes und Getranke”“, wo ich
besonders viele neue Rezepte kennengelernt habe. Auch das
Kapitel Uber ,Produkte, Techniken, Bezugsquellen“ fand ich
interessant, denn mir kam es zum Beispiel noch nie irgendwo
unter, geschweige denn in den Sinn, selbst gekochte
Kichererbsen zu hauten. Warum das manchmal Sinn macht und
vieles mehr erfahrt ihr im letzten Kapitel.

Jedes Kapitel wird mit einem Aufmachertext eingeleitet, der
auf die Besonderheiten der enthaltenen Gerichte oder
kulturelle Traditionen eingeht. Insgesamt enthalt das Buch 120
Rezepte.

¢ Tahin, Zimt und Carobsirup

Zimt wird darauis sing traum-
nistisimo, und mit Plannkuchen

Mengen verwendet. Sein Geschmack

i Weinen :
oo > | und kraftig, Aber der Sirup kann

nn beide sind dunke
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Fast alle Rezepte sind sehr schon bebildert und die Rezepte
sind ubersichtlich dargestellt. Zu jedem Gericht gibt es einen
personlichen Text der Autorin mit Anmerkungen zu Zutaten, dem
Namen, der Herkunft, Besonderheiten des Gerichts, Tipps zur
Zubereitung oder Erinnerungen.

Kostprobe?

Zum Frihstick wirde ich gerne mal ,Kleine Za atar -Schnecken”
probieren, oder ,Salzige Mohnkringel”. Auch das ,Koulouri,
zypriotisches Dorfbrot”, klingt lecker. Auf jeden Fall
ausprobieren werde ich den ,Chicoréesalat mit Dinkel und
Granatapfel”, den ,Fenchel-Birnen-Salat mit Mandeln, Rucola
und Mohn“ habe ich mit groBer Begeisterung bereits vernascht.
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Klasse klingen auch die ,Kolokithopita: Kirbispastete mit
Sultaninen und Harissa“ oder ,Helbeh: Kuchen mit
Bockshornkleesamen”. Das ist so abgefahren, dass ich es
unbedingt testen muss!

Habt ihr Appetit bekommen? Ich hoffe es, denn das Buch ist
eine Besonderheit und hat viele begeisterte Leser verdient!
Von mir gibt es ganz klar einen fetten Daumen hoch.

Euch winsche ich eine genussvolle Woche, macht es euch schon!

Eure Judith
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Georgina Hayden

Nistisima. Traditionell ¢ mediterran e vegan
DK Verlag

ISBN 978-3-8310-4685-0

Hardcover, 29,95 Euro

Buchvorstellung: ,,BAKE. Meine
absolut besten Backrezepte”
von Paul Hollywood



https://www.naschkatze.me/2023/02/22/buchvorstellung-bake-meine-absolut-besten-backrezepte-von-paul-hollywood/
https://www.naschkatze.me/2023/02/22/buchvorstellung-bake-meine-absolut-besten-backrezepte-von-paul-hollywood/
https://www.naschkatze.me/2023/02/22/buchvorstellung-bake-meine-absolut-besten-backrezepte-von-paul-hollywood/

PAUL HOLLYWOOD

Meine absolut besten Backrezepte

Heute gibt es mal wieder Lesefutter. Ein neues Backbuch steht
in meinem uUbervollen Regal. 0Ok, eigentlich liegt es noch
darauf und wartet, bis ich es irgendwo reinquetsche. So
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langsam nimmt der Platzmangel bei den Koch- und Backbichern
kritische Formen an..

Aber sie machen einfach so viel Freude! In neuen Buchern, die
noch so gut nach Papier riechen, schmOokern und sich frische
Inspiration oder auch nur HeiBBhunger auf die abgebildeten
Naschereien zu holen, das ist immer wieder die schonste
Auszeit fur mich.

Den Autor Paul Hollywood kannte ich bisher noch uUberhaupt
nicht. In England ist er jedoch offenbar eine bekannte GrodlSe
im Backbuchbereich sowie im Fernsehen, wo er Juror einer
Backshow ist und wahrend seiner Karriere viele TV-Auftritte
hatte. Sein Vater war Backer, er kam mit diesem Handwerk also
sehr fruh in Beruhrung und arbeitete international 1in
Backereien, namhaften Hotels und Resorts.

In seinem Buch BAKE verrat er seine liebsten Backrezepte.



Aber schauen wir mal ins Buch:
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INHALT

BAKE gliedert sich in 6 Kapitel. Spatestens bei ,Pies und
Pasteten” sieht man, dass der Autor englisch ist. Klasse finde

ich, dass sowohl suRe als auch herzhafte Leckereien vorhanden

sind.

Die Mischung ist vielseitig und fur jeden ist etwas dabei.
Aufwendigere Rezepte sind ausfuhrlicher bebildert, um die
einzelnen Arbeitsschritte nachvollziehen zu konnen.
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Fir Anfanger sind zum Beispiel ein simpler Riuhrkuchen oder

Kekse geeignet. Auch Brote oder Pizzen findet man und alles

sieht verfuhrerisch aus.
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Die Rezepte werden begleitet von einem kurzen Text des Autors,
mit Erinnerungen, Tipps oder was er an diesem Gericht
besonders liebt. Die Anleitungen sind ubersichtlich und
sinnvoll gegliedert.

KOSTPROBE?

Alles klingt sehr verfuhrerisch, aber sofort ins Auge sprang
mir der ,New York Chocolate Brownie Cheesecake”“. Flr
~Klassische Scones” bin ich auch immer zu haben, so eine
englische Tea Time ist doch was Nettes. Die ,Tonnendeckel”,
reichhaltige, grolle Brotchen aus Nordwestengland, die der
Autor in seiner Jugend gerne mit Fish and Chips fillte, sehen
auch lecker aus.
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Diverse Fladenbrote, Pizzavarianten, Pasteten oder Pies, aber
auch ,Empanadas mit Rindfleisch” erzeugen Hunger auf
Herzhaftes und fur den sullen Zahn klingen ,Birnen-Mandel-
Schnitten”“, ,Pecan Pie" oder ,Zitronentortchen” so richtig
gut.

Insgesamt finde ich das Buch abwechslungsreich und vielfaltig.
Sowohl fur Anfanger als auch Fortgeschrittene ist etwas dabei.
Die Fotografie ist schlicht, aber sehr schon und appetitlich.

Lediglich die Zuckermenge in den meisten Rezepten finde ich
personlich viel zu viel. Bei den meisten Rezepten wurde ich da
entsprechend reduzieren.
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Nachbacken wurde ich aber die allermeisten Sachen.

Ich mag das Buch und werde sicher immer mal wieder drin
blattern. Am Wochenende gibt es einen abgewandelten
Mandelkuchen daraus, der super lecker und sooo einfach gemacht
war! Seid gespannt!

Habt eine genussvolle Woche und lasst nichts anbrennen!

Eure Judith

Paul Hollywood

BAKE. Meine absolut besten Backrezepte
DK Verlag

ISBN: 978-3-8310-4710-9

Hardcover, 29,95 Euro

Buchvorstellung: »ONE .
Genlale One Pot Gerichte” von
Jamie Oliver (DK Verlag)
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GENIALE ONE POT GERICHTE

Heute gibt es mal wieder Lesefutter! Ein neues Buch ist in
meiner Sammlung gelandet: ,One. Geniale One Pot Gerichte“ von
Jamie Oliver. Generell enthalt mein Blcherregal recht viele


https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2022/09/ONE-Jamie-Oliver-5.jpg

Biucher des DK Verlags, ich mag deren Programm wirklich sehr
gerne. Und Bucher von Jamie Oliver auch, denn ich finde, er
hat immer tolle, alltagstaugliche Ideen.

Aber schauen wir mal ins Buch, das Jamie seiner Frau Jools
gewidmet hat. Wie er selbst schreibt, ist das Buch sein
,augenzwinkernder Grull an die Kunst des minimalen Abwaschs”,
denn jedes Rezept erfordert nur ein Gargeschirr. Die Kuche ist
also schnell wieder aufgeraumt. Er schreibt: ,Mit ONE mochte
ich Ihnen zeigen, wie man ohne grofle Muhe ein gutes Essen auf
den Tisch bringen kann, ohne Abstriche zu machen. Dieses Buch
hilft Ihnen, den Wocheneinkauf zu planen und umwerfend leckere
Mahlzeiten zu zaubern, egal zu welcher Jahreszeit, im Alltag
wie am Wochenende, und das alles ganz ohne Stress. Hier geht
es darum, Ihnen das Leben leichter zu machen.”
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Nach dem Vorwort verliert Jamie Oliver noch ein paar Worte zur
Ausstattung, dann geht es auch schon los mit Rezepten. Diese
gliedern sich in 9 Kapitel, danach folgen ein Kapitel Uber
,Zutaten & Ausstattung” sowie ein weiteres zu ,Ernahrung“ und
abschliefend das Register.

Die Rezepte sind sehr ubersichtlich auf Doppelseiten
dargestellt. Neben dem Text sind die Hauptzutaten in kleinen
Bildern aufgefuhrt. Oben sieht man direkt das benotigte
Kochgeschirr. Unter dem Rezept stehen die Nahrwerte. Auf der
zweiten Seite sind die Gerichte appetitlich fotografiert.

Kostprobe?


https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2022/09/ONE-Jamie-Oliver-3.jpg

Fast jedes Gericht klingt super und ware es wert, ausprobiert
zu werden. Inspiriert zu einer eigenen improvisierten Version
hat mich bereits das ,Shakshuka mit Champignons“. Unbedingt
testen will ich demnachst die ,Fix gefullten Fladenbrote” aus
der Pfanne, die man ganz nach Geschmack fullen kann. Das
,Steak mit Miso“, dazu Nudeln und Chinakohl, klingt ebenfalls
fantastisch und das ,SuBBkartoffel-Chili“ mit schwarzen Bohnen
und Feta wird auch noch ausprobiert.

Zum Abschluss koéonnte man noch einen ,Zitronen-Cheesecake” mit
Karamellkeksboden und Himbeeren aus der ofenfesten Pfanne
naschen oder ,Blondie” mit weiBer Schokolade, Erdnussbutter
und Konfitlre.
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Bei den Rezepten ist fur jeden etwas dabei, ob vegetarisch,
mit Fleisch oder Fisch. Ob schnell und einfach fir den
stressigen Alltag oder etwas aufwendiger firs Wochenende. Die
Infos von Jamies Ernahrungsteam am Schluss zeigen, dass der
Schwerpunkt auf ausgewogenen, vollwertigen Mahlzeiten liegt.
Ein weiteres Plus: Die Halfte der Rezepte kostet laut Autor
weniger als 2,50 Euro pro Portion und die meisten Zutaten sind
fast Uberall problemlos erhaltlich. Sympathisch: Einige
Fleischrezepte enthalten ,Go veggie“- Vorschlage fur
Vegetarier/Veganer.

Fazit: Ich finde Jamies Buch wieder sehr gelungen!

Hoffentlich habt ihr jetzt Lesehunger bekommen. Ich wilnsche
euch viel Spall beim Schmokern und hoffe, ihr habt eine
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genussvolle Restwoche!

Eure Judith

Jamie Oliver

»ONE. Geniale One Pot Gerichte“
DK Verlag

ISBN: 978-3-8310-4579-2
Hardcover, 29,95 Euro



