Buchvorstellung:
Selbermachen. Das Kochbuch”

von James Strawbridge
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ist es mal wieder Zeit, ein neues Buch vorzustellen, das schon
ein paar Wochen bei mir herumliegt und in dem ich immer wieder
schmokere. Schon als ich den Titel sah, war mein Interesse
geweckt: ,Selbermachen. Das Kochbuch. Vom Fermentieren,
Einlegen, Brot backen und mehr“, erschienen im DK Verlag.

Nahrung selber zu machen liegt seit einiger Zeit wieder 1im
Trend. Und gerade in Zeiten, 1in denen man gezwungenermalien
viel Freizeit zuhause verbringt, kann man sich mit viel Ruhe
und Muse an das ein oder andere Experiment wagen.

Autor James Strawbridge hat sich intensiv mit traditionellen
Techniken beschaftigt und sie sich von Kochen, Fachleuten oder
Freunden zeigen lassen. Dieses gesammelte Wissen gibt er an
seine Leser weiter, und zwar nicht nur in Form von
Anleitungen, sondern er erklart auch, was genau zum Beispiel
beim Rauchern, Trocknen, bei der Sauerteiggarung oder der
Joghurtzubereitung passiert.

Inhalt

Das geballte Wissen der Nahrungsmittelherstellung hat er in 8
Kapitel gepackt. Nach dem Vorwort und einigen Kuchenbasics
gliedert sich das Buch wie folgt:

1) EINLEGEN, EINKOCHEN & TROCKNEN

2) GETRANKE
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Die Seiten sind ubersichtlich und gliedern sich in eine Spalte
fur die Zutaten, eine fur die Anleitungen und eine mit
Expertentipps. Die einzelnen Schritte sind sehr detailliert
und mit zahlreichen Fotos veranschaulicht, die richtig Lust
machen, ebenfalls sofort loszulegen.

Ich finde, fir jede Ambition ist etwas dabei. Einfachere
Sachen wie das Confieren (Garen in 01 oder Schmalz) oder
selbstgemachten Graved Lachs bekommt sicher jeder hin. Furs
Rauchern braucht es dann sicher etwas mehr Vorbereitung und
vor allem Ausstattung. Aber auch hier hilft James weiter, denn
er verrat eine Anleitung zum Bau einer Kaltraucherkammer.
Sogar fur Outdoor-Koche finden sich am Ende des Buchs einige
Rezepte zum Kochen uUber Feuer, mit einem Erd- oder einem
selbstgebauten Lehmofen.



Kostprobe?

Unbedingt ausprobieren mochte ich das Ginger Beer, denn 1ich
liebe Ingwer und Ingwerbier auch. Mein erstes habe ich vor
vielen Jahren in Suddafrika getrunken. Joghurt selbermachen
klingt ebenfalls machbar, das steht auf meiner Liste. Und die
kostlich aussehenden Brote mit Sauerteig werden definitiv mal
getestet! SiUB-sauer eingelegtes Gemiuse klingt nach einer
tollen Moglichkeit, sich ein bisschen Sommer zu konservieren
und irgendwann mochte ich mal lernen, wie man Kase selbst
herstellt — am liebsten aber in einer kleinen Kaserei (auf
einer Alm). Immerhin kann ich mich hier jetzt schon ein
bisschen einlesen.



Allen, die kulinarisch etwas Neues lernen mochten und
experimentierfreudig sind, kann ich dieses schone Buch nur ans
Herz legen.

Gonnt es euch als Ostergeschenk (oder verschenkt es an eure
Lieben) — am besten bestellt beim kleinen Buchhandler im Ort
oder direkt beim Verlag, denn mehr denn je sollten wir unsere
kleinen lokalen Geschafte unterstitzen, oder?

Ich wunsche euch eine schone Restwoche und viel Spall beim
kulinarischen Schmdkern!
Eure Judith




Buchvorstellung: ,Flavour”
von Yotam Ottolenghi
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wird es aromatisch! Das neue Buch ,Flavour” von Ottolenghi
beschaftigt sich intensiv mit Aromen und enthalt fantastische

vegetarische Rezepte, bei denen selbst Uberzeugte Karnivoren
nichts vermissen sollten.




t

Der Autor schreibt im Vorwort, dass er vermitteln moéchte, ,was
ein Gemuse auszeichnet und wie man seinen Geschmack
intensivieren kann, um es in ein vollkommen neues Licht zu
rucken®.

Dafur sind 3 Elemente entscheidend, nach denen sich das Buch
gliedert: Prozesse (wie RoOsten, Reifen, Karamellisieren,..),
Partner (Kombination mit anderen Produkten und somit Aromen)
und Produkte (Zutaten, die bereits viel Eigenaroma mitbringen
und ein Gericht alleine tragen konnen).

Die 3 Kapitel sind noch mal untergliedert in Zubereitungsarten
wie ,Rosten”, ,Reifung”, in Geschmacksrichtungen wie ,Sulke”,
,Scharfe“, oder in Produkte wie ,Pilze” oder ,Nusse und
Samen”.

Kostprobe?

Bei diesem Buch kann ich mich gar nicht entscheiden, was
kostlicher klingt. ,Auberginenkldsschen alla parmigiana“? Oder
»In Chilibutter gerdsteter Blumenkohl”“? Spannend klingt auch



der ,Gersteneintopf mit Tomaten und Brunnenkresse®, auf den im
Ofen gerostete Kohlrabi gelegt werden. Und auf jeden Fall
nachkochen werde ich das ,Korma mit Tofukldosschen“! Das Tofu
ist schon gekauft.

Die Rezepte sind ubersichtlich beschrieben und appetitlich
bebildert. Mir lauft beim Blattern wirklich das Wasser im Mund
zusammen. Zum Teil sind die Zubereitungsarten fur mich recht
neu und man lernt mit Sicherheit viel dazu, was die
Zubereitung von Gemuse angeht und kann sein eigenes Repertoire
erweitern.

Schon oft stand ich in Buchladen vor Buchern von Ottolenghi
und staunte Uber die fantasievollen und farbenfrohen
Kreationen. Leider enthielt meine Sammlung bisher kein
Kochbuch des israelischen Meisters in Sachen Gemlsekiche.

Ich bin sehr froh, dass sich das mit ,Flavour®” nun geandert
hat und werde sicher noch viele Gerichte aus diesem Buch
ausprobieren! Fur mich ist das Buch eine echte Bereicherung in



meiner Sammlung!

Habt ihr Appetit bekommen? Oder sind euch liebe Menschen
eingefallen, denen das Buch gefallen kdnnte? Rezepte aus
diesem Buch gemeinsam kochen — vor allem in der kalten,
dunklen Winterzeit — ware sicher ganz nach Ottolenghis Sinn.



Habt eine genussvolle Weihnachtszeit!
Eure Judith

Yotam Ottolenghi, Ixta Belfrage
Flavour. Mehr Gemuse, mehr Geschmack
DK Verlag

29,95 Euro

Gebunden

ISBN 978-3-8310-4086-5

Buchvorstellung: "7 mal

anders" von Jamie Oliver (DK)
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mal anders. Je 7 Rezeptideen fur deine Lieblingszutaten® von
Jamie Oliver (DK) ist wie uUblich voller praktischer und
kostlicher Rezepte! Die Neuerscheinung ist nun das dritte Buch
des britischen Starkochs in meiner Sammlung und nach wie vor
finde ich seine Ideen inspirierend.

Jamie Oliver knupft hier an seine vielgeliebte ,5-Minuten-
Kiche” an und hat mehr als 120 Rezepte mit wenigen Zutaten
entwickelt, die als Grundzutaten das beinhalten, was wir
statistisch jede Woche einkaufen.

Statt damit immer wieder das gleiche zu kochen, finden wir in
diesem Buch neue Ideen und vielleicht ja auch viele neue
Lieblingsgerichte.
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KH = Kohlenhydrate: BS = Ballaststoffe

Inhalt:

Nach einer kurzen Einleitung, in der das Konzept des Buchs
erklart wird, folgen 20 Kapitel, davon drehen sich 18 Kapitel
um die Grundzutaten und die jeweils 7 Rezepte dazu. Darunter
sind zum Beispiel ,Avocado”, ,Lachsfilet”, Hackfleisch”,



Paprikaschoten“ und ,Steak”.

Zu jedem Rezept gibt es ein Foto und neben jeder Anleitung
sind die Zutaten ubersichtlich abgebildet, was ich eine klasse
Idee finde. Unter dem Rezept findet man Nahrtwertangaben.

Kostprobe?

Die absolute Sinde ist das ,Avocado-Tempura”“ — wie himmlisch
klingt das bitte?! Oder ,Schnelle Wurstpizza®“ mit Rosmarin,
Trauben, Zwiebeln wund Pinienkernen. Das ,scharf-sille
Rindfleisch” mit Reisnudeln und Erdnussen klingt ebenfalls
késtlich und die ,Sizilianische Fischpasta“ mit Knoblauch,
Kapern, Oliven und Zitrone verspricht eine Aromenexplosion.



Insgesamt finde ich das Buch sehr ansprechend. Es ist
ubersichtlich gestaltet, die Rezepte sind vielseitig und fur
jeden Tag und Anlass ist etwas dabei.

Man sollte allerdings kein Vegetarier oder gar Veganer sein —
dann ist das Buch definitiv nicht zu empfehlen, denn die
meisten Rezepte sind mit Fleisch oder Fisch, aber auf jeden
Fall mit tierischen Produkten.

Wer fur alles offen is(s)t, der wird in diesem Buch auf jeden
Fall fundig! =)



Ich winsche euch viel Spall beim Schmokern und Nachkochen!
Habt eine genussvolle Restwoche!
Eure Judith



Jamie Oliver
.7 Mal anders. Je 7 Rezeptideen fur deine Lieblingszutaten”

ISBN 978-3-8310-4091-9
Fester Einband
26,95 Euro

Buchvorstellung: , Apfelkuche”
von Madeleine & Florian
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Ankner (DK)

‘Weann Modelmine und Florion Ankner vom beliebten Blog
Das Backstitbchen. Apfel frisch vom Baum pHicken und
diese dann direkt verarbeiten, bedeutet das Apfellisbe pur.

Hier geht es von der Apfelwiese eines Pomalogen, der van

Anbou und Ernte der zahlreichen Apfelsorten erzahlt, direkt in

die Kiiche: In knackig-frischen Vorspeisen und kreativ-deftigen

Hauptgerichten, wie Apfel-Mangald-Guiche oder Lachsflet mit

koramellisierten Apleln, 2eigen sich die zahlreichen, kistlichen W

Rezeptideen der APFELKUCHE. Und Florentiner Apfelkuchen
kranen dos kostliche Apfelglick.
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LTI
“Vor
einigen Wochen flatterte ein fantastisches neues Kochbuch des
DK Verlags ins Hause Naschkatze. Schon als ich das Buch online
angeklindigt sah, war ich verliebt.

Madeleine und Florian Ankner sind die Autoren des Blogs ,Das
Backstubchen”, dem ich seit Jahren folge. Die beiden machen
wunderschone Fotos und das Buch ,Apfelkiuche” ist ein echtes
Gesamtkunstwerk geworden, finde ich.

Und mal ehrlich, wer mag keine Apfel?

i
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Inhalt

Im Vorwort erklaren die Autoren, wie dieses Buch entstanden
ist, was den Blog inspirierte und was den Apfel fur sie so
besonders macht.

Die folgende Einleitung fihrt den Leser zu den Wurzeln des
modernen Apfels und umreiflSt die lange Geschichte und weite
Reise dieser Frucht. Von Pomologe Meinolf Hammerschmidt lernt
man viel uber die verschiedenen Sorten, von denen viele
bereits ausgestorben sind oder gerade noch vor dem
Verschwinden gerettet werden konnten. 2 Doppelseiten fihren
dann die bekannteren Apfelsorten auf.

5 weitere Kapitel schlieBen sich an: ,Vorspeisen & Snacks”,
,Hauptgerichte”, ,Geback & Kuchen”, ,Desserts, Kleinigkeiten &
Getranke” und ~Vorrate”.




Jedes Rezept ist bebildert und von einigen personlichen Worten
begleitet. Die Gliederung ist klar und ubersichtlich.

Kostprobe?

Unbedingt ausprobieren mochte ich den ,Apfel-Bulgur-Salat mit
frischen Krautern und Feta“, den ,,Flammkuchen mit Apfel-Creme-
fraiche, Parmaschinken und Roquefort” und die ,Apfel-Quark-
Torte”.

Aber auch ,Kartoffelbrotchen mit Apfeln und Walnissen” klingen
lecker oder das +~Apfel-Zwiebel-Chutney”.



Insgesamt finde ich es groBartig, wie vielseitig der Apfel in
allen moglichen Rezepten Verwendung findet und wie schon die
Gerichte in Szene gesetzt wurden.

Wer Apfel mag, wird dieses Buch lieben! Und sicherlich viele
neue Ideen bekommen, was man mit der gesunden Frucht so alles
anstellen kann!

Viel Freude beim Schmékern wiinscht

eure Judith

Madeleine Ankner, Florian Ankner

Apfelkiche

Vom Baum auf den Tisch — Uber 70 herzhafte & sife Rezepte
ISBN 978-3-8310-4008-7

192 Seiten, fester Einband



https://www.dorlingkindersley.de/buch/madeleine-ankner-florian-ankner-apfelkueche-9783831040087

22,00 Euro

Buchrezension: ,Eating with

Africa”“ von Maria Schiffer

(DK)
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MEINE REISE DURCLH DIE AFRIKA__NISCHEN KUCHEN
EINKOCHBUCH MIT GESCHICHTEN ‘.
"

LT

Heute
stelle ich euch ein wunderbares Buch vor: ,Eating with

Africa“. Der Autorin und Fotografin des Buchs, Maria Schiffer,
folge ich schon langer bei Instagram und da ich selbst

absoluter Afrika-Fan bin, war dieses Buch ein Muss fur meine
Sammlung.

Jeder, der von Afrika fasziniert ist und mehr uber diesen



vielfaltigen und spannenden Kontinent erfahren mdéchte, sollte
dieses Buch lesen! Man lernt unglaublich viel uUber die von
Maria besuchten Lander, die dortige Kultur, die Menschen und
vor allem ihr Essen.

Maria selbst schreibt im Vorwort, sie wollte mit ihrem Buch
dazu beitragen, das oft trostlose, negative und flache Bild,
das die meisten von Afrika haben, zu verandern. AuBerdem ist
es ihr wichtig zu zeigen, dass Afrika kein Land, sondern ein
Kontinent mit zahlreichen sehr verschiedenen und einzigartigen
Landern ist!

Inhalt

Maria reiste also alleine durch 10 afrikanische Lander und
kochte dort mit ganz normalen Menschen deren Gerichte. O0ft
waren das Alltagsrezepte, die jeden Tag auf den Tisch kommen,
manchmal war es ein Festschmaus. Auf jeden Fall sind die
Rezepte authentisch afrikanisch und man lernt viele neue
Zutaten kennen, von denen man noch nie gehort hat.



Zu jedem Land gibt es eine Info-Seite mit Daten, wie etwa die
Nachbarlander, die Wahrung, Sprachen, wichtige Erzeugnisse und
der Rubrik ,was nicht jeder weiR*. Schon hier lernt man auf
jeden Fall viel dazu.

In jedem Land traf Maria mehrere Leute, die ihr typische
Gerichte zeigten. Zu jedem Rezept gibt es Geschichten Uber die
Menschen, die sie kochen. Man erfahrt etwas uUber das Leben im
jeweiligen Land, Uber die Probleme, Herausforderungen und
Freuden der Koche. Dazwischen findet man viele farbenfrohe
Fotos: von den Gerichten, deren Zubereitung, von den Menschen,
Landschaften und Orten.
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und natirlich auch ibren Kanista

Das Wasser hier isl eigen

Bohrlacher leer sind, hat

Falt Wasser aus dem Sea, E. abgel oder auch nicht.
In jedsm Fall wird Christing ihren Heirnweg nichlchg aien
vollen Z0-Liter-Kanistor ontreten,

Kostprobe?

Unbedingt probieren méchte ich ,khoubz sha hma“ (,Brot mit
Fett“), ein dunnes Fladenbrot aus Hefeteig mit wurziger
Karottenfillung aus Marokko. Kostlich klingt auch ,cachupa“
(Mais-Bohnen-Eintopf mit gerduchertem Fisch) aus Sao Thomé &
Principe oder der Klassiker aus Uganda: ,rolex“ (ein Fladen
mit Omelett, gerollt > to roll + eggs = rolex).

Spannend finde ich diverse Gerichte mit Blattgemuse, das wir
hier nicht einmal kennen. Maria gibt immer Alternativen wie
Spinat, Mangold etc an, aber hier wirde mich natdrlich sehr
interessieren, wie beispielsweise ,ravitoto” (Maniokblatter in
Kokosmilch mit Fisch) schmeckt.



: Doas fertige Omelett aus der ™

i Tomalenscheiben gornieren und leicht solten, dum &%

Mit einem Teil des Erloses aus dem Buchverkauf wird ubrigens
ein Programm unterstutzt: OneVillage Partners analysiert mit
Dorfgemeinschaften die Ursache ihrer Probleme und hilft dann
sehr gezielt durch finanzielle Unterstutzung, Ausbildung etc.,
wobei die eigentliche Arbeit jedoch die Dorfgemeinschaften
selbst erledigen und sich somit quasi selbst helfen.



Mir macht das Buch jedenfalls groBe Freude. Ich werde sicher
immer wieder durchblattern und in den Geschichten zum
jeweiligen Land schmokern.

Ihr seid hoffentlich neugierig geworden, ein ganz neues Afrika
zu entdecken und habt ebenso viel Spall an diesem Buch wie ich!
Habt eine genussvolle Restwoche!

Eure Judith

Maria Schiffer

Eating with Africa

DK Verlag/ Dorling Kindersley
ISBN 978-3-8310-3886-2

240 Seiten, fester Einband
29,95 Euro



https://www.dorlingkindersley.de/buch/maria-schiffer-eating-with-africa-9783831038862

* Blogbeitrag enthalt unbezahlte und unbeauftragte Werbung 1in
Form einer Buchempfehlung *



