Buchvorstellung: "Das Prinzip
Sonntagsbraten" von Christoph
Brand

& DAS PRINZIP

ONNTAGSBRATEN

7 TAGE H EIMATKUCH E X

RICHTIG GUT KOCHEN VON
ALLTAG BIS SONNTAG

— Respekt vor dem Produkt: Chri 'sbupth nd besucht Wrst- und
Kaseproduzenten, Winzer, Schwelng- und Fischzichter

—> Regiol na! =350l nai nd hhaltgm ssische Rezepte wie
Spatzle, ilad und mehr

als fur alle

~—* Spannende Gastkiche wie Lucki Maurer, Stefan Marquard
und Hel:a Hiltebrand verraten ihre Sonntagsrezepte

,Kann
die Welt nicht retten, aber find  die Idee gut", dieser Satz
aus einem Song von Samy Deluxe war fur Chrisoph Brand der
letzte Anstols, dieses Buch zu schreiben.

,Das Prinzip Sonntagsbraten. 7 Tage Heimatkiche” ist sein Weg
der Ernahrung.

Er mochte etwas tun, ein bisschen was verandern und
verbessern, sich dabei jedoch nicht in ein Schema oder eine
Ernahrungsform pressen lassen, nicht auf bestimmte Dinge
komplett verzichten.

Sein Weg ist nicht neu, sondern wurde schon fruher aus
rationalen und finanziellen Grinden beschritten: Regional,
saisonal und nachhaltig kochen, Fleisch als besondere Mahlzeit
am Sonntag oder zu Anlassen und mit dem Wissen, wo die Zutaten
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herkommen und wle sie verarbeitet wurden.
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STAMPF PAPRIKA

FELDSALAT SAUERKRAUT

KARTOFFEL MAL 2 SPINAT
TOFUKROKANT

Christoph Brand schreibt dazu: ,Aber die Mischung aus tollen
Produkten, der richtigen Dosierung und einer groBen Liebe und
Wertschatzung fur die, die es jeden Tag mit der gleichen Liebe
produzieren, zichten, pflegen, ernten und auch der viel
beschworene Respekt vor dem Produkt sind, glaube ich das
Geheimnis, wie wir annahernd regeln kénnen., Ich selbst bin ja
ebenfalls ein Fan dieser Idee, Fleisch und Fisch als etwas
Besonders zu sehen und hdchstens zwei Mal in der Woche zu
essen. Allein dadurch konnten wir viel Massenproduktion und
Tierleid verringern.

Christoph Brands Buch macht mit seinen bodenstandigen, aber
kreativ umgesetzten Rezepten Lust auf frische, jahreszeitliche
Kliche, in der Fleisch und auch jedes andere Gericht zu etwas
Besonderem wird, zu einem Kunstwerk auf dem Teller.
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Sein Buch gliedert sich in 4 groBe Kapitel, die den vier
Jahreszeiten entsprechen. Zu jeder Jahreszeit gibt es sieben
oder acht Rezepte, fur jeden Wochentag eins. Im Anschluss
daran steuern zu jedem Kapitel Gastkoche Rezepte bei.

Zum Schluss jeden Kapitels werden Produzenten besucht,
beispielsweise ein Winzer oder ein Schweineziichter.

Zu jedem Rezept gibt es ein Foto, auf dem das Gericht
kunstvoll in Szene gesetzt ist. Bodestandiges mit einem Hauch
Haute cuisine. Die Titel bestehen kurz und knackig aus drei
Zutaten, unter diesen Schlagworten folgt eine genauere
Beschreibung des Gerichts. Die zweite Doppelseite zeigt die
Anleitung. Links sind die Zutaten aufgefihrt, gegliedert in
die einzelnen Komponenten des Gerichts, rechts sind unter
entsprechenden Titeln die jeweiligen Anweisungen. Unter jedem
Rezept steht ein Wochentag und in der Ecke oben rechts sieht
man auf den ersten Blick, ob das Rezept ,Fisch”, Fleisch” oder
»Veggie” ist.



Kostprobe?




Die Rezepte klingen alle wunderbar und vor allem die
Wochentags-Rezepte sind oft unkompliziert und schnell zu
kochen.

Appetit macht zuallererst der Brotsalat mit Spargel, Braten
vom Vortag und gruner SofBe.

Rahmkohlrabi mit Hack, arme Petersilienritter, Parmesan und
Radieschen klingen nach einem perfekten Donnerstagessen.

Ein Blumenkohl-SufBkartoffel-Curry mit Basmati und pinkem
Blumenkohl macht schon durch sein Farbenspiel gute Laune und
Appetit sowieso.

Sonntags konnte man Rinderwade mit Suppengemise, Meerrettich
und Rahmspinat machen.

Mehr Lust auf Fisch? Dann kame eine Forelle mit roter Beete
aus dem Ofen, Walnussbutter und Grinzeug gerade recht.

DER MANN MIT

Der Name lausanstation ist ja beinaha 11
ein Undarstatement, denn das, was n
ihr hier an Produkten ablisfert, ist
gigantisch. Das sorgt far Gberregionale 000
Berunmtheit, oder? &

wie grofl kann man sich denn den
Chsteandrang worstallen?

ale Jaus :
auch fir die fantastischen
ia i herstellt.

wm Belspiel auch

Die Besuche von Christoph bei Produzenten, die mit Herzblut
und Leidenschaft ihre Produkte herstellen und vertreiben,
lassen den Leser Uber Lebensmittel und deren Herkunft
nachdenken und macht einem wieder einmal bewusst, wie viel
Muhe und Arbeit in Dingen stecken, die wir so einfach kaufen
und so schnell verkonsumieren.



Dieses sehr personliche Buch wird vielleicht nicht die ganze
Welt retten, aber wie die Mutter von Christoph schreibt, wird
es ,.zumindest fur ein bisschen kulinarische Liebe 1in der
Kiuche und im Esszimmer..” sorgen, zum Nachdenken anregen und
beim Kochen sicher sehr inspirieren.

Wer bewusster Fleisch essen oder seinen Sonntagsbraten mal
ausgefallener gestalten mochte, dem sei dieses Buch warmstens
empfohlen.

Kommenden Sonntag wird es bei mir schon mal keinen Braten
geben, denn ich bin das Wochenende uUber in Paris. Aber danach
gibt es dann wieder leckere Naschereien und diese oder nachste
Woche wird es auch das erste Eis-Rezept auf dem Blog geben! =)

Habt eine genussvolle Woche!
Eure Judith



Christoph Brand

Das Prinzip Sonntagsbraten. 7 Tage Heimatkuche
EMF — Edition Michael Fischer

29,99 Euro

ISBN: 978-3-86355-676-1

Buchvorstellung: ,Fruhstuck!
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35 SUSSE UND HERZMAFTE REZEPTE FUR
DIE WICHTIGSTE MAHLZEIT DES TAGES
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Ob Smeothies, Muslidege! fiir unferwegs

oder Variationen fir ausgedehnte
Brunchs - fur alle Falle das richtige Rezept

3 RAFFINIERTE
| REZEPTE FUR
' EARLY BIRDS UND

LANGSCHLAFER

Kreative und raffinierfe Frihstcksideen -
Satted Caramel Grangla, Ricofta-
Beeren-Waffelauflauf, Bagel-Brot und
vieles mehr
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Schon
lange verfolge ich Tinas Blog ,Tinas Tausendschon“ und
bewundere ihre unglaublich kunstvollen und wunderschodnen
Bilder. Letztes Jahr durfte ich Tina dann beim Workshop von
Corinna Gissemann kurz personlich kennen lernen und habe mich
sehr gefreut, die sympathische Person hinter Blog und Fotos
einmal in echt zu sehen.
Seit ich erfuhr, dass sie ein Buch heraus geben wird, habe ich
mich darauf gefreut und als ich die Chance hatte, ein
Rezensionsexemplar zu ergattern, war ich wirklich happy!



https://www.tinastausendschoen.de/

Wie
erwartet ist das Buch ein Traum. Durch und durch ein
Gesamtkunstwerk, besticht es durch perfekte Fotos, leckere
Rezepte und eine sehr personliche Note, die mir sehr gefallt.
Tina hat Humor und ist durch und durch Genussmensch und das
merkt man ihrem Buch auch an.

Zu jedem Rezept macht sie eine kleine Anmerkung, einen Tipp
zum Zutatenaustausch oder zur Haltbarkeit beispielsweise und
mein personliches Highlight, das mich sehr anspricht, ist
folgendes: ,Der Sirup halt sich — je nach Gier - gekiihlt bis
zu einem halben Jahr!“ Das kdénnte von mir sein und spatestens
ab diesem Satz liebte ich das Buch. =D

Aber der Reihe nach, wie immer.



Inhal
te

Gegliedert ist das Werk in vier Kapitel: ,Hoch die Tassen” mit
Smoothies, Wachmacher-Drinks und Sirup, ,Schnelles Frihstick”
fur Schlummertasten-Fans mit Crackern, Misliriegeln, Musli,
Sandwich und anderen schnellen Gerichten, ,Samstagsfriihstiuck”
mit aufwandigeren Rezepten fur mehr Zeit wie Bagel-Brot,
SiRkartoffelwaffeln oder Milchreis-Brulée und zu guter Letzt
»Sonntagsbrunch” mit Danischen Croissants, SuBer Focaccia mit
Nissen, Apfel-Gorgonzola-Kiuchlein oder geflullten, gebackenen
Kartoffeln.

Schon die Gliederung verrat also, fur jeden Morgen-Typus und
jeden Anlass ist etwas dabei und ich finde, man bekommt viele
neue Ideen fiur eine Abwechslung beim Fruahstick.
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Die Rezepte sind sehr Ubersichtlich dargestellt und nicht nur
mit einem kurzen Satz eingeleitet, sondern auch mit oben
erwahnten Tipps und Anmerkungen versehen.

Was mir besonders gut gefallt ist die farblich abgestimmte
Gestaltung der Seiten. Die Uberschriften der Rezepte
entsprechen einer Farbe im dazu passenden Foto und 1ist das
Bild sehr dunkel, ist dies auch bei der Rezeptseite der Fall
und die Schriftfarbe wechselt ins Weils.
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Kostprobe?
Die Rezepte mochte man fast alle mal ausprobieren. Fest auf
meiner Liste stehen auf jeden Fall die SiiBkartoffelwaffeln mit



Speck und Spiegelei, der Purple Smoothie mit roter Beete,
Kirschen, Himbeeren, Banane und Kokosmilch.

Perfekt fur mich ist der Cold Brew Chocolate Coffee, denn was
gibt es Besseres als Koffein und Schokolade auf einmal?
Definitiv ausprobiert werden auch die Blueberry Overnight
Oats, denn ich liebe Hafermiusli zum Fruhstick und so hubsch
lila mit Blaubeeren muss das himmlisch aussehen und schmecken!
Und ganz bestimmt muss ich irgendwann den Double Hot Chocolate
French Toast nachmachen! Wie genial ist das denn?

Findet ihr nicht auch, dass dieses Buch ein absolutes must-
have fir GenieBer 1ist? Aus meinem Blcherregal wird es
jedenfalls niemals wieder ausziehen. =)

Wie sieht es bei euch aus? Nehmt ihr euch auch eher selten
Zeit, 1in Ruhe und ausgiebig die ,wichtigste Mahlzeit des
Tages” zu geniellen? 0Oder seid 1ihr Fruhstucks-Fans und
zelebriert das jeden Tag? Und was ist euer Lieblingsfruhstick?
Ich bin da eher unkompliziert und esse oft mehrere Wochen fast
das gleiche. Allerdings hoffe ich, Tinas Buch kann mich
inspirieren, da etwas mehr Abwechslung rein zu bringen. =)



Habt eine genussvolle Woche!
Eure Judith

Tina Bumann:

oFriuhstiack! 35 raffinierte Rezepte fiur early birds und
Langschlafer”

EMF Verlag

Gebunden, 17,99 Euro

ISBN: 978-3-86355-652-5

Buchvorstellung: Lltalian
Street Food. Panini, Pasta,
Salate, Desserts” von Pablo
Macias
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PABLOQ MACIAS

PSTA. SALATE,

Wer
in Minchen lebt oder bei einem Besuch zufallig uber Pablo
Macias  Bistro gestolpert ist, der kennt die Adresse fir
italienisches Streetfood schon. Alle anderen lernen sie, wie
ich auch, durch dieses Buch kennen. Manch einer wird
vielleicht beim Namen stutzen — zu Recht, denn Pablo ist ein
spanischer Opernsanger, der sich in Italien in die dortige
Kliche und vor allem das StraBenessen verliebte.

Streetfood ist in Italien kein neuer Trend, sondern es gibt
traditionell schon lange Essenswagen auf Markten oder Festen.
Pablo ist jedoch der Meinung, dass der neue Trend der
traditionellen italienischen Streetfood-Bewegung einen
kreativen Impuls gegeben hat.



Warum er Streetfood so liebt?
2weil

beschranken,

sich Anbieter meist auf wenige Spezialitéten
diese immer frisch zubereitet werden und von



Stand zu Stand sehr unterschiedlich sind. Aufgrund der
beschrankten Auswahl der Speisen ist auch die Perfektion, mit
der die Gerichte zubereitet werden, nicht zu ubertreffen.“
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Inhal
te

In seinem Buch ,Italian Street Food. Panini, Pasta, Salate,
Desserts” findet man alle Kostlichkeiten, die die italienische
(StraBen)Kuche zu bieten hat.

Den Anfang machen ,Panini, Bruschette, Tramezzini®, dann gibt
es ,Pizza, Stromboli, Panzerotti® in Kapitel 2, gefolgt von
,Salate, Snacks, Antipasti“ und ,Pasta, Gnocchi, Polenta“.
Auch ,Suppen & Eintdpfe“ werden nicht vergessen, bevor es in
Kapitel 6, ,Dolci & Getranke“ zum Dessert und der Erfrischung
ubergeht. Das Buch schlieBt mit ,Grundrezepte” ab, einem
Kapitel, in dem allerlei Pestos, Chutneys, Pastateige und
Brotrezepte zu finden sind.

Ein schoner Zusatz: Am Ende des Buches liegt eine CD mit
italienischen Liedern bei, die von einem Freund Pablos und ihm
selbst aufgelegt wurde. Denn Musik und Essen sind in Italien
untrennbar verbunden.



Gelungen finde ich den Stil des Buches: Schwarze Seiten mit
weiller und roter, gruner oder gelber Schrift, das ist einfach
mal was anderes, wirkt jugendlich und spannend. Die Rezepte
sind uUbersichtlich und fast alle bebildert — mit Fotos, die
einem das Wasser im Mund zusammen laufen lassen.

Kleine Anmerkungen zu den Rezepten machen das Buch personlich
und die eingeschobenen Doppelseiten ,Warenkunde”
beispielsweise zu Pasta oder Brot geben einen zusatzlichen
Einblick in die Vielfalt der 1italienischen Kilche.



LAUWARMER

Kostprobe?
Einstimmen kann man sich auf das italienische Festmahl mit
einem ,Limoncello Spritz mit Basilikum” aus dem 6. Kapitel,



zum Essen konnte man eine ,Rosmarin Zitronen Limonade“
probieren.

Sofort bestellen wirde ich mir ein ,Taleggio Champignon
Panino” mit gebratenen Pilzen und dem wunderbaren Weichkase.
Oder eine ,Parma Feigen Bruschetta”“ mit Rucola, Erbsenpesto
und Pinienkernen.

Statt Pizza mal ein ,Stromboli al tonno“ gefillt mit
Thunfisch, Paprika und Schmand? Wer ware da nicht dabei! Oder
doch 1lieber ein ,Griiner Tortellini Salat”“ mit Erbsen,
Zucchini, Schinken, Spinat und Basilikum?

Auch der ,lauwarme Tomaten Salat” geht eigentlich immer, oder
eine , Toskanische Gemiisesuppe Ribollita“.

Zum Abschluss dann ein , 0Orangen Mandel Kuchen“ oder ,Panna
Cotta mit Orangengelee” und Naschkatzen schweben im 7. Himmel.

Wer sich dann noch ein wenig italienisches Lebensgefuhl
konservieren mochte, kann sich ein ,Pistazien Thymian Pesto”
selbst machen oder sich eine ,Trauben Rosmarin Focaccia“
backen.



Hunger bekommen? Ich beim Lesen auf jeden Fall und ich habe
riesige Lust, die ganzen tollen Panini und Tramezzini-Rezepte
auszuprobieren. Von den Salaten ganz zu schweigen.



Wer das einfache, frische und gute italienische Essen schatzt,
der wird dieses Buch lieben. Und wer demnachst nach Minchen
reist, wird jetzt sicher die Augen nach Pablo Macias Bistro
offen halten, wo man sich mit all diesen Kostlichkeiten
verwohnen lassen kann. =)

Das Buch erhalt definitiv einen Stammplatz in meiner
Kochbuchsammlung und ich werde immer wieder gerne darin
schmokern und mich inspirieren lassen.

Habt genussreiche Tage, ihr Lieben!

Eure Judith

Pablo Macias

Italian Street Food. Panini, Pasta, Salate, Desserts
EMF Verlag

ISBN: 978-3-86355-662-4

Hardcover mit Musik-CD

24,99 Euro
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