Buchvorstellung: L'Osteria

Grande Amore

L(STERIRA

PIZZA E PASTA

Heute gibt es wieder Lesefutter! Und dazu muss ich ein
Gestandnis machen: Bis vor kurzem hatte ich noch nie von
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L 0Osteria gehort. Keine Ahnung, wie das passieren konnte, so
italienbegeistert, wie ich bin.

Witzigerweise erwahnte ein Kollege von mir, dass er an diesem
Buch mitarbeitet und kurz darauf eroffnete die erste L Osteria
in meiner Stadt. Da musste ich sie natlrlich direkt testen und
ging mit zwei Freunden dort essen. Ich muss sagen, dass ich
bei grollen Restaurantketten grundsatzlich skeptischer bin als
bei anderen Restaurants. Aber ich wurde positiv Uberrascht -
nicht nur von der GrolBe der Pizza. Besonders gut fand ich,
dass man seine Pizza halb/halb belegen lassen kann. So fallt
die Wahl zwischen all den Belagen nicht ganz so qualvoll aus.

Da wollte ich natirlich mehr lber das Unternehmen L Osteria
erfahren, das aktuell 25. Jubilaum feiert, und durfte
netterweise vor der heutigen Veroffentlichung schon mal durchs
Buch blattern. Schauen wir mal rein:
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Das Buch gliedert sich in 5 Kapitel plus Einleitung sowie
»Facts und Mythen” und , Insiderwissen — Warenkunde“ am Ende.

Neben Rezepten gibt es in jedem Kapitel ,Must-knows”, ,Goldene
Regeln“ oder ,5 Geheimnisse” zu bestimmten Gerichten oder
Zutaten. Aufgelockert wird das Buch auBerdem durch
Unternehmensgeschichte(n), Filmtipps zum Pizzaabend oder der
.perfekten italienischen Playlist” furs Nachkochen und
Geniefen.
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Kostprobe?

Alle Gerichte sehen wirklich lecker aus! Ich konnte mich ohne
Besonders reizvoll fande

Probleme einmal durchs Buch futtern.
mit gegrilltem Gemuse,

ich ,Caprese verdure e frutti”“
Buffelmozzarella, Trauben und Granatapfelkernen, die ,Linguine

al limone” mit Amalfizitronen oder ,Spaghetti asparagi“ mit
grunem Spargel und frischer Salsiccia. Die weiBe ,Pizza con
zucca (Kurbis)“ mit Apfel und Rosmarin sieht auch sehr lecker

aus, oder die ,Pizza salmone” mit Lachs.

Naschkatzen runden den Festschmaus mit einer ,Panna cotta
espresso” ab oder mit einer der drei Varianten von Tiramisu.


https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2024/10/L´Osteria_Grande-Amore-5-scaled.jpg

TN NN LN LN

PIzza MIRTILLO
ronmncclo FETH

glinge,
120
mi Pzzasauce (5. Seite 105), 180 g gewdrfelter M

it ella, 100 g gevi
Seocrn wiebeln, 60 g Rucola, 60 g zerbriselter Feta, 40 g Blaubeeren

FOR 2 PERSONEN
ZUHEHIWIESZEIY 15 MINUTEN

4

mmmm

rBe von ca SDcm
'Gﬂun

Die Teiglinge auf eine G

Pizzasauce auf der pi zza

Mmrame!
Kirsel

Mir gefallt das Buch richtig gut. Die Bilder machen groRen
Appetit, Seiten wie ,Schon gewusst?”“ sind unterhaltsam und
insgesamt macht das Schmdékern in L’ Osteria einfach SpaB. Ich
werde sicher auch etwas daraus nachkochen. Die ,Linguine al
limone” habe ich schon fest im Blick!

Man spurt die Begeisterung flr italienische Kiche und Fans von
Pasta und Pizza werden sicher Freude daran haben.
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Ich wiunsche euch viel Freude beim Schmokern, Nachkochen und
GeniefRen!

Eure Judith

L’Osteria (Hrsg.), Diana Binder
L’'Osteria Grande Amore

Die Geheimnisse unserer Kilche
Gebunden, € 39,95

ISBN: 978-3-7667-2743-5
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Zeit fur Lesefutter! Heute gibt es das perfekte Sommer-
Kochbuch — wobei die Kiuche auch ofter mal kalt bleibt, denn es
dreht sich alles um Salate.

Als Kind mochte ich keinen Salat (meine armen Eltern!), aber
mittlerweile bin ich ein wahres Salatmonster — Salat in allen
moglichen Varianten geht einfach immer!

Umso mehr habe ich mich gefreut, an der deutschen Ausgabe
dieses tollen Buchs mitwirken zu konnen. Das Buch ,Da hast du
den Salat” erschien vor ein, zwei Wochen im Callwey Verlag und
enthalt ,kostliche Rezepte fur jeden Tag“. Ich finde, es ist
wunderschon geworden — und macht grolBen Appetit, zumal etwas
Leichtes, Gesundes an heillen Sommertagen perfekt ist.

Aber schauen wir mal ins Buch..
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Die Gliederung richtet sich nach den vier Jahreszeiten.

Nach einigen Worten zu Basisvorraten, Kuchenausstattung und
Lagerung von Obst und Gemuse folgen bunte, kreative Salate fur
den Fruhling, Sommer, Herbst und Winter, jeweils mit
saisonalen Zutaten fur maximale Frische und Nachhaltigkeit.

Zum Schluss gibt es noch ein Kapitel mit Basis-Rezepten wie
Dressings, Olen, Eingelegtem und Toppings.
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Jedes Salat-Rezept nimmt eine Doppelseite ein und ist sehr
schon bebildert. Die Anleitungen sind Ubersichtlich, sogar
Vorbereitungs- und Kochzeit sind angegeben. 0ft gibt es Tipps,
wie man das Rezept veganisieren kann. Oder man erfahrt, wie
man Reste am besten aufbewahrt.

Thematisch ist fur jeden etwas dabei: Ob Fisch, Fleisch,
vegetarisch oder eben vegan — jeder diurfte flindig werden.
Sogar sulBe Salate mit Frichten sind vorhanden oder Salate fir
grolBere Runden, wenn man Gaste oder eine grolle Familie hat.

Manche Rezepte sind recht ,exotisch” mit Gewlrzen aus der
Levante oder asiatischem Touch, manche sehr ,europaisch® mit
Zutaten, die alle regional erhaltlich sein diurften.
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Kostprobe?

Lecker und leicht (und toll als Resteverwertung) klingt der
,Smashed Cucumber-Salat” mit Gurke, Reis, Sprossen und Chili-
0l. Sommerlaune kommt sicher auch beim ,Melonen-Prosciutto-
Salat mit Pangrattato & Zitrus-Dressing” auf.

Kostlich finde ich auch die Aromen-Mischung des ,Birnen-
Chicorée-Salats mit Gorgonzola, Haselnissen & Chili-Dressing“
oder des ,Zitronigen Grunkohl-Thunfisch-Salats mit Ei &
Pecorino”.
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Ich hoffe, ihr habt jetzt Appetit bekommen! Ich werde sicher
einige Rezepte aus diesem Buch ausprobieren. Sicherlich wird
es in meiner Sammlung zu einem meiner Favoriten werden.

Euch viel Spall beim Schmokern, Nachkochen und Genielen!

Eure Judith

Emily Ezekiel:

»,Da hast du den Salat. Kdéstliche Rezepte fiir jeden Tag“
Callwey Verlag

Gebunden, 22 Euro

ISBN: 978-3-7667-2730-5
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Saisonal kochen
das ganze Jahr

100

REZEPTE

Uber 300 Varianten

Heute gibt es mal wieder Lesefutter und zwar ein wirklich
tolles! ,Das Gemusekistenkochbuch®” von Stefanie Hiekmann,
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kirzlich erschienen im DK Verlag, begleitet die Leser durch
die Jahreszeiten und bietet saisonale 100 Rezepte mit allenm,
was jeweils gerade Saison hat. Zudem gibt es unter den
Rezepten die Rubrik ,Tausch mal“, mit Vorschlagen, wie man die
Rezepte mit anderen Zutaten abwandeln kann.

Hier in Freiburg gibt es einige sogenannte SolLaWis,
solidarische Landwirtschaften. Mit einem festen Monatsbeitrag
wird man Teil einer SoLaWi und unterstutzt damit die
Landwirte, die sehr viel sicherer planen und arbeiten kdnnen
und feste Abnehmer ihrer Produkte haben. Umgekehrt haben alle
Teilnehmer immer saisonale Produkte aus der Region, mit kurzen
Wegen, biologisch angebaut und absolut frisch.
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Alternativ gibt es auch Gemiusekistenabos diverser Produzenten,
die jede Woche nach Hause geliefert werden. Solche Kisten hat
dieses Buch zum Thema — aber ich finde das Buch fiur jeden
klasse, der saisonal kochen mdchte, ob selbst gekauft, aus der
Gemusekiste oder bei der SoLaWi abgeholt!

Chinakohl
Butternutkiirbis
Schwarzwurzeln

» Dezember
Knollensellerie
Griinkohl
Radicchio
Feldsalat
Krauterseitlinge

24 Register

Inhalt

Das Buch ist nach Monaten gegliedert und dann nach Zutaten.
Vorneweg gibt es nach dem Vorwort eine Einfuhrung, wie man das
Buch am besten nutzt und einen ausfuhrlichen Saisonkalender.

Die Rezepte sind Ubersichtlich dargestellt und jeweils von

einigen Satzen der Autorin begleitet und appetitlich
bebildert.
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Zwischen den Rezepten finden sich immer wieder Infoseiten zu
saisonalen Produkten und wie man sie am besten verwenden kann.
Darunter sind auch ,No-waste-Tipps“, nutzliche Infos (,Bohnen:
wie lange kochen?") wund weitere Rezeptideen, wie

beispielsweise Pesto aus Karottengrun.

it Salz und Olivenl wirzen und noch !
Wunsch mit Enoblauch @nrgiben. Dann I
ab auf den Grill gami,

TIPP: Nach dem Grilen it Keduters!
(5. 83) betroufeln und serviersn

REZEPT-TIPP;

Ratatouille

FUR 4 PORTIONEN

2 Zwiebeln und 2 Knoblauchzehen
schalen, fain wirfein und in 3 EL Ofiven-
8l 5 Minuten glasig dinsten. 2 2ucchini
1Aubergine sowie 3 Poprikaschoten ke
schneiden und portionsweise onbrafen
Alles Gemdse i den Topf geben und mit
800 g gehackten Tomaten (cus dern Glas/
ous ger Dose) aufgieBan. 1% TL Salz, 2 EL
h i Sowe Chili ch k

zugeben und im halb geschiossenen Topf
30 Minuten kocheln lassen, zw schandurch
umiiheen, Krdftig abschmecken, nach
Bedarf nochwirzen und zu Poste, Quinod,
Einkorn oder Fisch vom Grill servieren.

Juli 123

Kostprobe?

japanische

Bereits ausprobiert habe ich ,0Okonomiyaki -—
Kohlpfannkuchen“ mit Miso-Mayonnaise, die absolut kostlich
waren. Lecker klingen auch der ,gebratene Rhabarber mit
Rucola und Hirtenkase” oder die ,Tomatentarte mit

Quinoa,
Pfirsichen und Parmesan®.
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Sowohl vegetarische als auch fischige und fleischige Rezepte
sind dabei, also sollte fur jeden etwas zu finden sein.

Die meisten Rezepte sind recht UuUbersichtlich von der
Zutatenliste und eher unkompliziert, eignen sich also prima
fur den Alltag. Ich werde sicher noch so einige ausprobieren!

Fiur alle, die sich gerne regional und somit saisonal erndahren
wollen und dabei Umwelt und lokalen Produzenten Gutes tun
mochten, ist dieses Buch in meinen Augen ein must-have. Es
bietet wirklich viel Inspiration, sensibilisiert fir den
Umgang mit , Gemuseabfallen” und macht Appetit darauf, Gemuse
immer wieder neu zu entdecken.
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Ich winsche euch viel Spall beim Schmokern, Nachkochen und
GeniefRen!

Eure Judith

Stefanie Hiekmann

,Das Gemlusekistenkochbuch

DK Verlag, gebunden, 24,95 Euro
ISBN: 978-3-8310-4853-3
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MARTIN BENN & VICKI WILD

ABENDE, AN DIE MAN
SICH (NICHT) ERINNERT

g
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Es gibt wieder Lesefutter! Heute mal wieder aus dem Callwey
Verlag. Bei dem Buch ,Dinner Party — Abende an die man sich
(nicht) erinnert” von Martin Benn & Vicki Wild hatte ich als
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Lektorin meine Finger im Spiel und das Projekt hat mir soviel
SpalB gemacht, dass ich euch das Buch hier nicht vorenthalten
mochte.

Das Konzept ist durchaus etwas Besonderes, denn der
australische Spitzenkoch Martin Benn hat mit seiner Frau Vicki
Wild Menus fur Dinnerpartys zusammengestellt, die er
regelmalfig mit Freunden und Familie feiert. Zu den 9 Menus,
bestehend aus 107 Rezepten, gibt es sogar jeweils eine
Playlist mit Liedern, die zum Thema des Abends und den
Gerichten passen! Ich habe beim Lektorieren grofle Lust
bekommen, mal wieder ofter Leute zum Essen einzuladen und
hoffe, euch wird es genauso gehen!

Inhalt

Wie gesagt besteht das Buch aus 9 Menus, die quasi die Kapitel
darstellen. Eingerahmt werden sie von einer Einleitung, einem
Kapitel mit Cocktail-Rezepten sowie den im Buch haufig
erwahnten Basis-Rezepten.

Jedes Menii-Kapitel beginnt mit einer Ubersichtsseite, auf der
alle Gange samt Drinks aufgelistet werden. Es folgt eine
Doppelseite mit Text uUber das Menu sowie der Playlist. Die
Rezepte sind sehr praktisch gestaltet und am Rand findet man
immer Notizen, wann welcher Schritt vorbereitet oder
ausgefuhrt werden sollte, um den Zeitplan so optimal und
stressfrei wie moglich zu gestalten.

Meistens gibt es auch noch Profi-Tipps dazu, wie man etwas
abwandeln oder Reste anderweitig verwenden kann.



Zwischen manchen Kapiteln findet man noch kleine Einleger mit
Beitragen von Cornelia Poletto, Mikael Horstmann, Anne
Petersen und Charles Schumann Uber das Gastgebersein und
Erfolgsrezepte flr perfekte Dinnerpartys.

Kostprobe?

Kéostlich klingen fur mich der ,Gebratene Lachs mit Miso-Dill-
Butter”, der ,Auberginen-Rotolo“ und die ,Negroni-Rigatoni“.
Als suBer Abschluss fur Naschkatzen waren der ,Lissabonner
Schokoladenkuchen“ oder die ,Tiramisu-Pannacotta“ sicher
bestens geeignet.
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Bitterschokoladen Tarte. Pedro-Ximénez-Datteln

uf der Klassischen Tarte au chocolat
-Emnmmmmm'&wm !

Dessert in
iblich.) Hier habe ich

Fur ambitionierte Koche, die gerne experimentieren und sich
auch mal etwas gonnen (konnen), 1ist dieses Buch perfekt.
Grundsatzlich offene Genussmenschen, die sich gerne aus allen
Bereichen inspirieren lassen, werden an diesem Buch aber auch
ihre Freude haben.

Ich winsche euch viel SpaB beim Schmdkern!

Alles Liebe,
eure Judith

Martin Benn & Vicki Wild

»,Dinner Party — Abende an die man sich (nicht) erinnert“
Callwey

Gebunden, 240 Seiten

ISBN 978-3766727046

45 Euro
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Buchvorstellung: .Healing
kitchen. Quick & Easy” von

Shabnam Rebo
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Heute gibt es mal wieder Lesefutter aus dem DK Verlag! Und
zwar von Shabnam Rebo, einer Deutsch-Perserin, die mit Anfang
20 in die USA auswanderte und sich schon immer furs Kochen und
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Kulinarik begeisterte. Als sie 2015/16 wegen einer
entzundlichen Darmerkrankung ihre Ernahrung umstellen musste,
brauchte sie eine Weile, um ein gesunderes, anti-entzundliches
Konzept fur sich zu finden. Mittlerweile fUhlt sie sich kein
bisschen eingeschrankt, sondern experimentiert mit Geschmack,
Texturen und Farben und zaubert bunte, gesunde und leckere
vegane Gerichte.

Ihr Blog ,The hungry warrior” war mir sogar vom Namen her ein
Begriff, aber besucht hatte ich ihn bisher (leider) noch
nicht. Wie das Buch auch (ihr zweites, ubrigens), gefallt er
mir richtig gut!

Aber schauen wir uns mal ihr Buch an:

INHALT
Fur jeden Tag
Wenig Zeit und dennoch
4 licklic : Cne

\ ()I\\\()rl g:\ill(sl E:::I.ggrich'::t&&(:o.

o AR 50 }\anj ich fiir jede Tageszeit

Ernahrung und wie E 5 B T
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Vorratsschrank und ™ i
wichtige Kiichentools LornfOI L
Food
Unkompliziert und
1o voller Aromen —
Bil\](,& ; Gerichte fiir das
; Wochenende oder
Saucen, Toppings und gesellige Runden
selbst gemachte Warzmit-
tel im Vorrat erleichtern den
Kochalltag ungemein

Sweets
Herrliche Desserts,
Kuchen und Geback
i o in der gestinderen
FI"UhStUCk Variante

& Brunch

Wohltuende Gerichte

fir den perfekten Start 184 Registel‘
in den Tag
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Inhalt

Nach einem kurzen Vorwort beschreibt Shabnam, wie sie zur
Healing Kitchen kam, wie man mit dem Buch arbeitet und welche
Ausstattung und Grundzutaten sie immer vorratig hat. Dann
kommen 5 Rezepte-Kapitel, gefolgt vom Register. Die Rezepte
sind sehr schon bebildert und Ubersichtlich beschrieben. 1In
einem Kommentar werden die gesunden Eigenschaften der
einzelnen Zutaten beschrieben, damit man weill, wie viel Gutes
man sich mit diesem Gericht tut.
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Kostprobe?

Wie ware es mit einem , Gurken-SuBkartoffel-Salat mit Erdnuss-
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Dressing“? Unbedingt ausprobieren muss ich die asiatischen
sLazy Miso-Tahin-Nudeln“, sobald ich wieder Miso im Haus habe.
Kostlich klingt auch der Ofen-Tofu mit Oliven-Topping und
Krauterreis.

Und fur den suBen Zahn gabe es ,Kiurbis-Schoko-Blondies“,
,Banana-Bread-Ballchen” oder ,Schoko-SuRkartoffel-Mousse”.
Klingt doch verlockend, oder?

o ;
wischen die Pasta nach Pag|

m"d'ra:fsopiste, Mamle.rn 3
g 9¢ben ung fein
Seben ung

Salzug, i
e e ssfest garan,

Mir gefallt das Buch total gut und ich finde viele Rezepte,
die ich ausprobieren mochte. Die meisten sind wirklich einfach
und sehr schnell zubereitet, was ich fur den Alltag wichtig
finde.
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AuBBerdem gibt die Autorin Tipps, wie man zeitsparend
vorbereiten und planen kann, um sich die ganze Woche uber
entspannt gesund ernahren zu koénnen.

Von mir eine klare Empfehlung fir alle, die gerne
vegan/vegetarisch essen und sowieso fur alle, die sich
gesunder und anti-entzundlich ernahren mochten!

Viel Freude beim Schmokern, Nachkochen und GenieRen!
Eure Judith

Shabnam Rebo
,Healing kitchen. Quick & Easy”“
DK Verlag/ 24,95 Euro
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