
Buchvorstellung:  L'Osteria
Grande Amore

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

Witzigerweise erwähnte ein Kollege von mir, dass er an diesem
Buch mitarbeitet und kurz darauf eröffnete die erste L´Osteria
in meiner Stadt. Da musste ich sie natürlich direkt testen und
ging mit zwei Freunden dort essen. Ich muss sagen, dass ich
bei großen Restaurantketten grundsätzlich skeptischer bin als
bei anderen Restaurants. Aber ich wurde positiv überrascht –
nicht nur von der Größe der Pizza. Besonders gut fand ich,
dass man seine Pizza halb/halb belegen lassen kann. So fällt
die Wahl zwischen all den Belägen nicht ganz so qualvoll aus.

Da wollte ich natürlich mehr über das Unternehmen L´Osteria
erfahren,  das  aktuell  25.  Jubiläum  feiert,  und  durfte
netterweise vor der heutigen Veröffentlichung schon mal durchs
Buch blättern. Schauen wir mal rein:



Über L’Osteria

Die erste L´Osteria eröffnete im Jahr 1999 in Nürnberg. Sie
wurde  schnell  zum  Geheimtipp.  Das  Konzept  des  „netten
Italieners von nebenan“ der Gründer Friedemann Findeis und
Klaus Rader ging auf und wurde schnell zur Erfolgsgeschichte.
Bald gab es Lokale in ganz Deutschland, schließlich wurde 2011
in Österreich das erste Mal Auslandsluft geschnuppert. Mit der
Schweiz,  England,  Tschechien,  den  Niederlanden,  Frankreich,
Luxemburg und Polen kamen sieben weitere europäische Länder
hinzu. Aktuell ist L’Osteria an über 180 Standorten in neun
Ländern vertreten.
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Inhalt

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  außerdem  durch
Unternehmensgeschichte(n), Filmtipps zum Pizzaabend oder der
„perfekten  italienischen  Playlist“  fürs  Nachkochen  und
Genießen.
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Zu  Beginn  gewinnt  man  Einblicke  in  die  Entwicklung  von
L´Osteria, die Philosophie dahinter sowie das, was die Gründer
antreibt.

Unter  den  Rezepten  sind  italienische  Klassiker,  die  jeder
kennt,  wie  „all´Amatriciana“  oder  „Risotto  milanese“,  aber
auch ungewöhnlichere Kreationen wie „Pizza mirtillo formaggio
feta“  mit  Heidelbeeren  oder  „Gegrillter  Radicchio“  als
Vorspeise.
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Kostprobe?

Alle Gerichte sehen wirklich lecker aus! Ich könnte mich ohne
Probleme einmal durchs Buch futtern. Besonders reizvoll fände
ich  „Caprese  verdure  e  frutti“  mit  gegrilltem  Gemüse,
Büffelmozzarella, Trauben und Granatapfelkernen, die „Linguine
al limone“ mit Amalfizitronen oder „Spaghetti asparagi“ mit
grünem Spargel und frischer Salsiccia. Die weiße „Pizza con
zucca (Kürbis)“ 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 Tiramisù.

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


Mir gefällt das Buch richtig gut. Die Bilder machen großen
Appetit, Seiten wie „Schon gewusst?“ sind unterhaltsam und
insgesamt macht das Schmökern in L´Osteria einfach Spaß. Ich
werde sicher auch etwas daraus nachkochen. Die „Linguine al
limone“ habe ich schon fest im Blick!

Man spürt die Begeisterung für italienische Küche und Fans von
Pasta und Pizza werden sicher Freude daran haben.
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Ich wünsche euch viel Freude beim Schmökern, Nachkochen und
Genießen!

Eure Judith

L’Osteria (Hrsg.), Diana Binder
L’Osteria Grande Amore
Die Geheimnisse unserer Küche
Gebunden, € 39,95
ISBN: 978-3-7667-2743-5
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Zeit  für  Lesefutter!  Heute  gibt  es  das  perfekte  Sommer-
Kochbuch – wobei die Küche auch öfter 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
möglichen Varianten geht einfach immer!

Umso mehr habe ich mich gefreut, an der deutschen Ausgabe
dieses tollen Buchs mitwirken zu können. Das Buch „Da hast du
den Salat“ erschien vor ein, zwei Wochen im Callwey Verlag und
enthält „köstliche Rezepte für jeden Tag“. Ich finde, es ist
wunderschön geworden – und macht großen Appetit, zumal etwas
Leichtes, Gesundes an heißen Sommertagen perfekt ist.

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

Nach einigen Worten zu Basisvorräten, Küchenausstattung und
Lagerung von Obst und Gemüse folgen bunte, kreative Salate für
den  Frühling,  Sommer,  Herbst  und  Winter,  jeweils  mit
saisonalen Zutaten für maximale Frische und Nachhaltigkeit.

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

Thematisch  ist  für  jeden  etwas  dabei:  Ob  Fisch,  Fleisch,
vegetarisch oder eben vegan – jeder dürfte fündig werden.
Sogar süße Salate mit Früchten sind vorhanden oder Salate für
größere Runden, wenn man Gäste oder eine große Familie hat.

Manche Rezepte sind recht „exotisch“ mit Gewürzen aus der
Levante oder asiatischem Touch, manche sehr „europäisch“ mit
Zutaten, die alle regional erhältlich sein dürften.
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Kostprobe?

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

Köstlich  finde  ich  auch  die  Aromen-Mischung  des  „Birnen-
Chicorée-Salats mit Gorgonzola, Haselnüssen & Chili-Dressing“
oder  des  „Zitronigen  Grünkohl-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 Spaß beim Schmökern, Nachkochen und Genießen!

Eure Judith

Emily Ezekiel:
„Da hast du den Salat. Köstliche Rezepte für jeden Tag“
Callwey Verlag
Gebunden, 22 Euro
ISBN: 978-3-7667-2730-5
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Buchvorstellung:  „Das
Gemüsekistenkochbuch“  von
Stefanie Hiekmann
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Heute gibt es mal wieder Lesefutter und zwar ein wirklich
tolles!  „Das  Gemüsekistenkochbuch“  von  Stefanie  Hiekmann,
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kürzlich erschienen im DK Verlag, begleitet die Leser durch
die Jahreszeiten und bietet saisonale 100 Rezepte mit allem,
was  jeweils  gerade  Saison  hat.  Zudem  gibt  es  unter  den
Rezepten die Rubrik „Tausch mal“, mit Vorschlägen, wie man die
Rezepte mit anderen Zutaten abwandeln kann.

Hier  in  Freiburg  gibt  es  einige  sogenannte  SoLaWis,
solidarische Landwirtschaften. Mit einem festen Monatsbeitrag
wird  man  Teil  einer  SoLaWi  und  unterstützt  damit  die
Landwirte, die sehr viel sicherer planen und arbeiten können
und feste Abnehmer ihrer Produkte haben. Umgekehrt haben alle
Teilnehmer immer saisonale Produkte aus der Region, mit kurzen
Wegen, biologisch angebaut und absolut frisch.

https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2024/06/Gemuesekistenkochbuch_BEARB-5.jpg


Alternativ gibt es auch Gemüsekistenabos diverser Produzenten,
die jede Woche nach Hause geliefert werden. Solche Kisten hat
dieses Buch zum Thema – aber ich finde das Buch für jeden
klasse, der saisonal kochen möchte, ob selbst gekauft, aus der
Gemüsekiste oder bei der SoLaWi abgeholt!

Inhalt

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

Die Rezepte sind übersichtlich dargestellt und jeweils von
einigen  Sätzen  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“, nützliche Infos („Bohnen:
wie  lange  kochen?“)  und  weitere  Rezeptideen,  wie
beispielsweise  Pesto  aus  Karottengrün.

Kostprobe?

Bereits  ausprobiert  habe  ich  „Okonomiyaki  –  japanische
Kohlpfannkuchen“  mit  Miso-Mayonnaise,  die  absolut  köstlich
waren.  Lecker  klingen  auch  der  „gebratene  Rhabarber  mit
Quinoa,  Rucola  und  Hirtenkäse“  oder  die  „Tomatentarte  mit
Pfirsichen und Parmesan“.
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Sowohl vegetarische als auch fischige und fleischige Rezepte
sind dabei, also sollte für jeden etwas zu finden sein.

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

Für alle, die sich gerne regional und somit saisonal ernähren
wollen und dabei Umwelt und lokalen Produzenten Gutes tun
möchten, ist dieses Buch in meinen Augen ein must-have. Es
bietet  wirklich  viel  Inspiration,  sensibilisiert  für  den
Umgang mit „Gemüseabfällen“ und macht Appetit darauf, Gemüse
immer wieder neu zu entdecken.
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Ich wünsche euch viel Spaß beim Schmökern, Nachkochen und
Genießen!

Eure Judith

Stefanie Hiekmann
„Das Gemüsekistenkochbuch“
DK Verlag, gebunden, 24,95 Euro
ISBN: 978-3-8310-4853-3
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Buchvorstellung:  „Dinner
Party  –  Abende  an  die  man
sich  (nicht)  erinnert“  von
Martin Benn & Vicki Wild
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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
Spaß gemacht, dass ich euch das Buch hier nicht vorenthalten
möchte.

Das  Konzept  ist  durchaus  etwas  Besonderes,  denn  der
australische Spitzenkoch Martin Benn hat mit seiner Frau Vicki
Wild  Menüs  für  Dinnerpartys  zusammengestellt,  die  er
regelmäßig mit Freunden und Familie feiert. Zu den 9 Menüs,
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  große  Lust
bekommen, mal wieder öfter Leute zum Essen einzuladen und
hoffe, euch wird es genauso gehen!

Inhalt

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

Jedes Menü-Kapitel beginnt mit einer Übersichtsseite, auf der
alle  Gänge  samt  Drinks  aufgelistet  werden.  Es  folgt  eine
Doppelseite mit Text über das Menü sowie der Playlist. Die
Rezepte sind sehr praktisch gestaltet und am Rand findet man
immer  Notizen,  wann  welcher  Schritt  vorbereitet  oder
ausgeführt  werden  sollte,  um  den  Zeitplan  so  optimal  und
stressfrei wie möglich 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
Beiträgen  von  Cornelia  Poletto,  Mikael  Horstmann,  Anne
Petersen  und  Charles  Schumann  über  das  Gastgebersein  und
Erfolgsrezepte für perfekte Dinnerpartys.

Kostprobe?

Köstlich klingen für mich der „Gebratene Lachs mit Miso-Dill-
Butter“, der „Auberginen-Rotolo“ und die „Negroni-Rigatoni“.
Als süßer Abschluss für Naschkatzen wären der „Lissabonner
Schokoladenkuchen“  oder  die  „Tiramisù-Pannacotta“  sicher
bestens geeignet.
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Grundsätzlich sind viele Gerichte in diesem Buch nichts für
den ganz kleinen Geldbeutel. Martin Benn verwendet gerne gutes
Fleisch, Hummer, auch mal Kaviar. Aber auch bodenständige und
vegetarische Rezepte sind enthalten, von denen ich sicher mal
einige  ausprobieren  werde.  Ein  Menü  ist  sogar  komplett
vegetarisch.

Und natürlich muss man nicht jedes Gericht genauso zubereiten
und sich auch nicht sklavisch an die Menüs halten. Ich sehe
das  Buch  als  wunderbare  Inspiration,  eigene  Menüs
zusammenzustellen und vor allem selbst mal wieder Freunde zu
einem genussvollen Abend einzuladen!
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Für ambitionierte Köche, die gerne experimentieren und sich
auch  mal  etwas  gönnen  (können),  ist  dieses  Buch  perfekt.
Grundsätzlich offene Genussmenschen, die sich gerne aus allen
Bereichen inspirieren lassen, werden an diesem Buch aber auch
ihre Freude haben.

Ich wünsche euch viel Spaß beim Schmökern!

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
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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 fürs Kochen und
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Kulinarik  begeisterte.  Als  sie  2015/16  wegen  einer
entzündlichen Darmerkrankung ihre Ernährung umstellen musste,
brauchte sie eine Weile, um ein gesünderes, anti-entzündliches
Konzept für sich zu finden. Mittlerweile fühlt sie sich kein
bisschen eingeschränkt, 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, übrigens), gefällt er
mir richtig gut!

Aber schauen wir uns mal ihr Buch an:

https://thehungrywarrior.de/
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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  vorrätig  hat.  Dann
kommen 5 Rezepte-Kapitel, gefolgt vom Register. Die Rezepte
sind sehr schön bebildert und übersichtlich beschrieben. In
einem  Kommentar  werden  die  gesunden  Eigenschaften  der
einzelnen Zutaten beschrieben, damit man weiß, wie viel Gutes
man sich mit diesem Gericht tut.

Kostprobe?

Wie wäre es mit einem „Gurken-Süßkartoffel-Salat mit Erdnuss-
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Dressing“?  Unbedingt  ausprobieren  muss  ich  die  asiatischen
„Lazy Miso-Tahin-Nudeln“, sobald ich wieder Miso im Haus habe.
Köstlich  klingt  auch  der  Ofen-Tofu  mit  Oliven-Topping  und
Kräuterreis.

Und  für  den  süßen  Zahn  gäbe  es  „Kürbis-Schoko-Blondies“,
„Banana-Bread-Bällchen“  oder  „Schoko-Süßkartoffel-Mousse“.
Klingt doch verlockend, oder?

Mir gefällt das Buch total gut und ich finde viele Rezepte,
die ich ausprobieren möchte. Die meisten sind wirklich einfach
und sehr schnell zubereitet, was ich für den Alltag wichtig
finde.

https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2024/04/Healing-kitchen_BEARB-3.jpg


Außerdem  gibt  die  Autorin  Tipps,  wie  man  zeitsparend
vorbereiten und planen kann, um sich die ganze Woche über
entspannt gesund ernähren zu können.

Von  mir  eine  klare  Empfehlung  für  alle,  die  gerne
vegan/vegetarisch  essen  und  sowieso  für  alle,  die  sich
gesünder und anti-entzündlich ernähren möchten!

Viel Freude beim Schmökern, Nachkochen und Genießen!
Eure Judith

Shabnam Rebo
„Healing kitchen. Quick & Easy“
DK Verlag/ 24,95 Euro
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ISBN: 978-3-8310-4844-1

www.thehungrywarrior.de
Insta: @thehungrywarrior

http://www.thehungrywarrior.de/

