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Klassiker

® von damals
fir heute

Nach
der ,Apfelkuche” ist die ,Heimwehkliche vegetarisch” das zweite
Buch der Ankners in meiner Sammlung. Gerade traditionelle
Kliche ist ja haufig recht fleischlastig und obwohl ich hin und
wieder gerne Fleisch esse, ernahre ich mich groBtenteils
vegetarisch/vegan, weshalb ich diese Sammlung von ,Klassikern
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von damals und heute“ ohne Fleisch groBartig finde!

Die Autoren mdchten mit diesem Buch dazu beitragen, fast
vergessene Rohstoffe und Zutaten wieder ins Bewusstsein zu
rucken und zu vermitteln: ,Deutsche Kiche schmeckt auch ganz
ohne Fleisch.”
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Blatt
ert man durchs Buch und sieht die Vielfaltigkeit der Gerichte
— manche traditionell, manche moderner interpretiert — bekommt
man sofort Appetit auf all diese vegetarischen Kostlichkeiten,
die unsere GroBeltern, UrgroBBeltern und deren Vorfahren
gekocht und genossen haben und man wird sich bewusst, dass die
deutsche Kiuche eben nicht nur aus Sauerbraten und Bratwurst
besteht.

Inhalt

Von den insgesamt 11 Kapiteln enthalten 7 Kapitel Rezepte.
Viele Gerichte kennt man oder man hat zumindest mal von ihnen
gehort. Natlrlich ist die traditionelle Kiche regional sehr



unterschiedlich, weshalb sicher jeder neue Gerichte entdeckt.

Zu manchen Rezepten gibt es noch einen kleinen Infotext Uuber
regionale Unterschiede der Gerichte, Uuber Inhaltsstoffe,
Namensgebung oder wie man das Gericht traditionell isst.

Kostprobe?




Fast alles sieht kostlich aus und ich bin sicher, mir wurde
jedes Gericht schmecken. Erinnerungen an meine Oma kamen beil
den ~Elern in Senfsauce mit Broseln und
Petersilienkartoffeln”, denn Senfeier hat meine Oma Gerda auch
ofter gekocht. Ebenfalls ein leckerer Klassiker: ,Kraut-
Schupfnudeln”, die es bei uns auch immer auf dem
Weihnachtsmarkt gibt. Gefreut habe ich mich uUber die
,Hoorische mit Spinat-Sauerrahm-Sauce und Rostzwiebeln“, denn
Hoorische sind bei uns in der Pfalz KartoffelkloRe halb/halb,
also zur Halfte mit rohen und gekochten Kartoffeln, weshalb
sie ein ,haariges/hoorisches” Aussehen bekommen. Und besonders
glicklich war ich uber die ,Kartoffelsuppe mit Dampfnudeln“
auf pfalzische Art. Die ,Grumbeersupp” wird bei uns namlich
gern mit Zwetschgenkuchen oder Dampfnudeln gegessen. Letztere
allerdings mit salziger Kruste, denn wir garen sie mit Fett
und Salzwasser.

Als suBer Abschluss kame mir ein ,Hirsebrei mit
Erdbeerkompott” gerade recht, denn Hirse ist so lecker und
wird viel zu selten aufgetischt. Spannend klingen auch die
+~ApfelkloBe mit Nussbroseln und Beerenroster®.
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Mein Fazit: In diesem Buch entdeckt man viele alte Zutaten und
Gerichte neu, lernt bisher unbekannte regionale Spezialitaten
kennen und wenn man es bis jetzt noch nicht wusste, merkt man
hoffentlich bei diesem Buch, dass auch vegetarische
Heimwehkuche ,lecker und zeitgemaBR“ 1ist.

Ich hoffe, ihr habt genauso grofle Lust, alte Gerichte (wieder)
zu entdecken und sicher in der einen oder anderen
kulinarischen Erinnerung zu schwelgen.

Eine genussvolle Herbstzeit winscht euch eure
Judith

Madeleine & Florian Ankner
»Heimwehkiche vegetarisch“
DK Verlag, 19,95 Euro
ISBN: 978-3-8310-4247-0



Buchvorstellung: , Apfelkuche”
von Madeleine & Florian

Ankner (DK)

‘Weann Modelmine und Florion Ankner vom beliebten Blog
Vam Baum +Das Backstibchen. Aplel frisch vam Baum pHicken und
auf den Tisch diese donn direkt verarbeiten, bedeutet das Apfeliebe pur.

Hier geht es von der Aplelwiese eines Pomalogen, der von
A ) Anbou und Ernte der zahlreichen Aplelsorten erzahlt, direkt in
So kostlich SKche: Inknackig hischen Voripeisen und kraativ-deftigen
] Hauptgerichten, wie Apfel-Mangold-Quiche oder Lachsflet mit
- schmeckt koromellisierten Apfeln, zeigen sich die zahlreichen, kastlichen

= Rezeptidean dar APFELKUCHE. Und Florantiner Apfelkuchan
das Apfelgliick  oser Apfel-SaverhmEs kisnen dos ksstiche Apfslglick

ISON 978-3-6310-4008-7 :
LTI

einigen Wochen flatterte ein fantastisches neues Kochbuch des
DK Verlags ins Hause Naschkatze. Schon als ich das Buch online
angekundigt sah, war ich verliebt.

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

Und mal ehrlich, wer mag keine Apfel?
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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



