BUCHER & MEDIEN

Um den Globus
zum Genuss

Italien fir Auge und Ohr, Japan im Glas, Wien im Herzen

und duftendes Brot - unsere Tipps im Spatsommer

ZUCCHINI, FEIGEN, HASELNUSSE Zubersitung

CARLO UBER MOROSETA

SOMMER

Ein Buch, das Lust aufs

Kochen macht - und die
Italien-Sehnsucht weckt

Kochbuch des Monats
Die Magie Apuliens

Die Kochin Giorgia Eugenia Goggi lebt in der ,Masseria Moroseta” ihre
Kreativitat frei aus. Jede Seite erzahlt davon - sinnlich und mit Freude

Eigentlich wusste Giorgia Eugenia Goggi schon im-
mer, dass sie Kochin werden wollte. Doch aufgrund
ihrer guten Schulleistungen studierte sie zunéchst
Architektur und anschlieBend Design. Sie arbeitete
viel, genoss die Zeit zu Hause am Herd jedoch mehr,
weshalb sie ihrer Intuition folgte und ein Kiichenprak-
tikum begann. Heute ist sie Kiichenchefin der ,,Mas-
seria Moroseta‘“ in Ostuni, Italien, und begeistert ihre
Giste mit einer Kiiche, die regionale Zutaten mit guten
Ideen vereint. In ihrem Buch ,,Moroseta™ hat sie ihre
Rezepte festgehalten und mit Eindriicken des Gast-
hauses kombiniert. Das nach den vier Jahreszeiten
unterteilte Kochbuch zeigt sinnliche Fotografien in
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einem luftigen Layout und spiegelt die Freiheit wider,
die beim Kochen ihre wichtigste Zutat ist.

Viele Produkte stammen aus dem eigenen Garten,
alles ist hausgemacht. Dazu gehoren Tortellini mit
geschmorter Kaninchenfiillung oder Oliven-Karamell-
Tartelettes mit Zitronencreme: ,,Moderne Landhaus-
kiiche* eben, wie der Untertitel verheif3t.

256 Seiten, € 36, ars vivendi
Geeignet fiir: Eine Italien-Reise fiir zu Hause.

Ab Seite 94 finden Sie zwei Rezepte von Giorgia
Eugenia Goggi: Gazpacho von Ofengemiise und
Lamm, Mizuna, Senfsamen.

Morsata

Asthetisch und
einladend zugleich
-vom Cover

bis zum Schluss:
~Moroseta”

FOTOS: HEIKE BOGENBERGER, LETIZIA CIGLIUTTI, MAUREEN EVANS
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CARPACCIO VOM LACHS
HIT BASILIKUMPESTO UND ROTE-BETE-SALAT

FINE 1OOD BaYs COLDGNT

GENIAL EINFACH

Von Profis lernen

Rezepte von Kochinnen und Kéchen sind vor allem
dann begehrt, wenn sie besonders und einfach zu-
gleich sind. Das ist die Idee fiir das Buch ,,Genial
einfach®: 12 Profis aus K6ln verraten Zubereitungen,
etwa Julia Komp (,,Sahila®) fiir Adlerfisch mit Avoca-
do-Mango-Salsa, Maximilian Lorenz (,,Maximilian
Lorenz®) fiir ein Tatar und Luis Dias (,,Das Restau-
rant*) fiir eine Mayo ohne Ol aus hart gekochten Eiern.
192 Seiten, € 29, DuMont

Geeignet fiir: Weiterbildung am Herd.

Ichigo (Erdbeeren) sind in Japan aus.
‘gutem Grund beliebt: Da sie sorgfaltig

in Gewéchshausem angebaut und zum
idealen Reifezeitpunkt geerntet werden,
sind sie ausergewshnlich lecker. In diesem
Rezept werden die Friichte mit Sake und
‘Champagner in einem duftenden, spritzigen
Drink zum Strahlen gebracht.
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in einem Cocktail Shaker
in it Eswifeln befilltes Weinglas
Sske hinsugeben und umrihren.

Mit dem Champagner auffien und mit
Erdbeerscheiben garnieren.

N-4—-2X707®n

Japanische Cocktailkunst

Das Streben nach Perfektion zeigt sich in Japan auch
bei Cocktails. Das Eis wird prizise geschliffen, und
die Zutaten werden sorgfiltig ausgewihlt. In ihrem
Buch ,,Kanpai!“ (japanisch fiir ,,Prost!) stellt Naomi
Coleman die japanische Barkultur vor und présentiert
Spirituosen und Zutaten. Die Rezepte und die Illus-
trationen von Phil Constantinesco machen aus jedem
Drink ein kleines Kunstwerk.

128 Seiten, € 18, Prestel

Geeignet fiir: Neues an der heimischen Bar.

40 ALLTASETAVELIENE RETENTE
AN SER ARIEEGATTRORORIL

Zu Hause kreativ
kochen und weitere
Tipps fir die Kiiche:
~Genial einfach”

Ein Buch, das
die Hausbar
bereichert:
~Kanpai” von
Naomi Coleman
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Italien ohne Klischees

Sie planen eine Reise nach Italien? Dann
horen Sie den Podcast ,,Radio Adria“ von
Feinschmecker-Autor Stefan Maiwald,
der seit tiber 20 Jahren nahe Venedig lebt.
Mal mit, mal ohne Moderatorin Birgit
Eschbach gibt er Einblicke in den Alltag,
erklirt, wie man nicht als
LNB) LW Tourist auffillt, und verrit
ganz personliche Tipps.
Geeignet fiir: Liebhaber
des Dolce Vita.

Feinschmecker-Podcast
Redakteur Julius Schneider prisentiert
Personlichkeiten aus der Genusswelt.
Zum Beispiel Christoph Heymann (o.),
den Regisseur der Kochdoku ,,Am Pass*,
der Einblicke in die Entstehung der
Serie gibt. Jeden Monat neu.

Geeignet fiir: Den Uberblick iiber die
internationale Food- und Weinszene.

Zu den
aktuellen
Folgen:
QR-Code
FEINSCH "
PODCAST scannen
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Weizenbrot

Pain au Levain

Das Brot und ich

Mut zum Selbermachen

Schon der Titel des Buchs ,,Sauerteig fiir alle* von

Kenny Jakobsson verrit es: Dem Bicker liegt viel

daran, dass sich jeder daran versucht, eigene Sauer-

teigbrote zu backen. Warum, erklirt er auf den ersten

Seiten. Er erzéhlt von der Freude iiber das erste eigene  Brot selbst zu

Brot, aber auch von unzihligen Fehlversuchen, die backen macht

cher an stabile Frisbee-Scheiben erinnerten als an Freude. Wie es gut
. gelingt, steht in

etwas Essbares. Um den Lesern diese Erfahrungen zu ,Sauerteig fiir alle”

ersparen, beginnt er ganz von vorn — mit der Sauer-

teigschule. Danach folgen Rezepte fiir Brote, Brétchen

und siiles Gebick. Einfach nachmachen!

184 Seiten, € 35, Die Gestalten Verlag

Geeignet fiir: Alle, die sich noch nicht getraut haben.

~ | Altbewiihrt, neu serviert
WIENER
KUCHE
USSR e

By

Wenn es eine Kiiche gibt, die den Namen ,,Wohl-
fiihlkiiche* verdient, dann ist es die Wiener Kiiche.
Viele unterschiedliche Kulturen haben hier ihre
Spuren hinterlassen — mitten in Europa. Die iiber-
arbeitete Neuauflage von Susanne Zimmel (in Os-
terreich bekannt durch ihren Blog ,,Frau Ziii kocht
... was*) vereint die Klassiker der dsterreichischen
Hauptstadt mit neuen Impulsen und Gerichten.
Neben Schnitzel, Tellerfleisch mit Kren oder Papri-
kahendl gibt es auch Krautfleckerl (Nudeln) mit
Ingwer-Nuss-Topping. ,, Des is leiwand!“ — das ist
groBartig.

272 Seiten, € 29,95, Dorling Kindersley

Geeignet fiir: Freunde von Faschiertem, Schlag-
obers und Nockerln.

Rezepte zum
Wohlfiihlen:
~Wiener Kiiche -
Klassiker & neue
Inspirationen”
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Stream

Dream-Team: Richie (0.), Tina und Syd
sowie Carmy in Staffel vier von ,The Bear”

Mit Herz und Hilze

Die vierte Staffel der US-Kultserie
,.,The Bear* markiert einen Wendepunkt:
Die Serie entwickelt sich von einem
Kiichendrama zu einer tiefgriindigen
Erzidhlung tiber Familie, Freundschaft
und personliche Schicksale. Das hek-
tische Kiichenepos um Kiichenchef
Carmy (Jeremy Allen White) und sein
Team ist ruhiger geworden, die Szenen
in der Kiiche sind nach wie vor intensiv.
Im Hintergrund droht eine negative
Restaurantkritik, die die Truppe nur
noch mehr anspornt, Geldmangel sorgt
fiir eine kreative Reduktion auf den
Tellern und ldsst die Charaktere iiber
sich hinauswachsen.

Exklusiv auf Disney+

Geeignet fiir: Trinen, die nicht vom
Zwiebelschneiden kommen.

FOTOS: COURTESY OF FX NETWORKS AND HULU



