Buchtipp:

orld Food Caté

Vegetarische Geric

Chris und Carolyn Caldicott fiihren im Londoner
Covent Garden ihr mittlerweile berithmtes World Food
Café, in dem sie kostliches vegetarisches Essen nach Re-
zepten anbieten, die sie auf ihren abenteuerlichen Rei-
sen durch ferne Linder gesammelt haben. In ihrem Buch

»World Food Café« haben die Globetrotter 112 ausge-

hte aus aller Welt

withlte vegetarische Rezepte aus Marokko, Agypten, Jor-
danien und der Levante, der Tirkei, dem Oman, Mali
und den Seychellen, aus Indien, Nepal, Sri Lanka, Bir-
ma, China, Laos, Thailand, Malaysia und Indonesien,
aus Brasilien, Bolivien, Peru, Ecuador, Costa Rica, Me-
xiko und Kuba zusammengestellt.
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Das Buch »World Food Café - Vegetarische Gerichte aus aller
Welt« ist eine stimmungsvolle Kombination von erlesenen inter-
nationalen Rezepten und Reiseanekdoten. Es vereint kulinarischen
Genuss und Abenteuer und lisst den Leser in die vielen Farben,
Diifte und den Geschmack aus 1001 Nacht eintauchen. Die far-
benprichtigen Fotos von Chris Caldicott stellen die Kultur, Ei-
genheit und Exotik des jeweiligen Landes oder Kontinents vor, Ja-
mes Merell hat die Kostlichkeit der exotischen Gerichte mit der
Kamera eingefangen. So ist das Buch schon beim Durchblittern
ein Genuss - und schnell hat man sich festgelesen.

»World Food Café« ist geographisch in vier Kapitel unterteilt:
Das erste Kapitel »Der nahe Osten & Afrika« beschiftigt sich nord-
lich der Sahara mit Marokko, Agypten, Jordanien, Levante, der
Tiirkei und Oman sowie siidlich der Sahara mit Mali, Tansania,
Kenia, Sansibar und der Insel La Digue im Indischen Ozean. In-
dien, Nepal und Sri Lanka ist das zweite Kapitel gewidmet. Das
dritte Kapitel handelt von Birma, China, Laos, Thailand, Maly-
sia, Borneo und Bali. Kreuz und quer durch Stidamerika fiihrt das
vierte Kapitel: von Brasilien nach Bolivien, Peru und Equador, dann

nach Costa Rica und Mexiko bis zur Karibikinsel Kuba.

Die Rezepte sind einfach nachzukochen, besonders exotische Zu-
taten werden im Glossar erldutert und bei Bedarf auch Alternati-
ven vorgeschlagen. Und schnell hat man den Duft und Ge-
schmack der groBlen, weiten Welt in die heimische Kiiche gebracht:
Aus Afrika Tomaten-Zimt-Chutney, eine kostliche Marrakesh-Ta-
jine (siehe Rezept auf S. 54) oder Siilkartoffeln in Cayennepfef-
fer-Ingwer-Erdnuss-Sof3e, aus Indien Kalkutta-Auberginen (siche
Rezept auf S. 57) oder siiBes Dattel-Tamarinde-Chutney, aus Bir-
ma Gurken-Sesam-Salat, aus China » Buddhistisches Fleisch« (Sei-
tan) mit Shiitake-Pilzen. Aus Siiddamerika stammt das Rezept fiir
Bohneneintopf aus schwarzen Bohnen (siehe S. 58). Und wer die
Karibik in graue Wintertage bringen mochte, kocht einfach das
karibische Gemuise in einer Sofle aus Senf, Kokosnuss und Rum.

Zum »Kochbuch des Monats« gewahlt

Das Institut fiir Koch- und Lebenskunst Leipzig / Frankfurt am
Main wihlte »World Food Café« zum »Kochbuch des Monats«.
Kritiker Frank Brunner schrieb in der Begriindung der Jury: »Die-
ses kleine Kochbuch kann zaubern. Es verwandelt unsere Teller in
ein einzigartiges, wohlschmeckendes Abenteuerland. «

Und weiter ist in der Begriindung der Jury zu lesen: »Carolyn
und Chris Caldicott sind im Auftrag der Royal Geographical So-
ciety, der BBC und der Times bis ans Ende der Welt gereist ... Wie
die alten Entdecker haben sie sich ins Abenteuer der Geniisse ge-
stiirzt, die buntesten Rezepte erbeutet (112 an der Zahl) und ihre
vegetarischen Leidenschaften mit erhellenden Reiseberichten gar-
niert: Ein Linsen-Reisgericht vom Annapurna, ein Regenwaldge-
miise aus Borneo mit Kurkuma, Mandeln und Blumenkohl, ein ku-
banischer Schokoladenkuchen mit Erdbeeren... Von Auberginen
in einer SoBe aus piirierten Datteln haben wir noch nie gehort,
geschweige denn gegessen. So schmeckt die Welt. Da kénnen die
Lafers und Schuhbecks nur vor Neid erblassen. Denn ihre Glot-
zengerichte sind dagegen so langweilig wie der Bildschirm glatt...«

VEGETARISCHE GERICHTE AUS ALLER WELT

Die Sammlung exotischer vegetarischer Gerichte in
Verbindung mit iiberwidltigenden Fotografien bietet
zugleich eine Einfithrung in die Geschichte der Kiiche
in einigen der farbenprdchtigsten Regionen der Welt.
(Geographical Magazine)

Informationen zum Buch

Carolyn und Chris Caldicott: World Food Café

Mit Fotos von Chris Caldicott (Reise) und James Merell (Gerichte).
Verlag Freies Geistesleben, 2010 - [ISBN-13: 978-3-7725-2521-6
Gebundene Ausgabe - Preis: 19,90 Euro

Informationen zu den Autoren

Carolyn und Chris Caldicott fiihrten durch ihre Reisedoku-
mentationen, die sie fiir die Royal Geographical Society, die BBC
oder Magazine und Zeitungen wie Vanity Fair, Elle oder The Ti-
mes machten, lange Jahre ein Leben als Globetrotter.

1991 entschieden sie sich,
in London sesshafter zu wer-
den, und eroffneten das
World Food Café. Da das
Restaurant inzwischen eine
Institution der Londoner
Gastronomieszene ist, er-
greifen sie nun wieder jede
sich bietende Moglichkeit,
auf Reisen zu gehen - immer
auf der Suche nach neuen
Fotomotiven und Gerich-
ten fiir ihre Kiiche. )

Im Internet: www.worldfoodcafenealsyard.com
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MARRAKESH-
TAJINE

»Auf den Mirkten von Marrakesh findet man
alle nur vorstellbaren Kriuter, Gewiirze und ge-
trockneten Friichte, und wir empfanden die Taji-
nes hier als noch reichhaltiger und abwechslungs-
reicher als im iibrigen Marokko.

Zutaten fUr 4-6 Personen:
5 EL Olivenol

2 rote Zwiebeln, in diinnen Scheiben

1 gestrichener TL grob gemahlener schwarzer Pfeffer
1 gehiufter TL gemahlener Kreuzkiimmel

1/2 TL gemahlener Safran oder Kurkuma

1 TL gemahlener Zimt

1 Aubergine, der Linge nach halbieren. Hilften

in 1 cm dicke halbrunde Scheiben aufschneiden

4 kleine Kartoffeln, geviertelt
e 1 grofde Suikartoffel, in Stiicken
1 rote und 1 griine Paprika, entkernt und in 2,5 cm

grofde Streifen geschnitten
Salz
6 Artischockenherzen
125 g zarte griine Bohnen
4 mittelgrofRe Tomaten, geschilt und grob zerkleinert
1 EL Tomatenmark
Eine Handvoll gehackte glatte Petersilie
(und etwas zum Garnieren)
e Eine Handvoll gehackte Korianderblitter
(und etwas zum Garnieren)

e Eine kleine Handvoll Rosinen
o Eine kleine Handvoll getrocknete Aprikosen
e 85 g entsteinte Oliven

Zum Anrichten:
Harissa, knuspriges Baguette oder Kuskus

M Treiheit fur Tiere 1/20711

Wir schauten einem sechzigjihrigen Koch im Her-
zen der Medina tiber die Schulter, wie er die hier
beschriebene Tajine zubereitete. Das Gemiise wird
dabei sehr lange gegart, bis es sehr weich ist. Um
zu verhindern, dass es komplett in der Sof3e zerfillt,
wird es in sehr grofde Stiicke geschnitten.«

Zubereitung:

Braten Sie die Zwiebeln in einem grofen Topf mit hei-
Rem Ol glasig an und geben Sie unter Rithren die Ge-
wiirze hinzu. Dann die Aubergine, Kartoffeln, die Siuf’-
kartoffel und Paprika hineingeben. Etwas Salz hinzufii-
gen, damit die Aubergine nicht das gesamte Ol auf-
nimmt.

Sobald die Aubergine weich zu werden beginnt, geben
Sie das restliche Gemiise sowie das Tomatenmark hin-
zu und giefRen das Ganze mit Wasser auf, sodass alles be-
deckt ist. Nun die Petersilie, den Koriander, die Rosinen,
Aprikosen und Oliven dazugeben. Das Ganze zum Ko-
chen bringen und bei kleiner Flamme so lange kdcheln,
bis das Gemiise gar und die Sofle simig ist (das Ol sollte
oben schwimmen).

Richten Sie die Tajine mit viel Petersilie und Koriander
an und reichen Sie dazu Harissa, Baguette oder Kuskus.

Rezept aus:
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KALKUTTA-
AUBERGINEN

Zutaten fir 4-6 Personen:

1 klein geschnittene grofde Zwiebel
12 Knoblauchzehen

6 griine Chilischoten

6 EL Sonnenblumensl

3 TL gemahlenes Paprikapulver
1/2 TL Cayennepfeffer

1 TL gemahlene Kurkuma
450 g kleine Auberginen, geviertelt
3 TL Tamarindenpiiree

2 TL gestofiener Jagara (klumpige Zuckerstiicke von

einer Palmenart) oder wahlweise brauner Zucker
e Eine Handvoll gehackte Korianderblitter

Zubereitung:

Vermengen Sie die Zwiebel, den Knoblauch sowie die
Chilischoten in einer Kiichenmaschine.

Das Ganze zusammen mit dem Paprikapulver, dem Cay-
ennepfeffer und der Kurkuma in einem grofen Topf in
Ol 3 Minuten lang anbraten, dann die Auberginen da-
zugeben und alles noch 5 Minuten braten. Lésen Sie die
Tamarinde in etwas Wasser auf und riithren Sie sie dann
unter. Nun kénnen Sie den Zucker dazugeben. Alles auf
kleiner Flamme so lange kochen, bis die Auberginen
weich sind.

Richten Sie das Gericht mit viel frischem Koriander
als Garnitur an und servieren Sie es mit Chapattis (diin-
ner Pfannkuchen aus Vollkornmehl) als Beilage.
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BOHNENEINTOPF

AUS SCHWARZEN BOHNEN

»Dieses farbenfrohe Bohnenrezept ist eine Adap-
tion eines traditionellen brasilianischen Gerichts. Ser-
viert mit der Mangosalsa stellen die hellen Rot- und

Zutaten fir 4-6 Personen:

e 250 g schwarze Schildkrétenbohnen
(itber Nacht in kaltes Wasser einlegen)
1 grofde rote Zwiebel, gewiirfelt

4 zerdriickte Knoblauchzehen

3 klein geschnittene rote Chilischoten

Olivensl
450 g in Wiirfel geschnittene Stifikartoffeln
225 g in Wiirfel geschnittene Steckriiben

2 in Wiirfel geschnittene Karotten

1 rote Paprika, entkernt und in Wiirfel geschnitten

250 g Tomaten, fein gewiirfelt

e 150 ml Gemiisebriihe

e 2 grofde Handvoll gehackte Korianderblitter,
dazu etwas zum Garnieren

e Eine Handvoll gehackte Petersilie

e 2 Lorbeerblitter

e Salz und Pfeffer

Fiir die Mangosalsa:

e 1 grofde reife Mango, geschilt und in Wiirfel
geschnitten

e 2 kleine Karotten, gewiirfelt

e 2 Selleriestangen, gewiirfelt

e 1 Orange, geschilt und in Wiirfel geschnitten

e 1 klein geschnittene griine Chilischote

e Eine Handvoll klein geschnittener Koriander

e Saft einer Limette

o Pfeffer

98 Treiheit fur Tiere 1/2011

Gelbtone einen auffilligen Kontrast zu den schwar-
zen Schildkrétenbohnen dar.«

Zubereitung:

Die Schwarzbohnen abgiefien und in einen Kochtopf
geben. Mit Wasser bedecken. Dann die Bohnen bei ge-
schlossenem Deckel weich kochen. Inzwischen Zwiebel,
Knoblauch und Chilischoten in Olivendl anbraten, bis
sie weich sind. Ein Drittel der weich gekochten Schwarz-
bohnen sowie etwas Kochwasser dazugeben. Das Ganze
mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken, bis die Bohnen
aufplatzen. Das Zwiebel-Bohnen-Gemisch zu den rest-
lichen Bohnen und deren Kochwasser geben.

Olivensl in einen groflen Topf geben und die Suf-
kartoffeln, die Steckriiben, die Karotten sowie die Paprika
dazu. Das Ganze weich diinsten. Geben Sie nun dieTo-
matenstiicke dazu. So lange weiter ziehen lassen, bis die
Tomaten zerfallen. Dann die Schwarzbohnen mit ihrer
Briithe sowie die Gemiisebrithe, den Koriander, die Pe-
tersilie und die Lorbeerblitter zufiigen. Das Ganze auf klei-
ner Flamme so lange kocheln lassen, bis das Gemiise weich
gekocht ist und sich die Aromen verbunden haben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Vermischen Sie alle Zutaten der Mangosalsa und
schmecken Sie das Ganze mit Pfeffer ab. Vor dem Ser-
vieren 30 Minuten lang ruhen lassen.

Rezept aus:
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