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Hallo und herzlich willkommen!

Toll, dass du unser Buch entdeckt hast. Fir uns ist es namlich nicht einfach nur ein weiteres Kochbuch auf
dem Markt, sondern du haltst hier etwas ganz Einzigartiges in Handen. Denn wir haben es geschafft, nicht
nur einen, sondern 100 Foodblogger zwischen zwei Buchdeckel zu bekommen. Wie uns das gelungen ist?
Das frage ich mich heute auch noch manchmal. :-)

Auf der Suche nach Ideen fiir neue Buchprojekte sind Blogs tolle Inspirationsquellen. Dabei stolpert man
unweigerlich iiber eine gigantische Vielfalt an Themen, Konzepten, Stilen und Rezepten. Und genau diese
wollen wir hier zeigen.

Los ging es natirlich mit der Recherche. Im Team haben wir uns iiber mehrere Monate durch mehr als 1600
deutschsprachige Blogs, die sich mit dem Thema »Essen« beschaftigen, geklickt. Meine Projektkoordinatorin
Stephi und ich haben uns daraufhin einige der vielversprechendsten herausgepickt und einen Aufruf zur Teil-
nahme an unserem Kochbuch gestartet. Ziel war es, die verschiedensten Rezepte quer durch alle vier Jahres-
zeiten zusammenzutragen. Die Riickmeldungen waren lberwaéltigend - und genauso vielseitig, wie wir uns
das erhofft hatten. Von Salat, Suppe, Vorspeise und Hauptgericht tiber Dessert, siiBes Geback und Brot bis
zu Marmelade, Sirup und Cocktail - am Ende hatten wir die Qual der Wahl, denn auch bei 100 Bloggern ist
leider irgendwann eine Grenze erreicht, und so mussten wir mit grof3em Bedauern einige groflartige Blogs
auflen vor lassen. Umso mehr freue ich mich, dass neben Blogs aus Deutschland, Osterreich und der Schweiz
auch einer aus Frankreich und sogar einer aus Kanada mit von der Partie sind!

Fir mich war die Arbeit an dem Projekt eine ganz neue Erfahrung. Es ging mal nicht darum, alle Texte in
einem einheitlichen, durchgédngigen Stil zu prasentieren, wie es bei Kochblichern von nur einer Autorin oder
einem Autor der Fall ist. Sondern die Blogs in ihrem eigenen, individuellen Stil darzustellen, wie er auch im
jeweiligen Internetauftritt zu finden ist. Ein spannendes Lektorat, denn es galt, sich in jedes Rezept neu
hineinzudenken und sich bei Eingriffen der jeweils typischen Handschrift anzupassen. Die Riicksprache mit
den Bloggern war véllig unkompliziert und stets ohne lange Wartezeiten. Aber klar, Blogger waren wohl
keine Blogger, wenn sie nicht standig prasent waren ...

Auf das Ergebnis bin ich sehr stolz. 100 Foodblogger haben wir gefragt #VierJahreszeiten prasentiert 100 Food-
blogs aus dem deutschsprachigen Raum und die allerliebsten Lieblingsrezepte der Trendsetter der Szene.

Ich hoffe, dass du, der du héchstwahrscheinlich ebenfalls im Bloggerfieber bist oder einfach nur Neuland
erkunden mochtest, genauso viel Spal3 hast wie wir — an diesem Buch, seinen Rezepten und dem Entdecken

dir vielleicht bisher unbekannter Blogs!

Simene Golles
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Vom Spargel das untere Drittel entfernen und die Spargel-
stangen in 3 cm lange Stiicke schneiden. Den Romanesco in
kleine Réschen zerteilen. Spargel und Romanesco in einem
Topf in kochendem Salzwasser bissfest garen. In einem Sieb
abtropfen lassen.

Die Cherrytomaten waschen und halbieren. Die Paprikaschoten
waschen, halbieren, vom Kerngehé&use befreien, erst in Streifen
und dann in 3 cm breite Stilicke schneiden. Die Zwiebel schalen,
halbieren und in Scheiben schneiden. Den Rucola waschen und
gut abtropfen lassen.

Aus O, Essig, Salz und Pfeffer ein Dressing anriihren, mit dem
Rucola in einer Schiissel gut vermengen und ziehen lassen.

Das Baguette in diinne Scheiben schneiden und in einer Pfanne
mit Ol résten.

Spargel, Romanesco, Tomaten, Paprika und Zwiebel in eine heille
Pfanne mit Ol geben und nur so lange anbraten, dass alles noch
schon bissfest ist. Das GemtUse zum marinierten Rucola geben
und alles gut vermengen. Mit den gerosteten Brotscheiben auf
einem Teller anrichten und mit dem geriebenen Parmesan und

den getrockneten Kirschen bestreuen.
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UBER MICH Jeh bin Maseike, komme aus dem wundeischinen und cuas ausge-

Wﬁmwmﬁmwm BLOG Jn det Pishuituserhstatt dreht
sich sat iibev diei Jahten alles wms Backen, Feicwn, Dekoticsen und natislich
ums Cssen.
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Fiir 4 Personen als Vorspeise

oder 2 Personen als Hauptgang

1 Bund griiner Spargel

1 kleiner Romanesco

Salz

4 Cherrytomaten

1 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote

1 rote Zwiebel

60 g Rucola

8 EL Olivendl, plus etwas mehr
zum Braten

2 EL WeiBweinessig

Pfeffer

1 kleines Baguette

50 g geriebener Parmesan zum
Servieren

100 g getrocknete Kirschen zum

Servieren
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wit bleinem. M

Den Barlauch waschen und trocken tupfen oder in der Salat- Fiir 4 Personen

schleuder kurz trocknen. Kartoffeln und Schalotten schalen 200 g Bérlauch

und klein wiirfeln, dann in 3 EL Olivendl etwa 3-4 Minuten lang 500 g mehligkochende Kartoffeln
leicht anbraten. Mit 11 Wasser abléschen und das Gemiisebriih- 2 Schalotten

pulver einriihren. Das Hahnchenbrustfilet ca. 20 Minuten darin Olivendl

kochen, anschlie3end entfernen. Es kann beispielsweise klein- 1TL Gemisebrihpulver

gezupft in einem Salat verwendet werden. 400 g Héhnchenbrustfilet fir die
Den Barlauch klein schneiden und im Mixer noch etwas wei- Brihe

ter zerkleinern, dann in die Briithe geben und 1-2 Minuten auf 50 g Sahne

kleinster Flamme kdcheln lassen. Wer einen Elektroherd hat, Fleur de sel

dafir einfach die Restwarme nutzen. Der Barlauch sollte nur % TL Piment d’Espelette
erwarmt werden und nicht kochen, damit er seine Farbe behilt. 200 g Hahnchenbrustfilet zum
Die Sahne zugeben und mit etwas Salz und Piment d’Espelette Braten

abschmecken. Die Suppe kurz mit dem Stabmixer piirieren. 1TL Triguisar-Gewirzmischung,
Fiir die Hédhnchenspiefle das Brustfilet in diinne Streifen schnei- alternativ Curry- und

den, auf Holzspiefe stecken und mit Triguisar wiirzen. Kurz mit Paprikapulver

etwas Ol in der Pfanne braten und die Hahnchenspiefe zur

Barlauchsuppe servieren. Holzspief3e zum Servieren

777 ZZZAZZAZZZAIZZZZZZZZZ A

UBER MICH Jch bin Jiegina, begeisterte Hobbyhichin und -béicketrin. Jumba, U™
ﬁa&gﬂmmmi@mmdﬁmw/im ymmwml@&lmﬁa@km BLOG (luf
>iechen aus Jighee findest duw viele Ceckere Joch und Bucksesepte von meditet
san bis westfalisch. Quperdem Jipps, hleine Feiseqeschichten und sehs viele Fotos
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wit: Jpergelfillung

Fir die Fladen den Zucker in 200 ml lauwarmem Wasser aufl6-
sen, danach die Hefe einriihren und kurz quellen lassen.
Wahrenddessen Mehl, Ei, Salz, Ol und Joghurt grob vermengen.
Nach und nach die Hefemischung einkneten. Den Teig mindes-
tens 7 Minuten lang kneten, danach in eine Schissel geben und
40 Minuten ruhen lassen. (Der Teig ist relativ klebrig, also nicht
mehr Mehl als angegeben dazugeben.)

AnschlieBend den Teig nochmals kurz durchkneten und 6 Fla-
den daraus formen. (Ich hab sie ibrigens mit meinen Handen
geformt, manche treiben den Teig auch mit einem Nudelholz
aus.) Die Fladen in eine hei3e Pfanne legen und ca. 3 Minuten
backen, bis sich Blaschen bilden, dann kénnen sie gewendet
werden. Im noch heiRen Zustand mit Ol oder Ghee bestreichen.
Fir die Fillung die Linsen relativ grob mit einer Gabel zerdri-
cken. Das Mus mit Quark und Frischkdse vermengen. Je 1 Msp.
der Gewlirze dazumischen und kurz ruhen lassen, damit das
Currypulver einziehen kann.

Den Spargel waschen, putzen und trocken tupfen, in einer
Pfanne mit Salz und Pfeffer rundum anbraten. Wahrenddessen
die Frihlingszwiebel waschen, putzen und den griinen Teil klein
schneiden. Den Rucola waschen und trocken schiitteln. Nun den
Linsen-Dip, Rucola, Spargel und Friihlingszwiebel auf das Naan
geben, zusammenrollen und nach Belieben zusammenbinden.

<

(L LLLELAL / < < yod C L L LA
A A A A A A AR A&«

UBER MICH Jeh heife Vetena, bin 20 Jahte alt und wohne in Csteseich. Nebon
meinem Bloggerdasein bin ich cigentlich Jehramtsstudentin.

BLOG (uf »aboulletena findet man cinfache und lechere Sezeple, egal ob
Lechte Jiest odes Deftges. G und an it e abes anch DIY-deen wnd. Feisctigps

Fiir 6 Fladen

Fiir das Naan-Brot:

% TL Zucker

1 Pck. Trockenhefe

400 g Dinkelmehl (funktioniert
aber auch mit Weizenmehl)

1Ei

1TL Salz

3 TL (Oliven-)Ol

120 g Joghurt

Olivendl oder Ghee zum

Bestreichen

Fiir die Fiillung:

250 g gekochte Linsen

150 g Quark

50 g Frischkase

Currypulver

Salz

Pfeffer

300 g griiner Spargel

1 Frihlingszwiebel (nur das Griin)

Rucola

AL

ABOUT VERENA
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Fiir den Wan-Tan-Teig Mehl und Salz mit 150 ml kochendem Was-
ser zu einem glatten Teig verkneten und in Frischhaltefolie ein-
schlagen. Etwa 30 Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen.
Die Pilze in feine Wirfel hacken. Die Lauchzwiebeln klein
schneiden und mit Pilzen und Hackfleisch vermengen. Ingwer
und Knoblauch schélen, reiben und ebenfalls zum Fleisch geben.
Die Mischung mit Sojasauce, 1 EL Sesamdl, Chili, Salz und Pfeffer
wirzen und gut durchkneten.

Den Teig sehr diinn ausrollen. Wir benutzen hierfir die Nudel-
maschine bei Stufe 7-8 (von 10 moglichen). Alternativ ein
Nudelholz verwenden. AnschlieBend mit einem groflen Servier-
ring Kreise ausstechen und zur Seite legen. Jeweils 1 TL Fillung
auf die Kreise setzen und kleine Teigtaschen falten.

Die Teigtaschen in einer beschichteten Pfanne (mit Deckel) in
etwas Sesamol anbraten. Sobald der Boden der Teigtaschen
schon goldbraun ist, ca. 150-200 ml Wasser zugief3en und bei
niedriger Hitze mit geschlossenem Deckel kocheln lassen. Nach
etwa 10 Minuten den Deckel abnehmen und so lange weiter-
kocheln lassen, bis die gesamte Flussigkeit verdampft ist.

Die Dumplings auf einer leichten Gemusepfanne aus Sprossen,
Mohren und Lauchzwiebeln servieren und etwas Reis dazu-
reichen. Zum Dippen eignen sich Sojasauce oder auch siif3-

scharfe Asiasauce.

777 ZZZAZZAZZZAIZZZZZZZZZ A

UBER UNS Wit sind Jathatina & Jirg aus dem Hovgen von Hessen! Beis uns
wisdl (fast) alles sclbst gemacht und wis hechon mit Freude und Jdenschaft

BLOG Schlemmethatze - cin Blog fitt Feinschmeckes, die geine wissen, was sie
essent Hiew gibt oy keine Fostigpsodukte - nun echte Handasbat!

Fiir ca. 40 Teigtaschen
Fiir den Wan-Tan-Teig:
270 g Mehl

1TL Salz

Fiir die Fleischfiillung:

100 g frische Pilze, z. B. Shiitake-

oder Austernpilze

2 Lauchzwiebeln

350 g Hackfleisch (wahlweise
Huhn oder Schwein)

1 daumengrofes Stiick Ingwer

1 Knoblauchzehe

2 EL Sojasauce

2 EL Sesamal

getrocknete Chiliflocken

Salz

Pfeffer

Nudelmaschine

foodblod

scmem}ﬁbérkatze
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F. pg "G e.
wit Pérlench,
riiwem Spergel vnd Shrimps

Fir die Frischkdse-Gnocchi die Eier in einer Schiissel verquirlen. Fiir 2 Personen

Frischkase, Barlauch sowie etwas Salz zugeben und alles griind- Fiir die Gnocchi:

lich vermischen. Nach und nach so viel Mehl zu der Masse geben, 2 Eier

bis ein geschmeidiger, aber fester Teig entsteht. Den Teig zu 150 g Frischkase

einer 2 cm dicken, leicht ovalen Rolle formen, in Frischhaltefolie 1 Handvoll Bérlauch, fein gehackt
wickeln und fir ca. 30 Minuten im Kihlschrank kalt stellen. Salz

In der Zwischenzeit den Spargel waschen, die Enden abschnei- Mehl

den und die Stangen in gleichmafige Stiicke schneiden. Dann

den Barlauch gemeinsam mit dem Spargel, etwas Olivendl und Fiir die Sauce:

den Shrimps in eine Pfanne geben und alles bei mittlerer Hitze 5 Stangen griiner Spargel

auf dem Herd etwas andiinsten lassen. 1 Handvoll Bérlauch, fein gehackt
Fir die Gnocchi nun reichlich Salzwasser langsam in einem grof3en Olivendl

Topf aufkochen. Wahrenddessen den Gnocchi-Teig aus dem 100 g Shrimps

Kihlschrank nehmen, auswickeln und mit einem Messer in gleich- 4 EL Frischkase

méBige kleine Stiicke schneiden. Diese mit einer Gabel etwas Salz

platt driicken. Sobald das Wasser kocht, die Gnocchi vorsichtig Pfeffer

ins Wasser gleiten lassen. Nur so lange ziehen lassen, bis sie an der
Oberflache schwimmen. Dann sind die Gnocchi bereits gar.

Den Spargel und die Shrimps in der Pfanne mit etwas Koch-
wasser abléschen, den Frischkase zugeben und verrihren.
Alles mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem
Servieren die fertigen Gnocchi mit in die Pfanne geben und

durchschwenken.

777 ZZZAZZAZZZAIZZZZZZZZZ A

UBER MICH Joh bin Menica (lhrecht, 34 Jahte alt und bebe gemeinsam mit
meinem Mann in dev Néihe von Stuttgast. BLOG Mein Blog enistiest seit Méiry D”_A VS KlTCHEN
2013 J(ﬁ/ f, g m Z E ”% M,MMW]MM é %adm GESUND GENIESSEN | ENTSPANNT LEBEN
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Ob Rhabarberkuchen upside down im A
Galette Caprese im , Rote Bete-
Pesto mit gerosteten Erdnussen im oder
Salzbrezel-Cupcakes mit Frischkase-Schoko-Frosting
im — aus ihren genialen Rezeptkreationen
und den liebevollen Fotografien spricht ihre
Leidenschaft fiir gutes Essen und ausgefallene
Asthetik: 100 ausgewahlte deutschsprachige
Foodblogger haben wir gefragt, und sie stellen uns
mit Vergnugen ihre liebsten Rezepte, aber auch ihre
inspirierenden Blogs vor.
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