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Diana Henrys Erfolgstitel endlich 
auf dem deutschen Markt

AKTIONSPAKET  

»Aromen der Sonne«
7/6 Exemplare mit RR

+ attraktives Dekoplakat

Aktionspaket inklusive Plakat: 

343/90057

Bestellnummer Plakat:  

343/90058

AROMEN 

DER  

SONNE

DIANA HENRY ist eine der beliebtesten britischen Food-

Autorinnen mit weltweit über 1 Million verkauften Büchern. 

Für ihre Arbeit wurde sie mehrfach ausgezeichnet. Bei ars vivendi 

sind bereits sechs ihrer Kochbücher erschienen.
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IHR LESEEXEMPLAR
liegt auch auf   

Netgalley für Sie bereit 

Vereint Zutaten und Gerichte aus dem Orient, Südeuropa und 
Nordafrika

Mit über 100 aromatischen Rezepten

Begleitet von einer großen Presse- sowie Social-Media-
Kampagne mit Interviews, Rezepten und Verlosungen

DIANA HENRY 

AROMEN DER SONNE
EINE KULINARISCHE REISE DURCH DEN ORIENT, 

NORDAFRIKA UND DAS MITTELMEER

KOCHBUCH

Hardcover mit breitem Lesebändchen

208 Seiten | 19,6 x 25,8 cm

ISBN 978-3-7472-0652-2 | WG 1454

ca. € 34,00 [D] • € 34,90 [A]

Erscheinungstermin: Mai 2025

Ob Safran, Lavendel oder Granatapfel – exotische Zutaten sind auch bei uns mittler-

weile weitverbreitet und gut erhältlich. In dieser kulinarischen Erkundung des 

 Mittel meerraums, Orients und Nordafrikas stellt Diana Henry Gerichte zusammen, die 

intensive Aromen auf eine Art und Weise kombinieren, die in vielen westlichen Koch-

traditionen längst vergessen – oder nie entdeckt – wurden. Sie zeigt, wie farbenfrohe, 

 aromatische und duftende Zutaten einen Hauch Exotik auf den Tisch und Freude beim 

 Kochen bringen. So entstehen vielschichtige Geschmackserlebnisse in  Rezepten wie 

 Katalanischer schwarzer Reis mit Aioli, Lamm und Orangen-Khoresh oder  Türkische 

Rosen-Eiscreme. Aromen der Sonne lädt zu einer kulinarischen Reise ein und bringt die 

Faszination ferner Länder in die eigene Küche.

18

Die Iraner haben das Reiskochen zu einer echten Kunstform erhoben. Das Re-

zept für goldgetupften Orangen-Safran-Reis stellt die Krönung dieser Kunst dar. 

Die Zubereitung ist etwas aufwendig, aber dafür dürfen Sie auch zaubern und 

schlichte Zutaten in ein wahres Wunderwerk verwandeln.

P E R S I S C H E R  J U W E L E N R E I S

Den Reis abspülen, in leicht gesalzenem Wasser 3 Stunden einweichen. 

Die Orangenschale in Juliennestreifen schneiden, in einem Topf mit kal-

tem Wasser bedecken, zum Kochen bringen und 2 Minuten garen. Absei-

hen und abspülen. Die Karotten in feine, 8 cm lange Streifen schneiden. 

Die Mandelsti�e in einer Pfanne trocken rösten. Rosenblätter, Zimt und 

Kardamom in einer kleinen Schüssel vermengen.

Öl und Butter in einer Pfanne erhitzen und die Karotten 4 Minuten garen, 

bis sie weich werden. Zucker und Orangenschale zufügen und 1 Minute 

dünsten. Safran mit Einweich�üssigkeit zugießen. Mandeln, Pistazien, Ro-

sinen und Berberitzen zugeben. Vom Herd nehmen und beiseitestellen.

Salzwasser in einem großen Topf zum Kochen bringen. Den Reis abseihen, 

abspülen und ins kochende Wasser geben. Au�ochen und höchstens 3 Mi-

nuten sprudelnd kochen. Prüfen, ob die Körner außen weich, innen aber 

noch fest sind. Immer wieder probieren, bis sie die richtige Konsistenz er-

reichen. Den Reis abseihen und mit lauwarmem Wasser abspülen.

Für den tahdig (Kruste) Öl und Butter in einem großen Topf erhitzen. So-

bald es zischt, eine Schicht Reis einfüllen. Ein Viertel der Karotten-Safran-

Mischung abmessen und beiseitestellen. Den Rest abwechselnd mit dem 

Reis in den Topf schichten. Dabei den Reis jeweils locker einfüllen und 

mit der Gewürzmischung, Salz und Pfe�er bestreuen.

Mit einem Lö�elstiel 3 Löcher in den Reis stechen. Den Topfdeckel in ein 

Geschirrtuch wickeln und auf den Topf legen. Den Reis bei hoher Hitze 

4 Minuten garen, sodass sich Dampf bildet. Dann bei niedriger Hitze 

15 Minuten fortfahren. Den Deckel abnehmen und prüfen, ob der Reis 

gar ist. Nicht umrühren!

Sobald der Reis fertig ist, den Topf auf eine kalte Ober�äche stellen. Da-

durch löst sich die Kruste später leichter ab. Den Reis auf eine vorge-

wärmte Servierplatte lö�eln und mit der Safran-Karotten-Mischung be-

streuen. Die Kruste wird traditionell separat serviert, aber ich zerbröckle 

sie gerne und gebe sie zum Reis. Soll die Ober�äche glänzen, kann man die 

letzten 40 g Butter zerlassen und über den Reis gießen.

Für 4 Personen

300 g Basmatireis

Schale von 2 Bio-Orangen 
(ohne weiße Schicht)

2 Karotten

30 g blanchierte Mandelkerne, 
gesti�elt

1 ½ TL getrocknete Rosen-
blätter

½ TL gemahlener Zimt

Samen von 10 Kardamom-
kapseln, zerdrückt

1 EL P�anzenöl

40 g Butter, plus 40 g zum 
Servieren (nach Belieben)

1 EL Zucker

½ TL Safranfäden, in 2 EL 
heißem Wasser 30 Minuten 
eingeweicht

30 g Pistazien, sehr grob gehackt

30 g Rosinen, 20 Minuten in 
heißem Wasser eingeweicht, 
dann abgeseiht

30 g getrocknete Berberitzen

Meersalz�ocken und schwarzer 
Pfe�er aus der Mühle

Für den tahdig

4 EL P�anzenöl

30 g Butter

174 175

Früchtecouscous serviere ich oft zu pikantem Fisch, Hähnchen oder Lamm-
fleisch. Der Unterton der eingelegten Zitrone verhindert, dass das Gericht ein-
fach nur süß und schlicht schmeckt. Stattdessen wird es wesentlich komplexer.

F R Ü C H T E C O U S C O U S  M I T  E I N G E L E G T E R  Z I T R O N E

Die Trockenfrüchte in einer Schüssel mit dem Orangensa� und etwas 

frisch aufgekochtem Wasser bedecken und 20 Minuten einweichen. Den 

Couscous in eine feuerfeste Schüssel geben, die kochende Brühe oder das 

Wasser zugießen, 2 EL Olivenöl und etwas Salz und Pfe�er zufügen. Ab-

decken und den Couscous 15 Minuten einweichen. Danach mit einer 

Gabel au�ockern.

Die Zwiebel im restlichen Olivenöl glasig braten. Knoblauch und Lebku-

chengewürz zugeben und 1 weitere Minute braten.

Die Trockenfrüchte abseihen und die Aprikosen hacken. Aprikosen, Rosi-

nen und Zwiebelmischung zum Couscous geben und vermengen.

Das Frucht�eisch der eingelegten Zitrone abschneiden und wegwerfen. 

Die Schale in feine Streifen schneiden.

Zitronenstreifen, Zitronenlake, Pistazien und Koriandergrün in den war-

men Couscous einrühren. Anschließend den Couscous servieren.

Für 6 Personen als Beilage

75 g getrocknete Aprikosen

55 g Rosinen oder Sultaninen

150 ml Orangensa�

225 g Couscous

200 ml kochende Hühnerbrühe, 
Gemüsebrühe oder Wasser

3 EL natives Olivenöl extra

½ Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

1 TL Lebkuchengewürz

¼ eingelegte Zitrone (Rezept 
siehe S. 171), plus 1 EL Lake

100 g Pistazien, grob gehackt

1 kleines Bund Koriandergrün, 
grob gehackt

Meersalz�ocken und schwarzer 
Pfe�er aus der Mühle

»Wir öffnen 

zwei Hälften 

eines Wunders,  

erstarrte Säure,  

die aus den Hemisphären 

eines Sternes rann,  

ursprünglichstes Nass 

der Natur …«

»ode an eine zitrone«, pablo neruda

W E I S S E  H A U T  U N D  B U N T E  S C H A L E

ISBN 978-3-86913-759-9

€ 34,00 [D] · € 34,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0101-5

€ 38,00 [D] · € 38,90 [A]

Veredelung mit  

Goldprägung

»Ein zeitloser Klassiker« 
 Yotam Ottolenghi

wieder 

lieferbar

ISBN 978-3-86913-980-7

€ 34,00 [D] · € 34,90 [A]
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IHR LESEEXEMPLAR
liegt auch auf   

Netgalley für Sie bereit 

Von Anis bis Zaatar –  
kreative Rezepte mit Gewürzen

ESTHER CLARK | RACHEL WALKER 

GEWÜRZLIEBE
MODERN, KREATIV UND  

AROMATISCH KOCHEN

KOCHBUCH

Hardcover mit Prägung

224 Seiten | 18,1 x 23,1 cm

ISBN 978-3-7472-0671-3 | WG 1455 

ca. € 28,00 [D] • € 28,90 [A]

Erscheinungstermin: März 2025

ESTHER CLARK lebt in London und arbeitet freiberu�ich als Rezeptentwicklerin, Food- 

Stylistin und Redakteurin. In ihren Rezepten konzentriert sie sich auf saisonale Ernährung, 

intensiven Geschmack und einfache Haushaltsmethoden.

RACHEL WALKER arbeitete in der Lebensmittelredaktion der Sunday Times, bevor sie 2018 

Rooted Spices gründete, um Gewürze von bester Qualität und Herkunft auf den  britischen 

Markt zu bringen. Sie wohnt mit ihrer Familie in  London. 

Mit einer ausführlichen Warenkunde zu 24 Gewürzen, deren 
Lagerung und der besten Verwendung

Abwechslungsreiche und alltagstaugliche Gerichte mit 
außergewöhnlichen Geschmackskombinationen

Mit über 60 herzhaften und süßen Rezepten

Wer kennt es nicht? Man kauft ein bestimmtes Gewürz für ein bestimmtes 

Gericht, und danach verschwindet es für immer im Vorratsschrank ...  

Esther Clark und Rachel Walker scha�en hier Abhilfe und ermutigen in ihrem 

Kochbuch zu einem kreativen Gebrauch von Gewürzen. Mit originellen 

Rezepten führen sie ihre LeserInnen an eine alltägliche Nutzung von Gewürzen 

heran und geben dabei auch hilfreiche Tipps zum Umgang und zur Lagerung, 

sodass sich niemand mehr vor dem Würzen scheuen muss. Dabei entstehen 

Gerichte wie Cremige Tomatensuppe mit Zaatar, Geschmortes Lamm mit 

Zwetschgen und Harissa oder Cookies mit weißer Schokolade, Espresso und 

Kardamom. Gewürzliebe präsentiert anhand herzhafter und süßer Rezepte eine 

moderne, internationale und garantiert aromatische Küche! 

200 201Gewürzliebe Süßes und Gebäck

Kürbiskuchen »Tres Leches«     

Zimt (Seite 34), Muskatnuss (Seite 52)

Tres leches bedeutet drei Milchsorten, und hier dreht sich alles 

um die Milch. Der Biskuit ist dick und locker und feucht von der 

süßen Milch, von der er seinen Namen hat. Er wird mit einer dicken 

Schicht aufgeschlagener fetthaltiger Sahne gekrönt. Die Zugabe 

von sanften Gewürzen und nussigem Kürbispüree macht ihn zu 

etwas Besonderem. Er eignet sich gut für eine Feier und kann prima 

im Voraus zubereitet werden. Sie können ihn 1–2 Tage vor dem 
Servieren backen und im Kühlschrank aufbewahren, bevor Sie ihn 

zum Tisch tragen und vom Lächeln Ihrer Gäste begleitet in dicke 
Stücke schneiden.

1. Den Backofen auf 160 °C Umluft (180 °C Ober-/Unterhitze) 
vorheizen. Den Boden und die Ränder einer 23 × 23 cm großen, 
quadratischen Backform einfetten und mit Backpapier auslegen.

2. Die Eier trennen und das Eiweiß mit Salz mit einem elektrischen 
Handrührgerät auf hoher Stufe steif schlagen, bis sich feste Spitzen 
bilden, dabei 50 g von dem Zucker esslöffelweise unterrühren. 
Alternativ das Eiweiß in einer Küchenmaschine mit einem Rühraufsatz 
steif schlagen.

3. In einer separaten Schüssel Eigelbe, restlichen Zucker und 
die zerlassene Butter 5 Minuten mit einem Schneebesen hell-
dicklich schlagen. Kürbispüree, Mehl, Backpulver, Zimt, Muskat und 
Lebkuchengewürz hinzufügen. Einen großen Löffel vom Eiweiß 
hinzufügen und so die Masse etwas auflockern, dann das restliche 
Eiweiß mit einem großen Metalllöffel oder Spatel unterheben, dabei 
möglichst wenig Luft aus dem Eiweiß herausziehen. Den Teig in die 
vorbereitete Form füllen und in der Ofenmitte 35 Minuten backen,  
bis er aufgegangen und fest ist.

4. Die gezuckerte und ungesüßte Kondensmilch in einer großen 
Schüssel mischen. Den warmen Kuchen mit einem Holzstäbchen 
mehrfach einstechen und die Milch darübergießen. In der Form bei 
Zimmertemperatur 30 Minuten abkühlen lassen, dann abdecken und 
über Nacht in den Kühlschrank stellen.

5. Am nächsten Tag die Creme zubereiten. Dafür in einer großen 
Schüssel die Sahne, den Puderzucker, 2 EL Kürbispüree und etwas 
geriebenen Muskat steif schlagen. Auf dem Kuchen verstreichen, 
dabei ein paar Vertiefungen formen. Das restliche Kürbispüree mit 
einem Löffel daraufgeben und mit dem Löffelrücken kreisend durch 
die Creme ziehen. Dann für 1 Stunde in den Kühlschrank stellen. Zum 
Servieren in dicke Scheiben schneiden und aus der Form servieren.

• 120 g Butter, zerlassen, plus 
etwas mehr zum Einfetten

• 5 Bio-Eier (Größe M)
• ½ TL Salz
• 225 g feinster Zucker
• 200 g Kürbispüree 
• 250 g Mehl 
• 1 Prise Salz
• 1 ¾ TL Backpulver
• 1 TL gemahlener Zimt
• ½ frisch geriebene Muskatnuss
• ½ TL Lebkuchengewürz
• 400 g gezuckerte 

Kondensmilch
• 400 g ungesüßte 

Kondensmilch

Für die Creme 

• 300 g Sahne (36 %) 
• 2 EL Puderzucker
• 4 EL Kürbispüree 
• frisch geriebene Muskatnuss

12 Portionen

Zeit: 50 Min., plus 30 Min. und 
Kühlzeit über Nacht   
Aufwand: Etwas aufwendiger       

108 Gewürzliebe108 109Einfache Abendessen

Zaatar-Hähnchen-Sandwich mit Salat       

Zaatar (Seite 78)

Ein Hähnchensandwich mit Salat kann wirklich, wirklich großartig 

sein. Man muss nur ein Gleichgewicht zwischen der Säure im 

Dressing (durch die Zugabe von Schmand oder Joghurt) und dem 

köstlichen Crunch von Zwiebeln und sehr fein gehacktem Sellerie 

herstellen. Was es noch besser macht, ist Zaatar. Mit seinen 

zitrusartigen, kräuterigen Noten könnte es keinen besseren Begleiter 

zum Hähnchen geben. Beginnen Sie mit 2 Teelöffeln und geben 
Sie ganz nach Geschmack mehr dazu, legen Sie es dann auf eine 

dicke Brotscheibe und genießen Sie es mit salzigen Chips dazu oder 

quetschen Sie es in ein knuspriges Sandwich. 

1. Das gebratene Hähnchenfleisch mit zwei Gabeln zerreißen 

und dann grob hacken. In eine große Schüssel geben, Zwiebel, 

Sellerie, Mayonnaise, Schmand oder Joghurt, Zaatar und etwas Salz 

hinzufügen und alles gleichmäßig vermengen. Abschmecken und 

nach Bedarf noch etwas nachsalzen.

2. Die Hähnchenfüllung auf 4 Brotscheiben verteilen, Salatblätter 
darauflegen und mit den restlichen Brotscheiben belegen. Die 

Sandwichs zusammendrücken und durchschneiden, mit Chips 

servieren.

Weitere Ideen 

• Brathähnchen mit Zaatar-Butter – Den Backofen auf 200 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. 70 g gesalzene Butter mit 2 EL Zaatar vermengen 
und unter die Haut eines ganzen Hähnchens schieben. Die Haut mit 

Meersalzflocken bestreuen. Eine halbe unbehandelte Bio-Zitrone in 
das Innere des Hähnchens legen und dieses 60–75 Minuten braten, 
bis es goldbraun und knusprig und das Fleisch gar ist. Den herben, 

butterigen Bratensaft nicht wegwerfen, sondern die Haut des Hähnchens 

einschneiden und mit dem Saft beträufeln.

• Zaatar ist auch in anderen Sandwiches prima – zum Beispiel mit einer 

hochwertigen Thunfisch-Mayonnaise oder mit einer Joghurt-Feta-
Creme.

• 4 große gebratene 

Hähnchenschenkel oder 300 g 
gebratenes Hähnchenfleisch 

(Reste)

• ½ rote Zwiebel oder 

2 Frühlingszwiebeln, sehr fein 
gehackt

• 1 Stange Staudensellerie,  

sehr fein gehackt

• 70 g Mayonnaise

• 70 g Schmand oder 

griechischer Joghurt (10 %)

• 2–4 TL Zaatar
• Meersalz

• 8 dicke Scheiben Focaccia, 

Weiß- oder Vollkornbrot
• ½ Kopfsalat oder kleines 

Salatherz, zerpflückt

• Kartoffelchips zum Servieren 

(jawohl!)

4 Portionen 

Zeit: 15 Min.  

Aufwand: Gering

Neon-Spotlack  

mit Tiefprägung
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Eine Ode an Apulien 
und die moderne 
italienische Küche

Benvenuti in der 

Masseria Moroseta!
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IHR LESEEXEMPLAR
liegt auch auf   

Netgalley für Sie bereit 

GIORGIA EUGENIA GOGGI ist Küchenche�n der Masseria Moroseta. Seit 2017 hat  Giorgia 

dieses atemberaubende Anwesen zu einem angesehenen, international renommierten 

 Restaurant und einer Kochschule weiterentwickelt und geht dort ihrer Vision einer gesunden 

und saisonalen Küche nach. 

Mit Informationen zu den besten saisonalen Produkten und  
deren Kombinationsmöglichkeiten

Gegliedert nach Jahreszeiten

Mit eindrucksvollen Bildern rund um die Masseria Moroseta 

Giorgia Eugenia Goggi steht für eine innovative, saisonale, italienische  Küche. 

So vereint sie in ihrem ersten Kochbuch die Traditionen der italienischen Koch-

kultur mit  einer  modernen Eleganz. In Moroseta präsentiert sie Rezepte, die vom 

Frühstück über das Mittagessen bis hin zum Abendessen reichen und  klassische 

italienische Aromen mit einer Prise Er�ndungsreichtum kombinieren. Ob 

Tomaten- Risotto mit Knoblauch und Zitrone, gegrillter Spargel mit Gremo-

lata und Tahini-Sauce oder Erdbeer-Rote-Bete-Sorbet – das sind Gerichte, mit 

 denen man sich selbst, aber auch seine Gäste verwöhnt und dabei neue  Facetten 

 altbekannter  Zutaten entdeckt. In  jahreszeitliche Kapitel unterteilt, 

 bietet Moroseta eine  geschmackliche Reise  voller  Ra�nesse – begleitet 

von  traditionellen  Zutaten wie Zitrusfrüchten, Tomaten,  Fenchel oder 

Basilikum – durch die zeitgemäße apulische Landhausküche.

Hardcover mit breitem Lesebändchen

256 Seiten | 19,0 x 24,8 cm

ISBN 978-3-7472-0654-6 | WG 1454

ca. € 36,00 [D] • € 36,90 [A]

Erscheinungstermin: April 2025

GIORGIA EUGENIA GOGGI

MOROSETA
MODERNE LANDHAUSKÜCHE AUS APULIEN

REZEPTE UND GESCHICHTEN

KOCHBUCH

mit Tiefprägung

FRÜHLING 6160 MOROSETA

LAMM, MIZUNA, SENFSAMEN

Für 6 Portionen

Dieses Lammgericht ist das Ergebnis sorgfältiger Stu-

dien unseres Manus, der nach mehreren Versuchen 

und Experimenten eine sehr präzise und respektvolle 

Zubereitungsart für Lammfleisch gefunden hat, ganz 

anders als die klassischen Methoden. Marinieren, Garen, 

Räuchern und Ruhen ergeben ein raffiniertes, gereiftes 

Fleisch, kompakt und gleichzeitig zart, delikat und zu-

gleich komplex. Das Lammfleisch beziehen wir selbst-

verständlich von Michele Varvara.

Zutaten

1 Lammkeule ohne Knochen (etwa 1–1,2 kg)

2,5 l Pökellake (siehe S. 241), abgekühlt

Zum Servieren

70 ml Fleischjus (siehe S. 236)

2 EL eingelegte Senfsamen

100 g Mizunablättchen

Knoblauch-Citronette (siehe S. 234)

schwarzer Pfeffer aus der Mühle

Meersalzflocken

Zubereitung

1. Das Lammfleisch marinieren: Die Lammkeule in 

einen großen Behälter in die Lake legen, sodass sie 

vollständig bedeckt ist. 6 Stunden im Kühlschrank 

ziehen lassen.

2. Das Lammfleisch aus der Lake nehmen und mit Kü-

chenpapier trocken tupfen. Wenn möglich, ein paar 

Stunden oder sogar über Nacht unabgedeckt auf 

einem Bratengitter, das auf einem Tablett steht, im 

Kühlschrank trocknen lassen.

3. Das Lammfleisch braten: Am nächsten Tag das 

Fleisch 1 ½ Stunden bei 70 °C im Dampfbackofen 

garen, bis es eine Kerntemperatur von 63 °C er-

reicht hat (unbedingt mit dem Fleischthermometer 

überprüfen).

4. Das Fleisch nun entweder in einer gusseisernen 

Pfanne auf mittlerer Stufe 2 Minuten rundherum 

braten, um die Oberfläche goldbraun zu karamelli-

sieren, oder 15–20 Minuten im geschlossenen BBQ 

leicht räuchern. Nicht übertreiben, da das Fleisch im 

Inneren bereits perfekt gegart ist.

5. Mindestens 3 Stunden oder bis zum Folgetag ruhen 

lassen – das trägt zu einer gleichmäßig kompakten 

Struktur bei.

6. Fertigstellen: Die Jus in einem kleinen Topf auf 

niedriger Stufe erhitzen. Die eingelegten Senfsa-

men unterrühren.

7. In einer Schüssel die Mizunablätter mit Knoblauch-

Citronette anmachen.

8. Das Lammfleisch in 4 mm dicke Scheiben schnei-

den und diese auf drei Serviertellern (für je 2 Per-

sonen) arrangieren. Mit Jus beträufeln und mit den 

angemachten Mizunablättchen garnieren. Abschlie-

ßend mit frisch gemahlenem Pfeffer und 1 Prise 

Meersalzflocken würzen.

FRÜHLING 3130 MOROSETA

Für 6 Portionen

Zugegeben, wenn ich dieses Gericht zubereite, verwen-

de ich keine gewöhnlichen Frühlingszwiebeln, sondern 

Sponsali, die ich vor ein paar Jahren auf einem Aus-

flug zum Markt entdeckt habe. Das Gemüse sieht aus 

wie eine Kreuzung zwischen einer lang gewachsenen 

Zwiebel und einer Frühlingszwiebel und wird in Apulien 

viel geerntet. Sponsali haben einen süßen Geschmack, 

sodass sie sich besonders gut zum Schmoren eignen. 

Daher werden sie häufig als Füllung einer typisch apu-

lischen Focaccia verwendet, die hier Calzone heißt. Als 

Kontrast zu ihrer Süße garen wir die Zwiebeln auf dem 

Grill, um ihnen eine rauchige Note zu verleihen. Sobald 

die angekokelten äußeren Schichten entfernt sind, zeigt 

sich die Sponsale dann in ihrem ganzen Glanz, mit einer 

seidigen, unwiderstehlichen Textur.

Zutaten

18 kleine Frühlingszwiebeln oder Sponsali (etwa 2 kg), 

sorgfältig geputzt (Wurzeln entfernt), die äußeren 

Schichten intakt lassen

100 g Haselnusskerne

120 g Gebräunte Butter (siehe S. 233)

1 ½ EL Carpione-Essig (siehe S. 244) in einer 

Sprühflasche

3 EL Esskastanien-Honig

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mühle

Zum Servieren

Schnittlauchblüten

Blättchen von 1 Zweig Thymian

frisches Brot

Zubereitung

1. Die Frühlingszwiebeln garen: Den BBQ-Grill 

auf hohe Stufe vorheizen. Die Frühlingszwiebeln 

 20–25 Minuten grillen, bis sie rundherum gebräunt 

und innen zart sind (zum Prüfen mit einem Cocktail-

spieß hineinpiksen). Ist das Innere noch fest, die 

Zwiebeln in Alufolie wickeln (damit sie nicht noch 

dunkler werden) und im Backofen bei 170 °C (Umluft) 

bis zu 20 Minuten fertig garen.

2. Die äußeren beiden Schichten der Zwiebeln der 

Länge nach einschneiden (möglichst nicht tiefer). 

Diese beiden Schichten vorsichtig wie ein Buch 

GERÄUCHERTE FRÜHLINGSZWIEBELN, 

ESSKASTANIEN-HONIG, HASELNÜSSE

aufklappen, dabei darauf achten, dass die inneren 

Schichten intakt bleiben. Mit den Fingerspitzen die 

Konsistenz der Zwiebeln prüfen: Ein Teil wird zart 

sein, der Rest eher faserig. Den zarten Teil zu einer 

etwa 15 cm langen Portion schneiden. Die restlichen 

Stücke beiseitelegen, inklusive der gebräunten äu-

ßeren Schichten.

3. Die zarten Frühlingszwiebelstücke säuberlich 

nebeneinander auf ein mit Backpapier ausgelegtes 

Blech legen und beiseitestellen.

4. Das Frühlingszwiebelpulver zubereiten: Die 

Frühlingszwiebelabschnitte auf den BBQ-Grill legen 

und den Deckel schließen, um sie in der Nachwärme 

etwa 20 Minuten zu räuchern. Die Zwiebelstücke im 

Dörrgerät bei 70 °C oder im Ofen bei niedriger Tem-

peratur 3–6 Stunden trocknen, bis sie kross sind.

5. Die krossen Zwiebelstücke im Standmixer zu einem 

rauchig-aromatischen Pulver verarbeiten. In einem 

luftdicht verschlossenen Behälter aufbewahren.

6. Die Haselnüsse rösten: Den Backofen auf 160 °C 

(Umluft) vorheizen. Die Nüsse auf einem Blech ver-

teilen und im Ofen 8 Minuten goldbraun rösten. 

Heraus nehmen, hacken und beiseitestellen.

7. Die Frühlingszwiebeln aufwärmen: Die Hälfte 

der gebräunten Butter über die zarten Frühlings-

zwiebeln träufeln und mit Salz würzen. Etwa 8 Minu-

ten in die Nachwärme des Ofens stellen, dabei dar-

auf achten, dass die Zwiebeln nicht bräunen.

8. Etwas Carpione-Essig auf die Frühlingszwiebeln 

stäuben, sobald sie aus dem Ofen kommen. Den 

Esskastanien-Honig darüberträufeln und mit dem 

Küchenpinsel gleichmäßig verstreichen. Mit Salz 

und Pfeffer abschmecken: Die Zwiebeln sollten gut 

gewürzt und unwiderstehlich schmecken.

9. Anrichten: Die Frühlingszwiebeln auf sechs vorge-

wärmte Teller verteilen und sauber nebeneinander 

arrangieren. Mit gebräunter Butter beträufeln, ge-

röstete Haselnusskerne und frische Kräuter darüber-

streuen und abschließend mit 1 großzügigen  Prise 

geräuchertem Frühlingszwiebelpulver bestäuben.

10. Sofort mit frischem warmen Brot servieren.

Moderne, italienische und saisonale Küche
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IHR LESEEXEMPLAR
liegt auch auf   

Netgalley für Sie bereit 

Essen zum Mitbringen und Teilen –  
einfach, köstlich und genial

VALERIE HAMMACHER ist in Wien geboren. Ihre Leidenschaft fürs Fotogra�eren und Kochen hat 

sie bei ars vivendi bereits in ihren Kochbüchern Küchenseele, Küchengeschenk, Fränkische Tapas (mit 

Co-Autor Matthias Wendler) und Österreichische Tapas (mit Co-Autorin Nini Nagele) vereint. 

Die Kärtnerin NINI NAGELE lebte lange in Wien und arbeitete in der Werbebranche, bevor sie als 

Quereinsteigerin ihre eigene Küche (das No. 17) auf dem Klagenfurter Benediktinermarkt erö�nete. 

Zusammen mit Valerie Hammacher verö�entlichte sie bereits Österreichische Tapas bei ars vivendi.

Die nächste Einladung zur Gartenparty, zum Picknick oder zu einem 

 gemüt lichen gemein samen Abend lässt nicht lange auf sich warten. »Und was 

kann ich  mitbringen?«, lautet dann die oft gestellte Frage ... Nini Nagele und 

 Valerie  Hammacher liefern die  perfekte Antwort darauf: Egal für welchen Anlass, 

in  ihrem neuen Kochbuch  stellen sie ihre beliebtesten Rezepte zum Mitbringen 

und gemeinsamen Genießen  zusammen. Ob frische Salate, herzhaftes Gebäck, 

 verlockende Desserts oder essbare Gastgeschenke – hier �nden sich kreative 

 Inspirationen für jede Gelegenheit. Und  dabei sorgen gelingsichere Rezepte wie 

Graupen-Granatapfel-Salat, Provenzalische Gemüsepizza oder Nusskuchen mit 

P�rsich und Himbeeren für das gewisse Etwas und den passenden Beitrag zur 

 Essenstafel. Mit 70 Rezepten für jede Gelegenheit

Dazu Tipps und Tricks zum sicheren Transport von Gerichten

Mit praktischen Kennzeichnungen zum Arbeitsaufwand
Hardcover mit Lesebändchen

ca. 176 Seiten | 19,6 x 25,2 cm

Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0660-7 | WG 1455

ca. € 28,00 [D] • € 28,90 [A]

Erscheinungstermin: April 2025

NINI NAGELE | VALERIE HAMMACHER

UND WAS KANN ICH 
MITBRINGEN?
REZEPTE FÜR PARTY, PICKNICK & CO.

KOCHBUCH

VORLÄUFIGES  
COVER

Salzzitronen

FÜR EIN GROSSES  

E INMACHGLAS À 2 LITER  

1 kg unbehandelte Bio-Zitronen  

 am besten eignen sich  

 große Amalfizitronen 

250 g Meersalz

Zitronen mit einer Gabel rund herum einstechen und in ein 

 großes  Einmachglas setzen. Meersalz im Wasser auflösen 

und damit die Zitronen bedecken. Schmecken sie das Wasser 

ab, es sollte gut salzig sein. Nun das Glas verschließen und 

für die nächsten zwei  Wochen  täglich das Glas  öffnen um 

den Druck abzulassen. Das Glas auch mehrmals drehen, 

damit das Salz auch wirklich gut in die angestochenen 

 Zitronen eindringen kann. Wenn sie merken, dass bei Öffnen 

kein Druck mehr  abgeht, können sie das Glas für ein Jahr 

oder mehr dunkel lagern. 

Salzzitronen bei Verwendung gut abspülen, das  Fruchtfleisch 

 entfernen und die Schale in feine Streifen schneiden. Sie 

passen  hervorragend zu orientalischen Fleischgericht mit 

Huhn oder Fisch, aber auch zu Salaten oder Frischkäse. 

ubrik

Zwetschgenfleck

FÜR 1  VORBEREITETEN 

BLÄTTERTEIG 

200 g Mehl  

100 g Staubzucker  

100 g lauwarme Butter  

2 EL Zwetschkenröster  

 oder Mus  

800 g entsteinte, halbierte  

 Zwetschgen  

3 TL brauner Zucker 

1 TL Zimt

Eine meiner absolut liebsten Süsspeisen. Ganz wichtig für 

mich ist, dass großzügig Streusel darüber gestreut wird.  

Das macht den Fleck unvergesslich gut.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den tiefgekühl-

ten Blätterteig ausrollen und darauf legen. Mit einer Gabel 

mehrmals ein stechen. Den Teig mit Zwetschkenröster 

bestreichen. Die halbieren Zwetschken darauf schlichten.

Die Butter mit dem Mehl und den Staubzucker in einer 

passenden Schüssel zu Streuseln abkneten, die Streusel auf 

den Zwetschken verteilen. Mit Zimt und Zucker bestreuen. 

Den Zwetschkenfleck in das vorgeheizte Backrohr bei 220 

Grad 20 Minuten backen.

Zwetschkenfleck mit Schlagobers oder Vanilleeis servieren.

ubrik
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IHR LESEEXEMPLAR
liegt auch auf   

Netgalley für Sie bereit 

Marion Reinhardt, Kräuterpädagogin und Naturcoach, stellt in diesem Buch 

28 alltägliche und weniger bekannte Bäume und Sträucher vor, deren Blätter, Blüten 

und Früchte das ganze Jahr über verwendet werden können. Sie gibt ausführliche 

Informationen dazu, wo sie zu �nden sind, woran man sie erkennt und wann die 

unterschiedlichen Bestandteile gesammelt werden. So können auch Anfänger sofort 

beginnen und beim nächsten Spaziergang die Augen nach dem wilden Grün o�en 

halten. Mit Rezepten wie Ahornblüten-Quark, Rote Gnocchi in Birkenbutter, 

Holunder-Risotto und Weidentinktur zeigt sie, wie man Blätter, Knospen, Blüten  

oder Beeren problemlos in Küche und Hausapotheke verwenden kann.

Auch dank der ansprechenden Foodfotogra�e von Daniel Duve bekommt man gleich 

Lust, mit dem Sammeln und Kochen loszulegen!

MARION REINHARDT ist staatlich zerti�zierte Kräuterpädagogin und Buchautorin und lebt 

in der Nähe von Nürnberg. Bei ars vivendi erschienen von ihr bereits Fränkisch kochen mit 

wilden Kräutern, Das kulinarische Erbe Bayerns, Wildkräuter vor deiner Haustür und Safran, 

Soja, Süßkarto�el. 

Kochen mit den Schätzen  
der Natur kann so einfach sein!

28 ausführliche Pflanzenporträts, u. a. mit Informationen zu 
Standort, Sammelzeit, Besonderheiten und Heileigenschaften

Über 70 Koch- und Heilrezepte rund  
ums Jahr

Mit praktischem Booklet zum Mitnehmen  
und Nachschlagen

Hardcover mit Lesebändchen + Booklet

ca. 220 Seiten | 19,6 x 25,2 cm

Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0658-4 | WG 1455

ca. € 32,00 [D] • € 32,90 [A]

Erscheinungstermin: Februar 2025

MARION REINHARDT | DANIEL DUVE

BÄUME & STRÄUCHER  
VOR DEINER HAUSTÜR 
REZEPTE MIT BLÄTTERN, BLÜTEN UND FRÜCHTEN

KOCHBUCH

ISBN 978-3-7472-0345-3

€ 30,00 [D] · € 30,90 [A]
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ISBN 978-3-7472-0598-3

€ 24,00 [D] · € 24,90 [A]

Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0635-5

€ 26,00 [D] · € 26,90 [A]

Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0351-4

€ 20,00 [D] · € 20,90 [A]

Auch als eBook erhältlich
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IHR LESEEXEMPLAR
liegt auch auf   

Netgalley für Sie bereit 

Die Arenz-Geschwister laden ein zu Familien-
geschichten voller Situationskomik

EWALD ARENZ’ umfangreiches Werk wurde vielfach 

ausgezeichnet und in mehrere Sprachen übersetzt. 

SIGRUN ARENZ, Jahrgang 1978, lebt in Fürth und 

ist Gymnasiallehrerin und Autorin. Bei ars vivendi 

erschienen u. a. ihre Kriminalromane 16 Uhr 50 ab 

Ellingen (2021) und Der Hund von Bettenfeld (2022). 

HELWIG ARENZ, Jahrgang 1981, lebt als 

Schauspieler, Regisseur und Schriftsteller in Fürth. 

2014 erschien sein Romandebüt Der böse Nik, zwei 

Jahre später folgte Nachts die Schatten bei ars vivendi.

Bereits in seinem Bestseller Meine kleine Welt erzählte Ewald Arenz in kurzen Episoden mit feinem Witz und sanfter  Ironie 

vom nie alltäglichen Alltag einer beinahe normalen Familie. Für dieses Buch stoßen nun seine ebenfalls schreibenden 

 Geschwister Sigrun und Helwig Arenz dazu und machen die Leserinnen und Leser nicht nur mit dem  »Rosenkrawallier« 

und »Fußball à la Beethoven« bekannt, sondern schildern auch mit viel Charme allerhand Kuriositäten rund um Mutter-

tag,  Urlaubsreisen und Friseurbesuche. 

Nach dem großen Erfolg von Meine kleine Welt:  
weitere literarische Meisterstücke zu Freud und Leid mit der 
lieben Verwandtschaft

Besonderes Extra: Ewald Arenz’ Erzählung »Das Flusskrokodil«  
um den Zauber eines verregneten Sommerabends Hardcover mit Lesebändchen

ca. 200 Seiten | 12,6 x 20,6 cm

Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0677-5 | WG 1112

ca. € 20,00 [D] • € 20,90 [A]

Erscheinungstermin: Januar 2025

EWALD ARENZ | SIGRUN ARENZ 
HELWIG ARENZ

UNSERE KLEINE WELT
FAMILIENGESCHICHTEN

ISBN 978-3-7472-0468-9

€ 24,00 [D] · € 24,90 [A]

Auch als eBook erhältlich

Partie 12/10 Exemplare

12/10
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IHR LESEEXEMPLAR
liegt auch auf   

Netgalley für Sie bereit 

Ein beeindruckender Debütroman um das 
Erbe einer alten Brauereidynastie und die 
Geheimnisse einer Familie

MARTIN ROST, geboren 1990, wuchs als Sohn einer Wirtin 

und eines Lokomotiv-Ingenieurs in einem kleinen Ort nahe 

Kassel auf. Er studierte Visuelle Kommunikation an der Kunst-

hochschule und absolvierte ein journalistisches Volontariat in 

Bremerhaven. Heute lebt und arbeitet er in Kassel.

Eigentlich sollte Fritz Fello, 21, in nicht allzu ferner Zukunft die seit Generationen bestehende Familienbrauerei 

 Hercules übernehmen, doch sein Vater scheint mit einem Mal andere Pläne zu haben, und es kommt zum Zer-

würfnis. Nahezu um den Verstand gebracht und von seltsam vertraut wirkenden Traumbildern heimgesucht taumelt 

Fritz durch die folgenden Tage und Wochen und tri�t dabei seinen alten Schulfreund Maik Zando wieder, der gerade 

dabei ist, nach Australien auszuwandern. Auch Fritz hält nichts mehr in seiner Heimat, und er überlegt, Maik ans an-

dere Ende der Welt zu begleiten. Doch dann gewinnt er mehr und mehr den Eindruck, sein Vater und Maik könnten 

unter einer Decke stecken, und bald kommt er einem Familiengeheimnis auf die Spur, das alles auf den Kopf stellt …

Vor dem Hintergrund einer zerbrochenen Familie, in einer 
Welt, in der niemand und nichts genug zu sein scheint, 
handelt dieser Roman von der unerbittlichen Suche nach 
Verbundenheit

Hardcover

ca. 200 Seiten | 14,0 x 21,6 cm

Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0664-5 | WG 1112

ca. € 20,00 [D] • € 20,90 [A]

Erscheinungstermin: April 2025

MARTIN ROST

DER UNSTERBLICHE ZANDO

ROMAN
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IHR LESEEXEMPLAR
liegt auch auf   

Netgalley für Sie bereit 

Ein kraftvoller, hochatmosphärischer 
Debütroman über die Geister der 
Vergangenheit und das Rätsel der Identität

RUTH HÖRNLEIN, 1978 in Erfurt geboren, ist seit 

Ab schluss ihres Studiums der Angewandten Medien-

wis sen schaft in der Filmbranche tätig. Seit 2004 lebt 

und arbeitet sie in Regensburg. Die Geschichten ihrer 

Familie, die aus �üringen, Sachsen und Schlesien 

stammt, faszinieren sie seit ihrer Kindheit.

Ein Medaillon und ein altes Schwarz-Weiß-Foto sind das Erbe, das die Historikerin 

Henny Maxrath von ihrer verstorbenen Nachbarin Esther Seehagen erhält.  

»Für Esther« lautet die Inschrift im Deckel des Schmuckstücks, und auf der Rückseite 

der Fotogra�e be�ndet sich eine rätselhafte handschriftliche Botschaft. Hennys 

Neugierde ist geweckt: Wer war diese Frau, die nach dem Krieg ins thüringische Erfurt 

�oh? Auf Esthers Spuren reist Henny nach Waldenburg, eine kleine Stadt in Sachsen. 

Unerwartet erhält sie bei ihren Nachforschungen Unterstützung von Daniel Winter, 

der selbst eine besondere Beziehung zum Ort von Esthers Jugend zu besitzen scheint. 

Gemeinsam tauchen sie tief in das Geheimnis der Verstorbenen ein, die Henny in ihrem 

Vermächtnis bat: Ein großes Unrecht ist geschehen. Rette meine Seele!

Hardcover mit Lesebändchen

ca. 400 Seiten | 12,6 x 20,3 cm

Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0666-9 | WG 1112

ca. € 22,00 [D] • € 22,90 [A]

Erscheinungstermin: April 2025

RUTH HÖRNLEIN

DAS MÄDCHEN IM GELBEN 
TANZSTUNDENKLEID

ROMAN

Eine detektivische literarische Suche um ein historisches  
Unrecht

Für Leserinnen und Leser von Trude Teige und  
Alena Schröder



ISBN 978-3-7472-0352-1

€ 20,00 [D] · € 20,90 [A]

Auch als eBook erhältlich

Award für  

Tommie Goerz
„FRENZEL“

ISBN 978-3-7472-0111-4

€ 18,00 [D] · € 18,90 [A]

Auch als eBook erhältlich

TOMMIE GOERZ
BEI ARS VIVENDI
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TOMMIE GOERZ

SCHAFKOPF 
EIN FALL FÜR FRIEDO BEHÜTUNS

KRIMINALROMAN

Klappenbroschur

ca. 300 Seiten | 13,6 x 21,1 cm

Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0693-5 | WG 1121 

ca. € 18,00 [D] · € 18,90 [A]

Erscheinungstermin: Februar 2025
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IHR LESEEXEMPLAR
liegt auch auf  

Netgalley für Sie bereit 

IHR LESEEXEMPLAR
liegt auch auf  

Netgalley für Sie bereit 

IHR LESEEXEMPLAR
liegt auch auf  

Netgalley für Sie bereit 

Die berührende Geschichte 
eines Mannes, der seiner 
kaltherzigen Kindheit nie  
ganz entkommt und in die 
Mühlen der Geschichte des 
20. Jahrhunderts gerät 

Tommie Goerz’ 
»Jahrhundertroman« 
Nürnberger Nachrichten 

»Ein unglaubliches Epos« ORF

Die Erfolgsausgabe des 
legendären Krimidebüts 
(mehr als 20.000 verkaufte 
Exemplare) von Tommie Goerz

Kommissar Friedo Behütuns 
ermittelt in einer spektakulären 
Mordserie 

»Ein fesselnder Krimi, der die 
Leser immer wieder auf die 
falsche Fährte lockt.« BR

Hardcover

240 Seiten | 14,3 x 21,1 cm

Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0508-2 | WG 1112

€ 22,00 [D] • € 22,90 [A]

bereits lieferbar

TOMMIE GOERZ

IM TAL

ROMAN

TOMMIE GOERZ, Jahrgang 1954, lebt als Schriftsteller in Erlangen. Bekannt wurde er vor 

allem mit seiner Reihe um Kommissar Friedo Behütuns. Sein 2020 erschienener Roman 

Meier stand auf der Krimibestenliste und wurde mit dem Friedrich-Glauser-Preis in 

der Kategorie Bester Roman ausgezeichnet. 2022 folgte Frenzel, für den er den Crime 

Cologne Award für den besten Kriminalroman erhielt. 2023 verö�entlichte er seinen 

Roman Im Tal.
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IHR LESEEXEMPLAR
liegt auch auf   

Netgalley für Sie bereit 

JOCHEN BRUNOW, 1950 geboren, studierte in Berlin Germa-

nistik und Publizistik und arbeitete zunächst als Filmkritiker. Er 

schrieb Drehbücher, u. a. für die Kino�lme Berlin Chamissoplatz 

(1980) und System ohne Schatten (1983). Brunow gehört zu den 

Gründern des Berufsverbandes der Drehbuchautoren und leitete 

die Drehbuchakademie der d�b Berlin.

Ex-Polizist Gerhard Beckmann lebt auf Sardinien mit den quälenden Gedanken 

an seine tote Frau. Eines Tages tri�t er sich mit dem Journalisten David Richter, 

der eigens aus Berlin angereist ist und Genaueres über Beckmanns vorzeitige 

Pensionierung erfahren will. Waren dessen Ermittlungen zu Korruption am 

Flughafen BER zu brisant geworden? Der Besuch des Journalisten scheint 

schlafende Hunde zu wecken, denn Beckmann wird in seinem Refugium auf 

der Insel überfallen, und schon bald geht es um Leben und Tod …

Ex-Polizist Gerhard Beckmann taucht ein in die sardische 
Kulturlandschaft und kämpft mit den Gespenstern der 
Vergangenheit 

Die Chinesin: Im Herbst 2024 monatelang auf der 
Krimibestenliste von DLF Kultur Klappenbroschur

ca. 300 Seiten | 12,4 x 21,0 cm

Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0656-0 | WG 1121

ca. € 18,00 [D] • € 18,90 [A]

Erscheinungstermin: März 2025

JOCHEN BRUNOW

VERDECKTE SPUREN

 

KRIMINALROMAN

Zwischen dem Haifischbecken Berlin und der 
vermeintlichen Idylle Sardiniens:

»Brunow erzählt gekonnt davon, dass es in 
unserer Welt keine unschuldigen Gegenden 
mehr gibt.« Thomas Wörtche

ISBN 978-3-7472-0631-7

€ 18,00 [D] · € 18,90 [A]

Auch als eBook erhältlich

AUF DER

DLF-KRIMI-

BESTENLISTE
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LIADie österreichische Krimi-Erfolgsreihe 
ist zurück: Der beliebte Wiener 
Chefinspektor Martin Glück ermittelt 
in der Südsteiermark

Nach dem Fiasko seiner verpatzten Hochzeit �ieht Che�nspektor Martin Glück aus Wien in die Südsteiermark 

und nach Glanz an der Weinstraße, die Österreich von Slowenien trennt. Das Grenzland ist betörend schön, 

doch seine  Geschichte hat auch hässliche Seiten. Als Glück sein Domizil, ein altes Winzerhaus, bezieht, �ndet er 

die Leiche eines  Immobilienhais. Ein Racheakt aus der Vergangenheit? Gier und Verlust als Motiv? Glück sieht 

Gespenster und fürchtet zudem die Rache der verschmähten Braut …

Broschur

ca. 250 Seiten | 12,4 x 21,0 cm

Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0650-8 | WG 2121

ca. € 16,00 [D] • € 16,90 [A]

Erscheinungstermin: Mai 2025

GRÄN & MEZEI

GLÜCK IM WEINLAND 

KRIMINALROMAN

Ihr ganz persönliches »Glücks-Paket«
 12/10 Expl. – Zusammenstellung der Titel individuell möglich

Glück am Wörthersee

Glück in Wien

Glück in der Steiermark

Glück in Salzburg

Glück im Burgenland

Glück in Kitz

Glück in Bad Ischl

Glück im Weinland

12/10

ISBN 978-3-7472-0546-4

€ 16,00 [D] · € 16,90 [A]

Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0298-2

€ 14,00 [D] · € 14,90 [A]

Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-86913-883-1

€ 16,00 [D] · € 16,90 [A] 

Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-86913-997-5

€ 16,00 [D] · € 16,90 [A]

Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0430-6 

€ 16,00 [D] · € 16,90 [A]

Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-86913-631-8

€ 16,00 [D] · € 16,90 [A] 

Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0113-8

€ 14,00 [D] · € 14,90 [A] 

Auch als eBook erhältlich
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veranstaltungen@
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IHR LESEEXEMPLAR
liegt auch auf   

Netgalley für Sie bereit 
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Ein bewegendes literarisches Memoir über 
den Verlust von Heimat und die Eroberung 
eines neuen Lebens

WOLFGANG MÜCK, geboren im deutschsprachigen Nordmähren, 

kam als Flüchtlingskind nach dem Zweiten Weltkrieg ins dör�iche 

Franken, eroberte sich eine noch von althergebrachten Traditionen 

geprägte fremde Welt und erlebte mit staunenden Augen den Aufbruch 

in die Wirtschaftswunderzeit der 1950er-Jahre. Mück ist promovierter 

Historiker und Autor zahlreicher Publikationen, u. a. zur Geschichte der 

NS- und Nachkriegszeit.

Der siebenjährige Wolfgang kommt im Jahr 1946 mit seiner Mutter und seinen zwei Brüdern nach 

der Vertreibung aus Mähren im fränkischen Dorf Schauerheim an und muss für einige Jahre ein 

provisorisches Notquartier im Pfarrhaus beziehen. Schritt für Schritt lebt sich die Familie in die 

festgefügte Dorfgemeinschaft ein, stößt teils auf freundliche Unterstützung, teils aber auch auf strikte 

Ablehnung und heftige Ressentiments gegen die sogenannten »Rucksackdeutschen«. Der scheue 

Bub wird zu einem Beobachter dieser für ihn zunächst so fremden Welt mitsamt ihren allmählich 

vertrauter werdenden Menschen und Gebräuchen und einer Landschaft, die in ihrer Weite an die 

heimatliche Herkunft erinnert.

Ein lebendiges Porträt der Nachkriegszeit mitsamt ihrem 
emotionalen Erbe für die nachfolgenden Generationen 

Für Leserinnen und Leser von Ewald Fries Ein Hof und elf 
Geschwister und Paul Maars Wie alles kam

Hardcover

ca. 240 Seiten | 13,5 x 21,1 cm

Auch als eBook erhältlich

 ISBN 978-3-7472-0673-7 | WG 1116

ca. € 24,00 [D] • € 24,90 [A]

Erscheinungstermin: Februar 2025

WOLFGANG MÜCK 

SCHAUERHEIM
EINE KINDHEIT IM FRANKEN  

DER NACHKRIEGSZEIT



LESUNG? 

Sprechen Sie uns an. 

veranstaltungen@

arsvivendiverlag.de

i

IHR LESEEXEMPLAR
liegt auch auf   

Netgalley für Sie bereit 

Der beliebteste Detektiv der Region ist wieder 
da: Paul Flemming ergründet die Geheimnisse 
einer fränkischen Meerrettich-Dynastie

JAN BEINSSEN, Jahrgang 1965, lebt in Herzogenaurach und hat zahlreiche 

Kriminalromane verö�entlicht. Bei ars vivendi erschienen neben seinen Paul-

Flemming-Krimis u. a. auch die Kurzkrimibände Die toten Augen von Nürnberg 

(2014) und Tod auf Fränkisch (2017) sowie der historische Kriminalroman 

Görings Plan (2014).

Zu seinem runden Geburtstag wird Paul Flemming von seiner Frau Katinka 

mit einem Wohnmobil überrascht, das er bei einer Spritztour durch Franken 

ausprobiert. Unterwegs lernt er Svenja Schamberger kennen, Spross der 

gleichnamigen Meerrettichproduzenten aus dem Forchheimer Land. Kurz darauf 

erfährt Paul vom gewaltsamen Tod der jungen Frau, die erschlagen in einem 

Waldstück aufgefunden wird. Die Sache lässt den Hobbydetektiv natürlich nicht 

kalt, und zusammen mit Stieftochter Hannah nimmt er Ermittlungen auf.

Paul Flemming ermittelt in seinem schärfsten Fall und erfährt  
wie nebenbei allerhand über die jahrhundertelange Kren-
Tradition Frankens

Bestsellerautor Jan Beinßen:  
über 200.000 verkaufte Exemplare Broschur

ca. 200 Seiten | 12,4 x 21,0 cm

Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0662-1 | WG 2121

ca. € 15,00 [D] • € 15,90 [A]

Erscheinungstermin: März 2025

JAN BEINSSEN

DAS MEERRETTICH-
KOMPLOTT
PAUL FLEMMINGS SCHÄRFSTER FALL

KRIMINALROMAN

Mit  

echt scharfen  

Meerrettich- 

rezepten
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v. l. n. r.: Sabrina Weyh, Doris Katheder, Astrid Betz, 

Anja Prölß-Kammerer, Arne Marenda (Fotograf)

Nürnberger Erinnerungsorte
Angesichts immer weniger Zeitzeuginnen und Zeitzeugen als moralische 

Wegweiser gewinnen Orte als Sichtbarmachung der nationalsozialistischen 

Verfolgung und Ermordung von Menschen mehr denn je an Bedeutung. 

 Erinnern nicht vergessen nimmt die Leserinnen und Leser mit auf einen 

 Spaziergang durch Nürnberg und seine jüngere Geschichte. Das Buch will 

sensibilisieren für das Gedenken an verschiedene Opfergruppen – darunter 

auch LGBTIQ+, Zwangsarbeiterinnen und Zwangsarbeiter – sowie für zeit-

genössische Verbrechen wie die NSU-Morde.

IHR LESEEXEMPLAR
liegt auch auf  

Netgalley für Sie bereit 

i

Broschur

ca. 176 Seiten | 12,4 x 21,0 cm

Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0668-3 | WG 2311

ca. € 18,00 [D] • € 18,90 [A]

Erscheinungstermin: Mai 2025

A. BETZ | D. KATHEDER 
A. PRÖLSS-KAMMERER | S. WEYH

ERINNERN NICHT VERGESSEN
NÜRNBERGER GEDENKORTE

SACHBUCH
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Geschichte »vor der eigenen Haustür«: Nürnberg-Spaziergänge 
durch Zeit und Raum 

Ob Synagogendenkmal, das Denkmal für die Sinti und Roma 
oder das Mahnmal für die Opfer der NSU-Gewalttaten:  
Dieses Buch macht die Vielfalt der Erinnerungskultur greifbar 

Inklusive Kurzinterviews mit Angehörigen verschiedener 
Opfergruppen

Gedenkort für homosexuelle Opfer des Nationalsozialismus

Mahnmal zum Gedenken an die Opfer der NSU-Morde

Zwangsarbeiter-Denkmal »Transit« 
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Das Yoga-Quiz
978-3-7472-0675-1

Das Vogel-Quiz
978-3-7472-0676-8

Quiz-Spiele im Quadrat - in Europa produziert
Box mit 66 Spielkarten und Anleitung | Format 10 x 10 x 2,8 cm | UVP pro Stück € 14,95

Das Elvis-Quiz
978-3-7472-0669-0

Das 60er-Quiz
978-3-7472-0670-6

Erscheinungstermin: März 2025

NEU!

NEU!

NEU! NEU!
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Aktionspakete Quiz-Spiele im Quadrat
Box mit 66 Spielkarten und Anleitung | Format 10 x 10 x 2,8 cm | UVP pro Stück € 14,95

in  

Europa 

produziert

Aktionspaket »Nostalgie«

17/15 Exemplare mit RR
5x 60er

4x 70er

5x 80er 

3x 90er

Bestellnummer Paket: 343/90060

lieferbar ab März 2025

Aktionspaket »Musik«

23/20 Exemplare mit RR
5x Elvis

3x Bob Dylan

5x ABBA

4x Stones

3x Beatles

3x Heavy Metal

Bestellnummer Paket: 343/90059

lieferbar ab März 2025

Das Beatles-Quiz
42-503641-1912-2

Das Bob Dylan-Quiz
42-503641-1911-5

Heavy Metal-Quiz
42-503641-1949-8

Das ABBA-Quiz
978-3-7472-0638-6

Das Elvis-Quiz
978-3-7472-0669-0

Erscheinungstermin: März 2025

NEU!

Das Rolling Stones-Quiz
978-3-7472-0609-6

Das 60er-Quiz
978-3-7472-0670-6

Erscheinungstermin: März 2025

Das 70er-Quiz
42-503641-1934-4

Das 80er-Quiz
42-503641-1932-0

Das 90er-Quiz
42-503641-1933-7

NEU!
































