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Vorwort

Wenn ich Gemüse im Ofen zubereite, dann geschieht das nicht beiläufig, sondern ganz bewusst. Es ist eine Methode, die für mich Ruhe und Konzentration bedeutet. Die Zeit im Backofen verändert das Gemüse auf eine Weise, die keine andere Garmethode erreicht: Außen Röstaromen, innen Saft, Struktur, Tiefe. Dabei braucht es weder aufwendige Technik noch besondere Geräte. Hitze, Zeit und gute Zutaten - mehr verlangt der Ofen nicht.

In meinem Buch Wendys Lieblingsrezepte - Gemüse aus dem Backofen habe ich genau diese Art zu kochen gesammelt. Ich bin Wendy G., und ich koche mit Vorliebe dann, wenn die Zutaten gerade Saison haben. Ich arbeite gern mit dem, was frisch, verfügbar und reif ist. Die Ofenküche eignet sich ideal, um saisonales Gemüse zur Geltung zu bringen. Ein Fenchel im Spätsommer, ein Kürbis im Herbst, Lauch im Winter oder junger Mangold im Frühjahr - alle verhalten sich im Backofen anders, aber jedes bringt etwas Eigenes mit.

Viele meiner Rezepte sind aus dem Alltag entstanden. Ich stehe nicht stundenlang in der Küche, aber ich nehme mir Zeit für den Moment, in dem alles im Ofen zusammenkommt. Ich beobachte, wie sich Aromen entwickeln, wie Öl sich mit Gemüse verbindet, wie etwas zart wird, während die Ränder Farbe annehmen. Ich mag es, wenn Gerichte ihren eigenen Rhythmus haben, ohne dass ich ständig eingreifen muss.

Dieses Buch ist nicht für Perfektion gedacht, sondern für praktische Kochlust. Es enthält keine Rezepte für Showgerichte, sondern für Mahlzeiten, die gelingen, sättigen und dabei nach etwas schmecken. Ich schreibe keine Rezepte mit einer Zutat als Alibi, sondern mit dem Ziel, dass jedes Gemüse seine Rolle wirklich spielen darf. In Wendys Lieblingsrezepte - Gemüse aus dem Backofen geht es nicht um Ersatz oder Verzicht, sondern um die volle Aufmerksamkeit für das, was da ist.


Knusprige Kante, weicher Kern - was Ofengemüse wirklich kann

Ofengemüse ist mehr als eine Gartechnik.
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