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Vorwort

Ich bin Wendy G., und „Wendys Lieblingsrezepte - Gerichte aus dem Römertopf“ ist ein Buch, das aus meiner Küche kommt, nicht aus einer Idee am Schreibtisch. Der Römertopf begleitet mich seit Jahren. Am Anfang war es nur Neugier. Heute ist es ein vertrautes Werkzeug geworden, das bei mir nicht im Schrank steht, sondern immer griffbereit bleibt. Ich schätze seine Ruhe. Kein Stress, keine permanente Kontrolle. Zutaten hinein, Deckel drauf, Zeit geben.

Was mich an der Zubereitung im Römertopf fasziniert, ist die Verbindung von Geduld und Geschmack. Nichts wird schnell, aber alles wird gut. Gemüse behält seine Struktur, Fleisch bleibt saftig, Saucen binden sich fast von selbst. Es ist eine Garmethode, die nicht laut ist. Sie fordert Vorbereitung, schenkt dafür Ausgeglichenheit. Die Gerichte bekommen Tiefe, wie man sie mit Pfanne oder Topf nur schwer erreicht.

Ich habe dieses Buch geschrieben, weil ich immer wieder gefragt wurde, wie man mit dem Römertopf wirklich sinnvoll und alltagstauglich kochen kann. Viele verbinden ihn mit Braten zu Feiertagen, dabei kann er weit mehr. Ich nutze ihn unter der Woche genauso wie am Wochenende. Im Sommer landen darin gefüllte Paprika oder Fisch mit Fenchel, im Winter Schmorgerichte mit Kohl oder deftigem Fleisch. Auch Nachtisch geht, sogar Brot.

Die Rezepte in diesem Buch habe ich mehrfach gekocht, angepasst, überprüft. Sie sind nicht kompliziert, aber auch kein Fastfood. Wer sie nachkocht, wird merken, dass der Römertopf nicht nur eine Methode ist, sondern ein Rhythmus. Langsamer, aber dafür befriedigender. Man kocht anders, wenn man weiß, dass die Dinge sich im eigenen Tempo entwickeln dürfen.


Ton trifft Temperatur - wie der Römertopf mein Kochen verändert hat

Ein Kochtopf aus Ton wirkt im ersten Moment wie ein Anachronismus. Kein Metall, kein Griff, kein Glasdeckel. Kein Schnickschnack. Für viele ist er ein Nischenprodukt oder ein Erbstück aus der Küche der Eltern. Für mich ist er ein ruhiger Gegenpol zur Hektik der Alltagsküche geworden. Nicht weil ich langsamer kochen will, sondern weil ich besser kochen will.

Der Römertopf verlangt Geduld. Und genau das ist seine größte Stärke. Ich habe mit der Zeit begriffen, dass gute Aromen nicht durch Hitze entstehen, sondern durch Zeit. Der Ton speichert Wärme sanft, gibt sie gleichmäßig ab, braucht eine Weile, bis er sich aufheizt - aber was dann passiert, ist bemerkenswert.
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