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Vorwort

Wenn ein Topf Feijoada langsam vor sich hinzieht, verändert sich die Küche. Der Duft von schwarzen Bohnen, Lorbeer, geröstetem Knoblauch und kräftigem Fleisch breitet sich nicht laut aus, sondern tief und stetig. Ich mag an diesem Gericht besonders, dass es Geduld belohnt. Nichts daran verlangt Hast, aber alles verlangt Aufmerksamkeit: Bohnen müssen quellen, Zwiebeln brauchen Farbe, Fleisch braucht Zeit, und am Ende soll ein Eintopf entstehen, der dicht, klar gewürzt und harmonisch ist.

Für mich ist Feijoada ein saisonales Gericht im besten Sinn. In kühlen Monaten wärmt sie mit ihrem dunklen Sud und ihrer kräftigen Substanz, im Sommer wird sie leichter begleitet, mit Orange, Tomate, Kräutern und fein geschnittenem Kohl. Das Gericht zeigt, wie gut einfache Grundlagen tragen können, wenn sie sorgfältig behandelt werden. Schwarze Bohnen liefern Tiefe, Reis bringt Ruhe, Farofa sorgt für Biss, und frische Säure verhindert Schwere.

Dieses Buch nähert sich Brazilian Feijoada nicht als starrem Rezept, sondern als Küchenprinzip. Es gibt klassische Töpfe mit Schwein und Rind, leichtere Varianten, vegetarische und vegane Auslegungen sowie die wichtigen Begleiter, ohne die ein Feijoada-Teller unvollständig wirkt. Ich schreibe aus der Perspektive einer Küche, in der Handwerk zählt: Einweichzeiten, sanftes Schmoren, Abschäumen, Nachwürzen mit Maß und das richtige Verhältnis zwischen Bohnen, Sud und Einlage. So entsteht ein Gericht, das satt macht, ohne plump zu werden, und das bei aller Fülle immer ausgewogen bleiben soll.


Der schwarze Topf - Feijoada verstehen und anwenden

Brazilian Feijoada ist ein Bohnengericht mit großer innerer Ordnung. Auf den ersten Blick wirkt es wie ein kräftiger Eintopf, doch beim Kochen zeigt sich schnell, dass sein Gelingen vom Zusammenspiel mehrerer Elemente abhängt. Schwarze Bohnen bilden die Grundlage. Sie geben Farbe, Stärke und eine samtige Bindung ab, wenn sie langsam garen und ein Teil von ihnen im Sud zerfällt. Fleisch, Wurst oder pflanzliche Einlagen bringen Würze, Fett, Rauch und Struktur. Zwiebel, Knoblauch, Lorbeer und Pfeffer setzen die Richtung, ohne das Gericht zu überladen.

Typisch ist der lange Aufbau.
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