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Vorwort

Dieses Buch trägt den Titel Wendys Lieblingsrezepte - Festliche Braten und Beilagen und wurde von mir, Wendy G., geschrieben. Festliches Kochen bedeutet für mich nicht, möglichst kompliziert zu arbeiten. Es bedeutet, einem Essen Zeit zu geben, Zutaten bewusst auszuwählen und den Moment am Tisch so vorzubereiten, dass alle sich willkommen fühlen. Ein guter Braten kann ein Haus mit Duft füllen, bevor überhaupt jemand am Tisch sitzt. Dazu gehören Beilagen, die nicht nur begleiten, sondern das Gericht vollenden.

Ich mag an festlichen Braten besonders, dass sie Ruhe in die Küche bringen können. Viele Gerichte brauchen Geduld, aber keine ständige Hektik. Während ein Schmorbraten langsam im Ofen gart, bleibt Zeit für Saucen, Gemüse, Knödel oder ein schön gedecktes Umfeld. Genau darin liegt für mich der Reiz dieser Küche. Sie wirkt großzügig, aber sie lässt sich gut planen, wenn man die wichtigsten Abläufe kennt.

Die Rezepte in diesem Buch sind für 4 Portionen ausgelegt und sollen zeigen, wie Braten und Beilagen zusammen gedacht werden können. Es geht um kräftige Fleischstücke, saftige Geflügelgerichte, einen herzhaften Nussbraten und klassische Begleiter wie Rotkohl, Knödel, Gratin, Püree und Gemüse. Jedes Rezept ist so geschrieben, dass es verständlich bleibt und trotzdem festlich wirkt. Die Küche darf dabei nach Butter, Kräutern, Sauce und Ofenwärme duften.

Für mich ist ein Festessen dann gelungen, wenn es nicht steif wirkt. Ein Braten darf rustikal sein, eine Beilage darf schlicht bleiben, eine Sauce darf langsam entstehen. Entscheidend ist, dass alles mit Sorgfalt gemacht wird. Dieses Buch möchte dabei helfen, aus vertrauten Zutaten besondere Mahlzeiten zu kochen, ohne die Bodenhaftung zu verlieren.


Wenn der Bratenduft das Haus erfüllt - festliches Kochen mit Ruhe

Festliche Braten haben ihren besonderen Platz in der Küche, weil sie mehr sind als nur ein Hauptgericht. Sie bestimmen den Rhythmus des Essens, geben dem Menü eine Mitte und schaffen oft schon beim Garen eine Erwartung. Ein Braten braucht Hitze, Feuchtigkeit, Zeit und Aufmerksamkeit. Wer diese vier Dinge versteht, kann aus einfachen Stücken etwas Besonderes machen.

Beim Anbraten entsteht der erste wichtige Geschmack.
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