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Vorwort

Dieses Buch trägt den Titel Wendys Lieblingsrezepte - Feuerküche und wurde von mir, Wendy G., geschrieben. Feuer hat mich in der Küche immer begleitet, weil es eine ursprüngliche Art des Kochens ist und zugleich viel Gefühl verlangt. Wer mit Glut, Flamme, Rauch und schwerem Eisen arbeitet, kocht nicht nebenbei. Man schaut hin, hört zu, riecht den richtigen Moment und lernt, Wärme anders zu verstehen als am Herd.

Für mich ist Feuerküche mehr als Grillen. Sie verbindet Braten, Schmoren, Backen, Rösten und langsames Garen zu einer handwerklichen Küche, die draußen besonders lebendig wird. Ein Dutch Oven, eine Eisenpfanne, ein Rost, ein Kessel oder eine Plancha verwandeln einfache Zutaten in kräftige Gerichte mit Tiefe. Dabei geht es nicht um Effekte, sondern um Geduld, gute Vorbereitung und den Mut, den Rhythmus des Feuers anzunehmen.

Die Rezepte in diesem Buch sollen zeigen, wie vielseitig Feuerküche sein kann. Es gibt kräftige Schmorgerichte, schnelle Pfannengerichte, Brot aus der Glut, Fisch vom Rost, Gemüse mit Röstaromen und süße Speisen aus der Eisenpfanne. Alle Gerichte sind für 4 Portionen angelegt und so beschrieben, dass sie sich im Garten, am Lagerfeuer, an der Feuerschale oder an einer gut geführten Grillstelle umsetzen lassen.

Mir war wichtig, dass die Rezepte bodenständig bleiben. Sie sollen satt machen, zuverlässig gelingen und den besonderen Charakter des Kochens über Feuer bewahren. Feuerküche lebt von einfachen Handgriffen, aber auch von Aufmerksamkeit. Wer die Hitze richtig einschätzt, Zutaten vorbereitet und dem Essen genug Zeit gibt, wird mit Gerichten belohnt, die nach Rauch, Wärme und gemeinsamer Mahlzeit schmecken.


Kochen am offenen Feuer - Wärme, Glut und guter Geschmack

Feuerküche beginnt lange bevor der erste Topf aufgesetzt wird. Entscheidend ist die Glut, denn sie trägt die meisten Gerichte sicherer als eine hohe Flamme. Eine lebendige Flamme eignet sich zum Anheizen und für kurze Röstaromen, doch gleichmäßiges Garen gelingt besser über ruhiger Glut. Wer diesen Unterschied versteht, kann Fleisch saftig halten, Gemüse sanft rösten und Brot ohne verbrannte Unterseite backen.

Die Temperatur wird in der Feuerküche nicht mit einem Drehknopf geregelt, sondern mit Abstand, Geduld und Verteilung der Glut.
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