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Vorwort

Dieses Buch trägt den Titel Wendys Lieblingsrezepte - Finnische Küche und wurde von mir, Wendy G., geschrieben. Finnland ist für mich ein Land, dessen Küche ruhig wirkt und dennoch voller Charakter steckt. Sie lebt nicht von lauten Effekten, sondern von klaren Zutaten, guter Vorbereitung und einer besonderen Nähe zur Natur. Seen, Wälder, Beeren, Pilze, Roggen, Hafer, Kartoffeln, Fisch und wärmende Ofengerichte prägen diese Küche auf eine Weise, die bodenständig und zugleich sehr fein sein kann.

Mich fasziniert an finnischen Rezepten besonders, dass sie oft einfach beginnen und durch Sorgfalt Tiefe bekommen. Eine Lachssuppe braucht keine lange Zutatenliste, wenn der Fond sauber gekocht ist, der Fisch saftig bleibt und der Dill erst am Ende dazukommt. Ein Roggenbrot überzeugt nicht durch Dekoration, sondern durch Kruste, Säure und Duft. Ein Beerenkuchen lebt davon, dass die Früchte nicht überdeckt werden. Genau diese ehrliche Art des Kochens hat mich bei der Auswahl der Rezepte geleitet.

Die Rezepte in diesem Buch sind für 4 Portionen ausgearbeitet und so formuliert, dass sie in einer normalen Küche gut nachgekocht werden können. Manche Gerichte orientieren sich nah an finnischen Klassikern, andere übertragen vertraute Aromen in alltagstaugliche Abläufe. Mir war wichtig, den nordischen Charakter zu bewahren, ohne die Zubereitung unnötig kompliziert zu machen. Wer mit Ruhe kocht, sorgfältig abschmeckt und den Zutaten Raum lässt, wird in dieser Küche viel Wärme, Klarheit und überraschende Vielfalt entdecken.


Der Norden auf dem Teller - Finnische Küche verstehen

Finnische Küche ist eng mit Jahreszeiten, Landschaft und Vorratshaltung verbunden. Lange Winter, kurze Sommer und große Entfernungen haben eine Esskultur geprägt, in der Haltbarkeit, Sättigung und Wärme eine wichtige Rolle spielen. Gleichzeitig bringt der Sommer eine Fülle an Beeren, Kräutern, jungen Kartoffeln, Fisch und Pilzen hervor. Aus diesem Wechsel entsteht eine Küche, die nicht prahlt, sondern verlässlich trägt.

Typisch ist der klare Umgang mit Grundzutaten.
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