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	Vorwort

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	E


	ine Cocotte ist der ruhige Puls in einer lebhaften Küche: anbraten, Deckel drauf, Ofen übernimmt. Dieses Cocotte-Kochbuch sammelt genau die Rezepte, die nach Feierabend tragen und am Wochenende glänzen: vom duftenden Frühstück – Shakshuka, Ofen-Haferflocken, Zimtschnecken – über knusprige Brote mit Bäckerkruste bis zu zarten Schmorgerichten von Rind bis Wild, schnellen Pfannentricks mit Geflügel und Fisch, vegetarischen Lieblingen und süßen Ofenumarmungen. Gusseisen macht den Rücken frei: gleichmäßige Hitze, satter Fond, Zeit für Beilagen oder Pause. Die One-Pot-Logik bleibt einfach: rösten, ablöschen, würzen, ruhen lassen, finalisieren – fertig. Kleine Kniffe liefern große Wirkung: ein Löffel Tomatenmark, ein Spritzer Zitrone, ein Klecks Butter zum Schluss. Dazu Fonds, Saucen und Beilagen, die alles verbinden. Wer eine Cocotte füttert, bekommt Aroma zurück – Tag für Tag. Deckel zu, Sorgen raus: Hier wartet alltagstauglicher Genuss mit verlässlicher Gelingsgarantie und dem Duft, der sagt: Gleich ist es soweit.

	 

	 

	Guten Appetit!
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	Die Cocotte: Mehr Geschmack, weniger Stress

	 

	 

	 

	E


	ine Cocotte ist wie ein guter Freund am Herd: zuverlässig, geduldig und immer da, wenn wenig Zeit bleibt. Der gusseiserne Bräter übernimmt das, was im Alltag oft fehlt – gleichmäßige Hitze, Ruhe zum Schmoren und ein perfektes Klima für knuspriges Brot. Statt am Herd zu stehen und zu jonglieren, heißt es: kurz anrösten, Deckel drauf, ab in den Ofen. Während die Küche nach Gewürzen, Röstaromen und frischem Brot duftet, kümmert sich der Topf um den Rest.

	 

	Warum der Gusseisentopf zaubert – ein bisschen Physik, viel Genuss

	Gusseisen ist träge – im besten Sinn. Es heizt langsam auf und hält die Wärme stabil, ohne Temperatursprünge. Der schwere Deckel sorgt dafür, dass Dampf kondensiert, zurück auf das Gargut tropft und es saftig hält. In dieser feuchten, gleichmäßigen Hitze wird Rind butterzart, Pulled Pork fällt fasrig auseinander, Gemüse karamellisiert statt zu verkochen, und Brot bekommt die Kruste, die man sonst nur aus der Bäckerei kennt. Das ist keine Küchenmagie, sondern Physik mit köstlichem Ergebnis.

	 

	Ofen übernimmt: die entspannte One-Pot-Logik

	Die Cocotte liebt Klarheit. Die Grundmethode für 80 Prozent der Gerichte:

	
	✔ Vorheizen: Topf auf dem Herd kräftig vorwärmen.

	✔ Anrösten: Zutaten trocken tupfen, in Etappen anbraten, bis sich Röstspuren bilden.

	✔ Ablöschen: Tomaten, Wein, Brühe oder Wasser zugeben, den köstlichen Bodensatz lösen.

	✔ Abschmecken: Salz, Gewürze, Kräuter, eventuell ein Hauch Zucker für runde Säure.

	✔ Deckel drauf, ab in den Ofen: Gleichmäßige Hitze, nichts brennt an, kaum Rühren nötig.

	✔ Finalisieren: Zum Schluss mit Frische (Zitrone, Kräutern) und Fett (Butter, Olivenöl) abrunden.



	 

	Praktisch: Während Chili con Carne, ein Rinderschmortopf mit Wurzelgemüse oder ein Zitronen-Hähnchen gart, lässt sich Beilage vorbereiten, Tisch decken oder Feierabend machen. Für schnelle Nummern wie Rührei mit Kräutern, Pilz-Frittata oder Garnelen in Knoblauchöl bleibt die Cocotte einfach auf dem Herd – ihr schwerer Boden verteilt die Hitze trotzdem perfekt.

	 

	Welche Größe passt – und welches Zubehör wirklich hilft

	Eine Cocotte muss nicht teuer sein, sie muss passen. Ein paar Anhaltspunkte:

	
	✔ 20–22 cm (2–3,5 Liter): Ideal für 2 Personen, Beilagen, Saucen, kleine Brote.

	✔ 24 cm (4–5 Liter): Perfekt für 3–4 Portionen, gängige Alltagsmenge, mittelgroße Brote.

	✔ 26–28 cm (5,5–7 Liter): Für Familien, Gäste, große Brote, ganze Hähnchen, Lammkeule.



	 

	Emaille im Inneren ist pflegeleicht und anfängerfreundlich. Hitzebeständige Griffe/Knöpfe sind Pflicht, damit der Topf in den Ofen kann. Nützliches Extra: Ein gutes Thermometer (für Kerntemperatur), Holz- oder Silikonspatel gegen Kratzer, eine Ofenmatte oder ein Gitter für sicheren Stand und Backpapier zum einfachen Brotheben.

	 

	Hitze meistern: Rösten, ohne zu verbrennen

	Der Unterschied zwischen „ganz gut“ und „oh wow“ liegt oft in den Röstspuren.

	
	✔ Fleisch und Gemüse trocken tupfen, salzen kurz vor dem Braten.

	✔ Genug Platz im Topf: In Ruhe Etappen braten, nicht stapeln.

	✔ Mittelhohe Hitze: Zisch darf sein, Qualm nicht. Bei Emaille lieber einen Tick weniger Hitze als bei Edelstahl.

	✔ Tomatenmark, Gewürze und Curry kurz im Fett anrösten – Aromen wachen so richtig auf.

	✔ Ablöschen mit Flüssigkeit, den Fond mit einem Spatel lösen – hier steckt Geschmack.



	 

	Brot aus dem Bräter – die Kruste wird Ihr Markenzeichen

	Gusseisen imitiert den Profi-Backofen. Der Topf speichert Hitze und erzeugt Dampf – die Kruste knackt, die Krume bleibt saftig. So gelingt’s:

	
	✔ Topf samt Deckel 30 Minuten bei hoher Temperatur vorheizen.

	✔ Teig mit hoher Hydratation (meist 65–75 %) sorgt für offene Krume, No-Knead funktioniert wunderbar.

	✔ Falten statt Kneten: Mehrere Dehn- und Faltzyklen stärken das Gluten-Gerüst ohne Anstrengung.

	✔ Kühlschrankgare über Nacht für Aroma, Planbarkeit und bessere Schnittführung.

	✔ Backpapier als „Sling“ nutzen, Teig einschneiden, damit er kontrolliert aufreißt.

	✔ Backen: Erst mit Deckel (Dampfphase), dann ohne Deckel (Bräunung).

	✔ Gegen verbrannte Böden hilft eine zweite Ofenschiene unter dem Topf oder ein vorgeheizter Pizzastein als Hitzepuffer.



	 

	Ob No-Knead-Brot, Dinkelbrot mit Saaten, Roggenmischbrot oder Kartoffelbrot – die Cocotte liefert verlässlich. Selbst zarte Teige wie Butterbrioche profitieren vom geschützten Klima. Und Focaccia? In der flachen Cocotte oder im offenen Bräter backen, innen wattig, oben goldig, unten knusprig.

	 

	Feierabendaroma mit Zeitgewinn: 10–20 Minuten Vorbereitung

	Wer wenig Zeit hat, profitiert von einer klugen Reihenfolge:

	
	✔ Topf vorheizen, parallel Zutaten schneiden.

	✔ Zuerst Proteine anrösten, dann Aromaten (Zwiebel, Knoblauch), dann Gemüse, zuletzt Flüssigkeit.

	✔ Während der Ofen arbeitet: Beilagen wie Butterreis, Kartoffelgratin oder cremige Polenta starten.

	✔ Kurz vor Schluss frische Noten: Zitronenabrieb, Petersilie, etwas Joghurt, eine Flocke Butter.



	 

	Die Cocotte als Tagesbegleiter: vom Morgen bis zum Gute-Nacht-Duft

	Der Bräter ist kein Winterding – er kann alles, rund ums Jahr.

	 

	Frühstück & Brunch

	Shakshuka mit sanft gegarten Eiern im Paprika-Tomaten-Bett bringt Sonne auf den Tisch, Ofenhaferflocken duften nach Zimt und gerösteten Nüssen, eine Pilz-Frittata gelingt luftig, und der French-Toast-Auflauf karamellisiert am Rand. Wer es herzhaft mag, freut sich über Frühstücks-Hash mit Kartoffeln & Chorizo oder den Tomaten-Bohnen-Topf mit Ei. Und an einem gemütlichen Sonntag ziehen Zimtschnecken goldbraun hoch – im Gusseisen bleiben sie besonders saftig.

	 

	Brot

	Der Ofen verwandelt einfache Zutaten in Bäckerglück: No-Knead-Brot knackt, Dinkelbrot mit Saaten punktet nussig, Vollkornbrote über Nacht entwickeln Tiefe, Focaccia wird olivig-luftig und Butterbrioche weich wie Wolken. Haferflockenbrot überrascht mit milder Süße – perfekt für Frühstück und Vesper.

	 

	Rind

	Vom Rinderschmortopf mit Wurzelgemüse bis zum Pfefferrahm-Geschnetzelten: Die Cocotte liebt Kollagen. Gulasch wird samtig, Chili con Carne kräftig, asiatisches Rind mit Brokkoli bleibt zart und glänzt mit Soja-Ingwer-Glasur. Für Eilige: Rinderhack-Kartoffel-Eintopf – sättigend, unkompliziert, voller Wohlfühlgeschmack.

	 

	Schwein

	Pulled Pork fällt in butterweiche Fasern, Schichtkohl mit Hack ist Familienessen pur, Schweinefilet mit Apfel und Zwiebeln vereint Herzhaftes mit Süße. Süßsaures Schweinefleisch bekommt durch die gleichmäßige Hitze glänzende Sauce, und Kassler-Kartoffel-Eintopf wärmt nach langen Tagen.

	Lamm & Ziege

	Lammragout mit Kichererbsen, marokkanische Noten mit Aprikosen, griechischer Lammtopf mit Oliven & Feta – die Cocotte transportiert Gewürze sanft durch das Fleisch. Ziegenragout mit Thymian schmeckt erdig-würzig, indisches Lammcurry duftet nach Garam Masala.

	 

	Geflügel

	Zitronen-Hähnchen mit knuspriger Haut und saftigem Inneren, Coq au Vin tief und weinwarm, Hähnchenschenkel auf Gemüsebett, die ihre eigene Sauce mitbringen. Teriyaki-Hähnchen glänzt, Hühnersuppe wird klar und kräftig – der Deckel hält die Aromen da, wo sie hingehören.

	 

	Wild

	Hirschgulasch, Rehragout mit Preiselbeeren, Wildschweinragout mit Pilzen – Wild braucht Ruhe und gleichmäßige Hitze. Der Bräter liefert beides und zähmt kräftige Aromen zu samtigen Saucen. Kaninchentopf mit Senf hat Charakter, ohne kompliziert zu sein.

	 

	Fisch & Meeresfrüchte

	Bouillabaisse lebt von Fond, Safran und Zeit – die Cocotte verwöhnt jeden Fisch mit sanfter Hitze. Kabeljau in Tomaten-Oliven-Sud bleibt saftig, Lachs mit Zitronenbutter wird auf den Punkt, Garnelen in Knoblauchöl sind in Minuten fertig. Thailändischer Kokos-Fisch-Topf bringt Frische in den Alltag, Muscheln in Weißwein öffnen sich zuverlässig.

	 

	Vegetarisch & Vegan

	Ratatouille schmort bunt und aromatisch, Linseneintopf schmeckt tief und ehrlich, Kichererbsen-Curry wärmt die Seele. Chili sin Carne überzeugt mit Textur und Umami, Kürbis-Kokos-Topf leuchtet herbstlich, Spinat-Linsen-Dal ist cremig ohne Sahne. Tomaten-Mozzarella-Gnocchi blubbern weich, Bohnenragout mit Paprika füttert hungrige Abende.

	 

	Beilagen, Fonds & Saucen

	Kartoffelgratin mit goldener Decke, Tomaten-Reis-Pilaw körnig und duftig, Schmorgurken mild und sämig, Rotkohl süß-sauer balanciert. Selbstgemachte Fonds (Rind, Huhn, Gemüse) sind Aromaversicherung, Tomatensugo und Pilzrahm machen aus simpel „besonders“. Eine schnelle Rahmsauce rettet jeden spontanen Nudelteller.

	 

	Süßes

	Apfel-Crumble knuspert, Schoko-Lava-Kuchen hat weichen Kern, Milchreis und Grießbrei gelingen ohne Anbrennen, wenn die Hitze stimmt. Pflaumen-Cobbler und Vanille-Brotpudding sind Dessert und Umarmung in einem, Ofenpfannkuchen macht alle am Tisch glücklich, und Poires Belle Hélène ist die elegante Krönung.

	 

	Geschmack aufbauen: kleine Kniffe, großer Effekt

	
	✔ Salz in Etappen: Etwas zu Beginn, final feinjustieren.

	✔ Umami nutzen: Tomatenmark anrösten, Pilze mitschmoren, ein Spritzer Worcestersauce oder Sojasauce – alles supermarkttauglich.

	✔ Säure balanciert: Ein Löffel Essig oder Zitronensaft am Ende hebt Schmorgerichte auf.

	✔ Süße mit Maß: Karotten, Zwiebeln, ein Hauch Honig runden Säure und Bitterkeit ab.

	✔ Fett als Geschmacksträger: Ein Klecks Butter oder gutes Olivenöl zum Schluss sorgt für Glanz und Mundgefühl.

	✔ Frische zum Finale: Kräuter kommen spät, damit sie duften statt verkochen.



	 

	Fleisch, Geflügel, Fisch: Garpunkte sicher treffen

	
	✔ Schmoren (Rind, Lamm, Wild): Niedrige bis mittlere Ofentemperatur (150–170 °C), genug Flüssigkeit, Geduld. Zart wird es nicht bei Zeit X, sondern wenn das Bindegewebe gelöst ist – prüfen mit Gabel: Lässt es sich leicht zerteilen? Fertig.

	✔ Kurz & saftig (Geflügel): Hautseite erst knusprig anrösten, dann mit Deckel im Ofen sanft garziehen lassen. Für krosse Haut Deckel zum Schluss abnehmen.

	✔ Hack & Eintöpfe: Röstaromen sauber aufbauen, Flüssigkeit nicht übertreiben – lieber reduzieren, bis die Sauce glänzt.

	✔ Fisch: Sanft garen (160–180 °C), nicht kochen lassen. Kerntemperatur anpeilen, lieber kürzer und nachziehen lassen.

	✔ Vegetarisch: Gemüse separat anrösten für Tiefe; Linsen und Bohnen in Brühe mit Lorbeer, Knoblauch, Zwiebel garen, salzen eher gegen Ende, damit die Schale zart bleibt.



	 

	Portionieren, Umrechnen, Topf füllen

	
	✔ Der Topf mag Raum: Zwei Drittel der Füllhöhe sind ideal. Zu viel Füllung = schwaches Anbraten und blasse Aromen.

	✔ Für kleinere Portionen in großem Topf: Mit Einsatz oder kleiner Form arbeiten oder die Flüssigkeitsmenge reduzieren, damit nichts „suppen“ muss.

	✔ Rezepte skalieren: Fleisch pro Person 150–200 g als Faustregel, Gemüse üppiger planen. Garen verlängert sich bei größerer Menge meist leicht, Temperaturen bleiben gleich.

	✔ Beilagen kalkulieren: 60–80 g Reis roh pro Person, 250–300 g Kartoffeln, 80–100 g Gnocchi.



	 

	Einkaufen ohne Stress: Vorrat, der trägt

	Mit ein paar Basics lässt sich spontan kochen:

	
	✔ Trockenwaren: Reis, Linsen, Kichererbsen, Bohnen, Gnocchi, Haferflocken, Polenta, Mehl.

	✔ Dosen/Gläser: Tomaten, Tomatensugo, Kokosmilch, Mais, Oliven.

	✔ Gewürze: Paprika edelsüß, Kreuzkümmel, Curry, Pfeffer, Chili, Lorbeer, Zimt.

	✔ Aromen: Tomatenmark, Senf, Sojasauce, Worcestersauce, Essig, Zitrusfrüchte.

	✔ Tiefkühl: Erbsen, Spinatblätter, Kräuter, Fond in Eiswürfelform.

	✔ Frisch: Zwiebeln, Knoblauch, Karotten, Sellerie – die Basis vieler Gerichte.



	 

	Energie- und Budgetfreundlich

	Gusseisen hält Hitze – das spart Energie. Oft reicht es, nach dem Anrösten mit moderaten Ofentemperaturen zu arbeiten. Preiswerte Stücke wie Schulter, Wade, Nacken oder Hähnchenschenkel werden im Bräter zu Festessen. Gemüse saisonal kaufen, Reste kreativ verwerten: Aus Bratenresten wird am nächsten Tag ein schneller Topf mit Reis, aus übrigem Brot entsteht Vanille-Brotpudding oder Croûtons für Suppen.

	 

	Pflegeleicht und langlebig: so bleibt Emaille schön

	
	✔ Aufheizen mit Bedacht: Leere Cocotte nicht volle Pulle brennen lassen. Ein wenig Fett oder Wasser beim Vorheizen schont die Emaille.

	✔ Keine Temperaturschocks: Heißen Topf nicht kalt abschrecken – Rissgefahr. Erst kurz abkühlen lassen.

	✔ Sanft reinigen: Warmes Wasser, weicher Schwamm, Einweichzeit. Bei hartnäckigen Resten hilft eine Paste aus Natron und Wasser.

	✔ Metall vermeiden: Holz oder Silikon zum Rühren. Schneiden im Topf stresst die Oberfläche.

	✔ Trocknen und luftig lagern: Ein Küchenpapier zwischen Topf und Deckel beugt Gerüchen vor.



	 

	Herd, Ofen, Induktion – was die Cocotte überall kann

	Gusseisen funktioniert auf allen Herdarten, einschließlich Induktion.
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Die leckersten Cocotte Rezepte fur jeden
Geschmack und Anlass - saftig schmoren,
knusprig backen, einfach genieBen
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        		Kürbis-Kokos-Topf


        		Spinat-Linsen-Dal


        		Tomaten-Mozzarella-Gnocchi


        		Bohnenragout mit Paprika


      


    


    		
      Beilagen
      
        		Ofenkartoffeln


        		Kartoffelgratin


        		Butterreis


        		Tomaten-Reis-Pilaw


        		Schmorgurken


        		Butterkarotten


        		Rotkohl


        		Cremige Polenta


      


    


    		
      Saucen, Fonds & Toppings
      
        		Rinderfond


        		Hühnerfond


        		Gemüsebrühe


        		Tomatensugo


        		Schnelle Rahmsauce


        		Pilzrahmsauce


        		Pfeffersauce


        		Zwiebelconfit


      


    


    		
      Süßes
      
        		Apfel-Crumble


        		Schoko-Lava-Kuchen


        		Milchreis


        		Grießbrei


        		Pflaumen-Cobbler


        		Vanille-Brotpudding


        		Ofenpfannkuchen


        		Poires Belle Hélène
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