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Wissenswertes zum Kochen mit dem Römertopf
Kennen auch Sie den Römertopf noch von früher? Eine Zeit lang fand man in fast jedem Haushalt einen dieser Tontöpfe - darin wurde der Sonntagsbraten geschmort, aber auch Brathühnchen oder leckere Eintöpfe kamen oft zum Vorschein, wenn Mutter den Deckel lüftete. Bei manchen ist der Römertopf aber im Laufe der Zeit etwas in Vergessenheit geraten und schlussendlich in den Keller gewandert. Zu Unrecht, wie wir finden! Holen Sie jetzt Ihren Römertopf wieder aus dem Winterschlaf und Sie werden feststellen, dass diese uralte Kochmethode zugleich eine der modernsten und gesündesten ist. 
Das Garen im Römertopf hat viele Vorteile und ist eine der einfachsten Möglichkeiten, zu Hause die Vorzüge des Dunstgarens zu nutzen. Dadurch, dass die Speisen im eigenen Saft geschmort werden erhält sich der volle Geschmack der Gerichte, ohne zu verwässern. Obwohl fast ohne Zusatz von Fett gekocht wird, haben die Speisen einen besonders intensiven Geschmack und ein feines Aroma. Dadurch, dass das Garen im Römertopf eine schonende Methode ist, bleiben Nährstoffe und Vitamine der Zutaten besser erhalten. Aber es gibt auch ganz praktische Vorteile: Das Essen brennt im gewässerten Römertopf nicht an und der Ofen bleibt sauber - keine Fettspritzer und heruntergelaufene Saucenreste mehr! Sobald der Römertopf im Ofen ist, haben Sie Zeit für andere Dinge. Decken Sie schon einmal den Tisch, bereiten Sie die Beilagen vor oder setzen Sie sich gemütlich mit der Zeitung auf die Couch. Und wenn der Besuch sich einmal verspätet - keine Panik! Im ausgeschalteten Ofen bleiben die Gerichte im Römertopf lange heiß und trocknen nicht aus. Wenn dann alle um den Tisch herum versammelt sind, können Sie die Gerichte gleich im Römertopf servieren - so bleiben sie lange warm.

Reinigung und Pflege
Viele Römertopf-Produkte haben eine Glasur im unteren Teil. Dadurch sind sie besonders leicht zu reinigen: Spülbürste und heißes Wasser genügen. Bei starken Verschmutzungen in warmem Wasser mit ein paar Tropfen mildem Spülmittel einweichen oder in die Spülmaschine geben (beachten Sie dazu die dem Römertopf beiligende Anleitung). Wenn der Römertopf getrocknet ist, legen Sie den Deckel umgedreht in das Unterteil und bewahren Sie ihn an einem luftigen Ort auf. So wird er nicht feucht und ist beim nächsten Mal sofort einsatzbereit. Der Naturton wird bei vielen Benutzungen mit der Zeit nachdunkeln oder sich verfärben, was die Funktionalität jedoch nicht beeinträchtigt. Wenn Sie den Römertopf ca. 100 Mal benutzt haben, kochen Sie ihn mit Essigwasser aus. Dazu das Unterteil mit Wasser und einem Schuss Essig befüllen und in den kalten Backofen stellen. Den Ofen aufheizen und das Wasser ca. 30 Minuten kochen lassen. So sind die Tonporen wieder sauber und frei von Kalk; der Römertopf kann beim nächsten Wässern wieder ausreichend Wasser aufnehmen. 

Erste Schritte
Sie haben einen neuen Römertopf erstanden? Dann sollten Sie vor der ersten Benutzung den Römertopf und den Deckel in reichlich kaltem Wasser einweichen. Danach mit einer Bürste gründlich reinigen und schon ist der Römertopf bereit für den ersten Einsatz. Vor jeder Benutzung müssen Sie den Römertopf mit Deckel ca. 10 Minuten wässern. Am besten füllen Sie das Geschirrspülbecken mit kaltem Wasser und legen das Unterteil des Römertopfes hinein. Den Deckel einfach umgekehrt in das Unterteil legen, dann passt beides zusammen auf einmal in das Waschbecken. Die unglasierte Außenseite des Römertopfs nimmt während dieser Zeit ausreichend viel Wasser auf. Während des Garens gibt der Naturton die Feuchtigkeit wieder ab, sodass immer ein optimales Garklima herrscht. Übrigens: Den Römertopf können Sie sowohl im Backofen als auch in der Mikrowelle verwenden! Speziell für die Mikrowelle gibt es mittlerweile auch kleinere, runde Modelle, die nicht an den Seitenwänden des Geräts anstoßen. Der Römertopf ist allerdings ungeeignet für den Herd; stellen Sie den Römertopf auch nicht auf eine heiße Herdplatte. 
Der Ofen wird für das Garen im Römertopf nicht vorgeheizt. Schieben Sie den geschlossenen Römertopf in den kalten Ofen und stellen Sie die Temperatur erst dann ein. Der Römertopf erwärmt sich langsam mit dem Ofen und kann so nicht durch einen zu großen Temperaturunterschied zerspringen. Falls Sie während des Garens Flüssigkeit ergänzen möchten, sollte diese angewärmt sein damit der Topf nicht zu rasch abkühlt und Risse bekommt. Wenn das Essen fertig ist, den heißen Römertopf nicht auf eine kalte Arbeitsfläche sondern auf einen Untersetzer, z.B. aus Kork, oder ein gefaltetes Handtuch stellen damit er nicht zu rasch abkühlt und springt.

Tipps und Tricks
Die Garzeiten können bei verschiedenen Herden variieren. Achten Sie einfach bei den ersten Rezepten darauf und verlängern Sie nach Bedarf die Garzeit. Der Römertopf speichert Feuchtigkeit - das verhindert, dass die Gerichte im Ofen anbrennen. Bis zu 25 Minuten Überschreitung der Garzeit sind so kein Problem. Keine Panik also, wenn die Gäste etwas später eintreffen! 
Um Ihre eigenen Rezepte im Römertopf zuzubereiten empfehlen wir folgendes: Den Römertopf immer in den kalten Ofen schieben, dann bei Ober-/Unterhitze 220 °C, bei Umluft 180 °C einstellen und die Garzeit wie im Rezept angegeben wählen. Beim Gasherd wählen Sie zu Beginn Stufe 3 und schalten dann während des Garvorgangs schrittweise auf Stufe 4 - 5 hoch. Um eine knusprige Kruste zu erhalten oder um Gerichte zum Schluss mit Käse zu überbacken, den Deckel während der letzten 10 - 15 Minuten entfernen und eventuell die Temperatur etwas erhöhen. Der Römertopf ist auch für die Mikrowelle geeignet. Dabei kann aber die Garzeit kürzer sein als im Backofen, deshalb die Speisen zwischendurch ab und zu testen. 
 
Sie sehen, der Römertopf ist ein vielseitiger Küchenhelfer, den es neu zu entdecken gilt. Stöbern Sie in unseren Rezepten - von Fisch und Fleisch über köstliche Gemüsegerichte bis hin zu Nachspeisen und sogar Brot und Kuchen zeigen wir Ihnen hier, wie viele kreative Kochideen sich mit dem Römertopf umsetzen lassen. Und jetzt wünschen wir Ihnen gutes Gelingen mit unseren Rezepten!
Ihre
Petra Koch und David Link
 
 



Geschmorte Bohnen mit Steinpilzen
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Garzeit ca.: 45 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

200 g getrocknete dicke Bohnen, z. B. Borlottibohnen
 300 g frische Steinpilze
 2 Möhren
 1 große Gemüsezwiebel
 1 Knoblauchzehe
 2 Stängel Salbei
 100 ml Gemüsebrühe
 2 EL Aceto balsamico
 Meersalz
 frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Zubereitung:
 1 Die Bohnen in kaltem Wasser über Nacht einweichen.
2 Den Römertopf wässern. Die Pilze putzen und längs in schmale Scheiben schneiden. Die Möhren schälen und in kleine Würfel schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, die Zwiebel in Ringe schneiden und den Knoblauch fein hacken.
3 Den Salbei abbrausen, trocken schütteln und die Blättchen von den Stielen zupfen.
4 Die Bohnen abgießen, mit den Pilzen, Karotten, Zwiebel, Knoblauch, Salbei, der Brühe und dem Balsamico im Römertopf mischen. Salzen und pfeffern. Verschließen und in den kalten Backofen schieben. Bei 200 °C Ober-/Unterhitze ca. 1 Stunde garen. Herausnehmen, abschmecken und nach Belieben mit frisch geröstetem Weißbrot servieren.




 
Geschmorter Romanasalat mit Tomaten und Parmesan
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 20 min
 Garzeit ca.: 1 h
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

2 große Köpfe Romana
 6 Tomaten
 Salz
 Pfeffer, aus der Mühle
 4 - 5 EL Olivenöl
 30 g Parmesan
Zubereitung:
 1 Einen Römertopf wässern.
 Den Salat im Ganzen waschen, trocken schütteln, putzen und in Spalten schneiden. In einem kleinen Topf Wasser zum Kochen bringen. Die Tomaten darin 2 Minuten blanchieren, dann abschrecken, häuten, halbieren und von den Stielansätzen befreien.
2 Den Salat mit den Tomaten in den Römertopf legen, salzen, pfeffern und mit Olivenöl beträufeln. Den Topf verschließen und in den kalten Backofen schieben. Bei 200 °C Ober-/Unterhitze ca. 1 Stunde schmoren lassen.
3 Das Gemüse auf Teller anrichten und mit frisch gehobeltem Parmesan bestreut servieren.




 
Italienischer Auberginen-Tomaten-Auflauf
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 20 min
 Wartezeit ca.: 30 min
 Garzeit ca.: 50 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

600 g Auberginen
 Salz
 5 Knoblauchzehen
 Olivenöl
 700 g reife Tomaten
 150 ml Tomatensaft
 1 TL getrockneter Oregano
 Pfeffer, aus der Mühle
Zubereitung:
 1 Den Römertopf wässern.
 Die Auberginen waschen, putzen und in schmale Scheiben schneiden. Mit etwas Salz bestreuen und in einem Sieb etwa 30 Minuten ziehen lassen. Den Knoblauch schälen und in Scheiben schneiden.
2 Die Auberginen trocken tupfen. Das Öl in einer großen Pfanne erhitzen und die Auberginen mit dem Knoblauch darin portionsweise bei mittlerer Hitze goldgelb braten, auf Küchenpapier entfetten.
3 In einem kleinen Topf Wasser zum Kochen bringen, darin die Tomaten 2 Minuten blanchieren. Abschrecken, häuten, vierteln, entkernen und in grobe Stücke schneiden. Mit dem Tomatensaft, Oregano, Salz und Pfeffer mischen und in den gewässerten Römertopf geben.
4 Die Auberginen- und Knoblauchscheiben oben auflegen, mit etwas Olivenöl beträufeln, den Topf verschließen und in den kalten Ofen schieben. Bei 180 °C Umluft ca. 45 Minuten garen. 




 
Carbonara-Auflauf
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 35 min
 Garzeit ca.: 35 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

250 g Tomaten
 100 g geräucherter Speck, in Scheiben
 1 Zwiebel
 500 g Spaghetti
 Salz
 200 g Erbsen, TK
 50 g Parmesan 
 4 Eier
 200 g Schlagsahne
 Pfeffer, aus der Mühle
 1 Prise Muskatnuss
 1/2 Bund Schnittlauch
Zubereitung:
 1 Den Römertopf wässern.
 Die Tomaten waschen, den Stielansatz und die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in Stücke schneiden. Den Speck in Streifen schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Den Speck in einer Pfanne ohne Fett auslassen und knusprig braten. In einem großen Topf Wasser zum Kochen bringen, salzen. Darin die Nudeln 5 Minuten vorkochen, abgießen und kalt abschrecken.
2 Nudeln mit Tomaten, Speck, Zwiebelwürfeln und Erbsen in dem Römertopf geben. Den Parmesan reiben. Die Eier mit der Sahne und dem Käse verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen und über die Nudeln gießen. 
3 Den Römertopf in den kalten Ofen schieben. Bei 180 °C Umluft ca. 30 Minuten backen. Den Schnittlauch abbrausen, trocken schütteln und in Röllchen schneiden. Auf den Auflauf streuen und servieren.
Tipp: Dieser Auflauf gelingt hervorragend in der runden Römertopf Brotbackschale.




 
Tortilla mit Wintergemüse
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 40 min
 Garzeit ca.: 50 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

700 g festkochende Kartoffeln
 100 g Petersilienwurzel
 100 g Knollensellerie
 100 g Blumenkohl
 100 g Brokkoli
 150 g Emmentaler
 200 ml Milch
 200 ml Sahne
 6 Eier
 2 EL gemischte, gehackte Kräuter, Petersilie, Thymian, Oregano
 1 EL Meerrettich
 Salz
 Pfeffer, aus der Mühle
 150 g Frühstücksspeck
 100 g gehackte Haselnüsse
Zubereitung:
 1 Den Römertopf wässern.
 Kartoffeln, Petersilienwurzeln und Sellerie schälen, die Kartoffeln in Scheiben und das Gemüse in 1 cm große Würfel schneiden. Blumenkohl und Brokkoli putzen, beides in kleine Röschen teilen.
2 Den Käse reiben. Die Milch mit der Sahne, den Eiern und dem Käse verquirlen. Mit Kräutern und Meerrettich würzen, mit Salz und Pfeffer kräftig abschmecken. Den Speck in Streifen schneiden und in einer Pfanne ohne Fett auslassen. Die Nüsse zugeben und mitrösten. 
3 Die Kartoffeln mit dem Gemüse und der Speckmischung in den Römertopf schichten, die Eiermilch darüber gießen. Den Römertopf in den kalten Ofen schieben. Bei 180 °C Umluft ca. 50 Minuten garen. In Stücke geschnitten servieren.
Tipp: Die Tortilla gelingt hervorragend in der runden Römertopf Brotbackschale.




 
Gefüllte Weinblätter
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Garzeti ca.: 1 h 30 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

2 Schalotten
 1 EL Sesamöl
 50 g Vollkornreis
 2 EL Rosinen
 4 Stängel Koriander
 2 EL geröstete Pinienkerne
 1/2 TL Zimt
 Salz
 Pfeffer, aus der Mühle
 20 Weinblätter, aus der Salzlake, griechisches Lebensmittelgeschäft
 1 Bio-Zitrone
 1/2 Bund Dill
Zubereitung:
 1 Den Römertopf wässern.
 Die Schalotten abziehen, fein hacken und in heißem Sesamöl anschwitzen. Den Reis einrühren etwas mitschwitzen lassen. 125 ml Wasser angießen aufkochen und den Reis bei kleinster Hitze zugedeckt in ca. 30 Minuten ausquellen lassen. Den Koriander abbrausen, trocken schütteln und die Blättchen hacken. Rosinen und Pinienkerne unter den Reis mischen, Koriander und Zimt einrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
2 Die Weinblätter unter kaltem Wasser abspülen und trocken tupfen. Je zwei Weinblätter versetzt übereinander legen, nur bei sehr großen ein Blatt pro Röllchen verwenden.
3 Je einen gehäuften Esslöffel der Füllung nahe an den Stielansatz der Weinblätter geben, die Seiten der Blätter nach innen einschlagen und die Blätter aufrollen.
4 Die gewickelten Weinblätter in den gewässerten Römertopf geben. Die Zitrone heiß abwaschen und in Scheiben schneiden. Die Zitronenscheiben auf die Weinblätter legen, den Topf verschließen und in den kalten Ofen schieben. Bei 220 °C Ober-/Unterhitze ca. 1 Stunde garen. Den Dill abbrausen, trocken schütteln und die Spitzen abzupfen. Die Weinblätter damit bestreuen und servieren.




 
Grüner und weißer Spargel mit Tartarensauce
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Garzeit ca.: 50 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

600 g grüner Spargel
 600 g weißer Spargel
 1 TL Salz
 1 Prise Zucker
 1 TL Butter
 1 Bio-Zitrone
Für die Tartarensauce:
 1 Schalotte
 2 hartgekochte Eier
 2 kleine Essiggurken 
 2 EL Kapern
 5 EL Mayonnaise
 3 EL Naturjoghurt
 1 Knoblauchzehe
 1/2 Bund Schnittlauch
 Pfeffer, aus der Mühle
Zubereitung:

1 Den Römertopf wässern.
 Den weißen Spargel vollständig und bei dem grünen Spargel nur das untere Drittel schälen, die holzigen Enden abschneiden. Den Römertopf wässern und die Stangen hineinlegen. Mit Salz und Zucker bestreuen und die Butter in Flöckchen darauf setzen. Die Zitrone heiß abwaschen und in Scheiben schneiden. Auf dem Spargel verteilen. Den Topf verschließen und in den kalten Ofen schieben. Bei 200 °C Ober-/ Unterhitze den grünen Spargel ca. 40 und den weißen Spargel ca. 50 Minuten garen.
2 Währenddessen für die Sauce die Schalotte schälen und fein würfeln. Die Eier pellen und mit den Gurken und Kapern fein hacken. Die Mayonnaise mit dem Joghurt verrühren. Gurken, Kapern, Eier und Schalotte untermischen und mit 1 - 2 EL Gurkenwasser, Salz und Pfeffer würzen. Den Knoblauch abziehen und in die Sauce pressen. Den Schnittlauch waschen, in Röllchen schneiden und unterrühren. Den Spargel auf Teller anrichten und mit der Sauce beträufelt servieren.




 
Indischer Kichererbsentopf
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Garzeit ca.: 1 h 5 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

400 g Kichererbsen, Dose
 1 Zwiebel
 1 Knoblauchzehe
 200 g Erbsen, TK
 600 g festkochende Kartoffeln
 2 Tomaten
 2 EL Ghee
 1/2 TL Kurkuma
 1 TL frisch geriebener Ingwer
 1 EL Garam Masala
 1 EL Kichererbsenmehl
 400 ml Gemüsebrühe
 Salz
 Cayennepfeffer
 100 g Schafskäse
 Chilifäden, für die Garnitur
Zubereitung:
 1 Einen Römertopf wässern.
 Die Kichererbsen in einem Sieb waschen und abtropfen lassen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und würfeln. Die Erbsen auftauen lassen. Die Kartoffeln schälen, waschen und in kleine Würfel schneiden.In einem kleinen Topf Wasser zum Kochen bringen. Darin die Tomaten 2 Minuten blanchieren, dann abschrecken, häuten, vierteln, entkernen und würfeln.
2 Die Zwiebel und den Knoblauch in heißem Ghee anschwitzen. Kurkuma, Ingwer und Garam Masala zugeben. Das Kichererbsenmehl darüber stäuben und alles mit der Brühe ablöschen. Vom Herd ziehen und abkühlen lassen. 
3 Das Gemüse mit den Kartoffeln mischen. In den Römertopf geben, mit Salz und Cayennepfeffer würzen, mit der Gewürzbrühe übergießen und verschlossen in den kalten Ofen schieben. Bei 220 °C Ober-/Unterhitze ca. 1 Stunde garen. Den fertigen Eintopf abschmecken und in Schalen füllen. Mit zerbröckeltem Schafskäse und Chilifäden bestreut servieren. Dazu nach Belieben indisches Fladenbrot (z.B. Pappadams oder Naan) reichen.




 
Chili mit roten Bohnen
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 25 min
 Garzeit ca.: 1 h
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

400 g Kidneybohnen
 400 g Mais 
 1 rote Chilischote
 600 g Tomaten
 2 Schalotten
 2 Knoblauchzehen
 2 EL Olivenöl
 250 ml Gemüsebrühe
 Salz
 Cayennepfeffer
Zubereitung:
 1 Den Römertopf wässern.
 Die Bohnen und den Mais in ein Sieb geben, abbrausen und gut abtropfen lassen. Die Chili waschen, längs halbieren, entkernen und fein hacken. In einem kleinen Topf Wasser zum Kochen bringen. Die Tomaten darin 2 Minuten blanchieren, dann abschrecken, häuten, vierteln, entkernen und in kleine Würfel schneiden. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein hacken.
2 In einem kleinen Topf das Olivenöl erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin hell anschwitzen. 
 Schalotten und Knoblauch mit dem restlichen Gemüse sowie der Chili in den Römertopf geben. Alles mischen, salzen, pfeffern und die Gemüsebrühe angießen. Zugedeckt in den kalten Backofen stellen. Bei 180 °C Umluft ca. 1 Stunde garen. Das Chili abschmecken und nach Belieben mit Taco-Shells servieren.




 
Toskanische Kartoffelpfanne mit Gemüse
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Garzeit ca.: 50 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

400 g festkochende Kartoffeln
 2 Möhren
 1 rote Paprikaschote
 1 gelbe Paprikaschote
 1 Zucchini
 1 Fenchelknolle
 2 Tomaten
 1 Zwiebel
 1 Knoblauchzehe
 150 g grüne Bohnen
 1 EL Oreganoblättchen
 Salz
 Pfeffer, aus der Mühle
 5 EL Olivenöl
 Schnittlauchhalme, und -blüten, zum Garnieren
Zubereitung:
 1 Einen Römertopf wässern. Die Kartoffeln gründlich waschen und trocken reiben. Das restliche Gemüse ebenfalls waschen und putzen. Die Möhren schälen und in Scheiben schneiden. Die Paprika von den Kernen und weißen Innenwänden befreien und in mundgerechte Stücke schneiden. Die Zucchini in Scheiben schneiden. Den Fenchel vierteln, von dem harten Strunk befreien und in schmale Spalten schneiden.
2 Die Tomaten entkernen und in Streifen schneiden. Die Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. Den Knoblauch schälen und durchpressen. Die Bohnen waschen, putzen und gegebenenfalls halbieren. Das Gemüse mit den Kartoffeln, Zwiebeln, Knoblauch und dem Oregano mischen, salzen, pfeffern und in den Römertopf geben. Mit dem Öl beträufeln und in den kalten Ofen schieben. Bei 220 °C Ober-/ Unterhitze ca. 50 Minuten garen. Mit Schnittlauch garniert servieren.




 
Cannelloni mit Gemüsesauce
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Garzeit ca.: 1 h 10 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

2 Zwiebeln
 2 Knoblauchzehen
 1 gelbe Paprikaschote
 1 rote Paprikaschote
 1 Zucchini
 1 kleine Fenchelknolle
 1 Brötchen vom Vortag
 500 g gemischtes Hackfleisch
 1 Ei
 Salz
 1 TL mittelscharfer Senf
 Pfeffer, aus der Mühle
 250 g Cannelloni
 800 g geschälte Tomaten, (1 große Dose)
 2 TL getrockneter Oregano
 150 g Mozzarella
Zubereitung:
 1 Einen Römertopf wässern. 
 Die Zwiebeln und den Knoblauch schälen und fein hacken. Die Paprika waschen, putzen, vierteln, entkernen und in kleine Würfel schneiden. Die Zucchini und den Fenchel waschen, putzen und ebenfalls klein würfeln. Das Brötchen in Wasser einweichen.
2 Das Hackfleisch mit der Hälfte der Zwiebeln, Knoblauch, Ei und dem sehr gut ausgedrückten Brötchen verkneten. Mit Salz, Senf und Pfeffer würzen. Die Hackmasse in die Nudeln füllen und diese in den vorbereiteten Römertopf setzen. Die Tomaten mit dem gewürfeltem Gemüse, der restlichen Zwiebeln und dem Knoblauch mischen und mit Salz, Pfeffer und Oregano würzen. Über den Röllchen verteilen.
3 Den Römertopf in den kalten Ofen schieben. Bei 220 °C Ober-/ Unterhitze ca. 1 Stunde garen. Den Mozzarella abtropfen lassen und in kleine Würfel schneiden. Den Käse über die Röllchen streuen und in ca. 10 Minuten gratinieren lassen. Sofort servieren.
Tipp: Die Cannelloni gelingen hervorragend in der Römertopf Auflaufform.




 
Provenzalisches Huhn
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 35 min
 Schmoren ca.: 50 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

1 Hähnchen, küchenfertig, ca. 1,2 kg
 Salz
 Pfeffer, aus der Mühle
 400 g Perlzwiebeln
 2 Zucchini
 6 Tomaten
 1 Paprikaschote
 50 g schwarze Oliven
 1 EL Kräuter der Provence

800 g Pellkartoffeln vom Vortag
 50 g Butter
 1 Friséesalat
 2 EL Weißweinessig
 4 EL Olivenöl
Zubereitung:
 1 Den Römertopf wässern.
 Das Hähnchen vierteln, waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer einreiben. Perlzwiebeln abziehen. Zucchini waschen, trocknen und in Stücke schneiden. 
2 In einem kleinen Topf Wasser zum Kochen bringen, die Tomaten darin 2 Minuten blanchieren. Dann abschrecken, die Haut abziehen, Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in Streifen schneiden. Die Paprikaschote waschen und halbieren. Kerne und Trennwände entfernen, die Hälften in Streifen schneiden.
3 Das Fleisch und das Gemüse mit Oliven und Kräutern zusammen in einen gewässerten Tontopf geben und in den kalten Ofen stellen. Bei 200 °C Ober-/Unterhitze ca. 50 Minuten schmoren lassen.
4 Die Kartoffeln schälen und nach Belieben halbieren. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln unter Wenden bräunen.Salzen.
5 Den Friséesalat waschen, trocken schleudern und in mundgerechte Stücke zupfen. Aus Essig und Öl eine Marinade rühren, salzen und pfeffern und unter den Salat mischen. Alles zusammen servieren.




 
Coq au vin
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 40 min
 Garzeit ca.: 1 h 10 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

1 Hähnchen, küchenfertig, ca. 1,2 kg
 Salz
 Pfeffer, aus der Mühle
 1 EL Weizenmehl
 150 g geräucherter Bauchspeck in Scheiben
 300 ml trockener Rotwein
 8 Schalotten
 200 g Champignons
 2 Knoblauchzehen
 3 - 4 Stängel Thymian
 1 Zweig Rosmarin
 ca. 100 ml Hühnerbrühe
 1 TL Pfefferkörner
 1 Lorbeerblatt
Zubereitung:
 1 Einen Römertopf wässern.
 Das Hähnchen waschen, trocken tupfen, salzen, pfeffern und in 8 Teile zerlegen. Salzen, pfeffern und leicht mit Mehl bestäuben. In einer heißen Pfanne den Speck auslassen und die Hähnchenteile darin rundherum anbraten. Herausnehme, beiseite legen und den Bratensatz mit 100 ml Rotwein ablöschen. Vom Herd ziehen und abkühlen lassen.
2 Die Schalotten abziehen, die Pilze putzen und mit Küchenpapier abreiben. Den Knoblauch abziehen und durchpressen. Die Kräuter abbrausen, trocken schütteln und klein zupfen.
3 Mit den Schalotten, Pilzen, Knoblauch, dem Fleisch, dem Speck, der Brühe, den Gewürzen, dem abgelöschten Bratensatz und dem restlichen Rotwein in den vorbereiteten Römertopf geben. Den Deckel auflegen und den Römertopf in den kalten Ofen schieben. Bei 220 °C Ober-/Unterhitze ca. 60 Minuten garen.
Tipp: Geflügel im Ganzen wird herrlich saftig im großen Römertopf Klassiker für 6 Personen.




 
Tajine mit Couscous, Hähnchen und Gemüse
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Garzeit ca.: 1 h 15 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

1 Brathähnchen, küchenfertig, ca. 1,4 kg
 Salz
 Pfeffer, aus der Mühle
 200 g Möhren
 2 gelbe Paprikaschoten
 1 Zucchini
 150 g Kichererbsen, Dose
 1 rote Chili
 1 Zwiebel
 1 Knoblauchzehe
 1/2 Zitrone
 250 g Pizzatomaten, Dose
 1 Msp. gemahlener Koriander
 1 Msp. gemahlener Ingwer
 Pflanzenöl
 300 g Couscous
 400 ml Gemüsebrühe
 3 Stängel Blattpetersilie
 2 Stängel Koriandergrün
Zubereitung:
 1 Den Römertopf wässern.
 Das Hähnchen waschen, trocken tupfen und in 8 Teile zerlegen. Die Stücke salzen und pfeffern. Das Gemüse waschen und putzen. Die Möhren schälen und in 3 cm lange Stifte schneiden. Die Paprika von Samen und Trennwänden befreien und in Rauten schneiden. Die Zucchini in schmale Scheiben schneiden. Die Kichererbsen in einem Sieb abbrausen und abtropfen lassen. Die Chili waschen und in Ringe schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Zitrone auspressen. 
2 Die Tomaten mit Gemüse, Chili, Knoblauch und Zwiebel mischen. Salzen, pfeffern, mit Zitronensaft, Koriander und Ingwer würzen und in den gewässerten Römertopf geben. Das Fleisch mit Öl bestreichen und auf das Gemüse legen. Den Römertopf verschließen und in den kalten Ofen schieben. Bei 220 °C Ober-/Unterhitze im Ofen ca. 1 Stunde und 15 Minuten garen. Die letzten 15 Minuten den Deckel entfernen und das Hähnchen leicht bräunen lassen.
3 Den Couscous in eine Schüssel geben und mit der heißen Brühe übergießen. Ca. 10 Minuten quellen lassen, dann mit einer Gabel auflockern. Die Petersilie und den Koriander abbrausen, trocken schütteln und klein zupfen. Den Couscous und das Gemüse mit dem Hähnchen anrichten. Mit Petersilie und Koriander garniert servieren.
Tipp: Sie benötigen keine Tajine-Form, um leckere nordafrikanische Gerichte zuzubereiten. Verwenden Sie z.B. den Römertopf Jubiläumstopf!




 
Pikantes Huhn mit getrockneten Früchten 
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Garzeit ca.: 1 h 30 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

200 g getrocknete Feigen
 200 g getrocknete Aprikosen
 300 g Silberzwiebeln
 1 Hähnchen, küchenfertig, ca. 1,2 kg
 2 Knoblauchzehen
 2 cm frischer Ingwer
 Salz
 Cayennepfeffer
 2 EL Honig
 2 EL Keimöl
 1 TL Tomatenmark
 1 TL Baharat (arabische Gewürzmischung, ersatzweise etwas Paprikapulver, Pfeffer, Zimt, Koriander, Kreuzkümmel und Nelkenpulver mischen)
 1 Limetten
 1 Zimtstange
 1 Sternanis
 1 EL Orangenblütenwasser
 5 cm Salatgurke
 250 g Couscous, Instant
 300 ml Geflügelbrühe
 1 Bund Koriander
 50 g Pinienkerne
Zubereitung:
 1 Den Römertopf wässern.
 Die Trockenfrüchte in lauwarmem Wasser einweichen. Die Zwiebeln abgießen. Das Hähnchen waschen und trocken tupfen. Knoblauch und Ingwer schälen und fein hacken. Das Hähnchen innen mit Salz und Cayennepfeffer würzen und mit Küchenzwirn zusammen binden.
2 Honig mit Öl, Tomatenmark, Baharat, Knoblauch und Ingwer verrühren, mit Salz und Cayennepfeffer würzen und das Hähnchen damit einpinseln. Das Hähnchen mit der Brust nach oben in den Römertopf legen. Die Limetten auspressen. Die Zwiebeln mit den Früchten, der Zimtstange, Sternanis, 2 EL Limettensaft und Orangenblütenwasser mischen und um das Hähnchen verteilen. 
3 Den Topf verschließen und in den kalten Ofen schieben. Bei 220 °C Ober-/Unterhitze ca. 1 Stunde garen. Dann den Deckel entfernen und das Hähnchen in ca. 25 Minuten bräunen lassen.
4 Währenddessen die Gurke waschen, längs halbieren, entkernen und in sehr kleine Würfel schneiden. Den Couscous in eine Schüssel geben. Die Geflügelbrühe erhitzen und über den Couscous gießen. Ca. 10 Minuten quellen lassen, dann mit einer Gabel auflockern.
5 Den Koriander abbrausen, trocken schütteln und die Blättchen fein hacken. Den Koriander, die Pinienkerne und die Gurke unter den Couscous mischen und mit Limettensaft abschmecken. Das Hähnchen mit dem Couscous servieren.
Tipp: Geflügel im Ganzen passt gut in den großen Römertopf Klassiker für 6 Personen.




 
In Bier geschmortes Hähnchen
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 25 min
 Garzeit ca.: 1 h 10 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

4 Hähnchenkeulen
 4 Hähnchenbrustfilets, mit Haut
 8 Schalotten
 100 g Champignons
 3 Stängel glatte Petersilie Salz
 Pfeffer, aus der Mühle
 100 g geräucherter Bauchspeck
 400 ml dunkles Bier
Zubereitung:
 1 Einen Römertopf wässern.
 Das Fleisch abbrausen und trocken tupfen. Die Brustfilets jeweils halbieren. Die Schalotten abziehen und halbieren. Die Champignons putzen und halbieren. Die Petersilie abbrausen, trocken schütteln und die Blättchen fein hacken.
2 Die Hähnchenteile mit Salz und Pfeffer würzen. Den Speck würfeln, in einer heißen Pfanne auslassen und das Fleisch von allen Seiten darin anbraten. Das Fleisch herausnehmen und den Bratensatz mit 100 ml Bier ablöschen. 
3 Die Champignons mit den Schalotten, dem abgelöschten Bratensatz und der Petersilie mischen. Alles salzen, pfeffern, in den Römertopf geben und die Hähnchenteile darauf setzen. Mit dem restlichen Bier begießen, den Topf verschließen und in den kalten Ofen schieben. Bei 200 °C Ober-/Unterhitze ca. 1 Stunde garen. Nach Belieben mit frischem Baguette servieren.




 
Hähnchenschenkel mit Knoblauch und Rosmarin in Zitronenbutter
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 25 min
 Garzeit ca.: 1 h 10 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

4 Hähnchenkeulen, küchenfertig
 3 Stängel frischer Rosmarin
 3 Knoblauchzehen
 Salz
 Pfeffer, aus der Mühle
 2 EL Butter
 2 Bio-Zitronen
 1 Bund Frühlingszwiebeln
Zubereitung:
 1 Einen Römertopf wässern.
 Die Hähnchenkeulen waschen, trocken tupfen und am Gelenk teilen. Mit den Fingern zwischen Fleisch und Haut fahren und die Haut so vorsichtig vom Fleisch lösen. Den Rosmarin abbrausen und trocken schütteln. Die Knoblauchzehen abziehen und in Streifen schneiden. Anschließend unter die Haut der Hähnchenkeulen stecken und diese Keulen salzen und pfeffern. 
2 Die Butter zerlassen. Die Zitronen heiß waschen, eine auspresen. Die zerlassene Butter mit dem Zitronensaft mischen. Die Keulen damit einstreichen und in den Römertopf legen. Die zweite Zitrone in dünne Scheiben schneiden und zugeben. Die Frühlingszwiebeln putzen, der Länge nach halbieren und in 7 cm lange Stücke schneiden. Zum Fleisch geben.
3 Den Deckel aufsetzen und in den kalten Ofen schieben. Bei 220 °C Ober-/Unterhitze ca. 1 Stunde garen. Den Deckel abnehmen und das Fleisch in 15 Minuten bräunen. Heiß servieren. Dazu passen Salzkartoffeln oder Reis.




 
Geschmortes Hähnchen mit Zwiebeln und Estragon 
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Garzeit ca.: 1 h 20 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

1 Brathähnchen, küchenfertig, 1,2 kg
 400 g Zwiebeln
 3 helle Spitzpaprika
 2 Stängel Estragon
 Salz
 Pfeffer, aus der Mühle
 100 ml trockener Weißwein
 Olivenöl
Zubereitung:
 1 Einen Römertopf wässern.
 Das Hähnchen waschen, trocken tupfen, in 8 Teile zerlegen, salzen und pfeffern. Die Zwiebeln abziehen und in Ringe oder Streifen schneiden. Die Paprikaschoten waschen, von den Kernen und weißen Innenwänden befreien und in 1 cm große Würfel schneiden. Den Estragon abbrausen, trocken schütteln, die Blättchen von den Stielen streifen und fein hacken. 
2 Die Zwiebeln mit Paprika und Estragon mischen, salzen, pfeffern und in den vorbereiteten Römertopf geben. Mit dem Wein begießen, das Hähnchen darauf legen und mit Öl bestreichen. Den Topf verschließen und in den kalten Ofen schieben. Bei 200°C Umluft ca. 1 Stunde 20 Minuten garen. Die letzten 15 Minuten den Deckel abnehmen und die Haut des Hähnchens bräunen lassen. 
3 Dazu passen knuspriges Weißbrot oder Ofenkartoffeln. 




 
Gänsebraten mit Thüringer Klössen und Rotkohl
(Für 6 Personen)
Zubereitungszeit: 1 h
 Garzeit ca.: 3 h
 Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:

1 junge Gans, küchenfertig, ca. 4 kg
 1 - 2 EL Salz
 1 EL Pfeffer, aus der Mühle
 1 TL getrockneter Beifuss
 2 Zwiebeln
 1 Knoblauchzehe
 2 Möhren
 1 - 2 Petersilienwurzeln
 2 Äpfel
 250 ml Geflügelbrühe
 150 ml dunkles Bier
Für den Rotkohl:
 1 Kopf Rotkohl
 1 Zwiebel
 2 EL Butterschmalz
 1 Prise Zucker
 75 ml Rotweinessig
 1 Prise Nelkenpulver
 1 Sternanis
 2 EL Preiselbeerkompott, aus dem Glas
Für die Kartoffelklöße:
 1 kg mehligkochende Kartoffeln
 150 g Weizenmehl
 2 Eier
 Salz
 4 Scheiben Weißbrot
 2 EL Butter
 2 EL Speisestärke
Außerdem:
 3 EL Cognac, nach Belieben
 Preiselbeerkompott, aus dem Glas
Zubereitung:
 1 Einen Römertopf wässern.
 Die Gans innen und außen waschen und gründlich trocknen.Bei Bedarf überschüssiges Fett aus der Bauchhöhle entfernen. Danach innen und außen mit Salz und Pfeffer einreiben und innen mit dem Beifuss bestreuen. Zwiebeln, Knoblauchzehe, Petersilienwurzeln und Möhren schälen und in Stücke schneiden. Die Äpfel waschen, vierteln, von den Kerngehäusen befreien und in Spalten schneiden. 
2 Die Gans mit der Hälfte der Apfelspalten füllen und mit Schaschlikspießen oder Rouladennadeln verschließen. Mit der Brust nach oben in den vorbereiteten Römertopf legen. Das Gemüse und die restlichen Apfelspalten um die Gans verteilen, den Fond und das Bier angießen und den Topf verschlossen in den kalten Ofen schieben. Bei 220 °C Ober-/Unterhitze ca. 2 1/2 Stunden garen.
3 Währenddessen den Rotkohl putzen, waschen und in feine Streifen schneiden. Die Zwiebel schälen und fein würfeln. Das Butterschmalz erhitzen und Kohl und Zwiebeln darin andünsten. Mit Zucker bestreuen und diesen leicht karamellisieren, dann den Essig und 125 ml Wasser angießen. Die Gewürze hinzufügen und den Rotkohl ca. 30-40 Minuten schmoren.
4 Für die Knödel die Kartoffeln schälen, waschen und in Salzwasser in ca. 25 Minuten gar kochen. Abgießen und die heißen Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse drücken. Mit Mehl, Eiern und Salz zu einem Teig verkneten. Das Brot entrinden, in kleine Würfel schneiden und in einer heißen Pfanne in der Butter goldbraun anbraten. Herausnehmen und auf Küchenpapier abtropfen lassen. Mit feuchten Händen aus dem Kartoffelteig Knödel formen, dabei jeweils einige Croûtons einarbeiten.
5 Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Die Stärke mit ein paar EL kaltem Wasser anrühren, in das heiße Wasser geben. Die Knödel im heißen Wasser ca. 20 Minuten gar ziehen lassen, dabei nicht kochen lassen.
6 Nach Ende der Garzeit der Gans den Deckel entfernen, den Bratenfond mit dem Gemüse in einen Topf geben. Mit einem Löffel etwas von dem Fett, das an der Oberfläche schwimmt, entfernen. Die Sauce pürieren. Abschmecken und gegebenenfalls nachwürzen. Die Gans wieder in den Römertopf legen, ohne Deckel wieder in den Ofen schieben und in ca. 30 Minuten knusprig braten. Dabei gelegentlichen mit Cognac oder Salzwasser (1 EL Wasser 1 TL Salz) bestreichen.
7 Den Rotkohl mit Preiselbeeren und Salz abschmecken.
 Die fertige Gans tranchieren und mit den Knödeln und dem Rotkohl auf vorgewärmte Teller anrichten und mit der Sauce und Preiselbeerkompott servieren. 
Tipp: Für Geflügel im Ganzen eignet sich der Römertopf Klassiker groß einfach ideal.




 
Ossobuco alla milanese
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 40 min
 Garzeit ca.: 2 h
 Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:

4 Kalbshaxenscheiben, à ca. 350 g
 Meersalz
 Pfeffer, aus der Mühle
 5 Tomaten
 4 rote Zwiebeln
 6 Knoblauchzehen
 7 EL Olivenöl
 4 Rosmarinzweige
 125 ml trockener Rotwein
 125 ml Fleischbrühe
 500 g mehligkochende Kartoffeln
 4 Möhren
 1 Bund Frühlingszwiebeln
 12 Cocktailtomaten
 50 g getrocknete Tomaten
Zubereitung:
 1 Den Römertopf wässern.
 Die Kalbshaxenscheiben waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Tomaten waschen, halbieren, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch würfeln.Die Zwiebeln abziehen und fein hacken. Die Knoblauchzehen abziehen und halbieren.
2 Das Fleisch auf beiden Seiten in 2 EL Öl braun anbraten und herausnehmen. Die Hälfte der Zwiebeln im Bratensatz anschwitzen, Tomatenwürfel zugeben und mit Rotwein ablöschen. Die Haxenscheiben in den gewässerten Römertopf legen, den Rotweinansatz, Knoblauch und 3 Rosmarinzweige zugeben. Den Fond angießen und alles zugedeckt in den kalten Ofen schieben. Bei 220 °C Ober-/ Unterhitze 1 1/2-2 Stunden garen.
3 Die Kartoffeln schälen und in Salzwasser in ca. 30 Minuten gar kochen. Die Möhren ebenfalls schälen und in Scheiben schneiden. Die Frühlingszwiebeln waschen, putzen und in etwa 4 cm lange Stücke schneiden. Die restlichen Zwiebeln in 1 EL Öl anschwitzen, Möhren und Frühlingszwiebeln zugeben. Kurz mitschwitzen, dann mit etwas Wasser ablöschen und zugedeckt ca. 10 Minuten schmoren.
4 Die Cocktailtomaten waschen und halbieren. Den restlichen Rosmarinzweig abbrausen, die Nadeln abstreifen. Tomaten mit Rosmarinnadeln, 2 EL Öl und etwas Salz vermengen. In einer feuerfesten Form im Ofen etwa 10 Minuten mit schmoren lassen.
5 Die fertigen Kalbsscheiben aus der Sauce heben und diese samt Gemüse durchpassieren. Die Sauce aufkochen, falls nötig etwas reduzieren lassen oder noch etwas Fond hinzufügen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
6 Die getrockneten Tomaten hacken. Die Kartoffeln abgießen und etwas zerdrücken. Auf Teller verteilen, restliches Öl darüber träufeln, die getrockneten Tomaten darüber streuen und mit etwas Salz würzen.
7 Die Kalbshaxenscheiben darauf anrichten, Karotten-Zwiebelgemüse sowie geschmorte Cocktailtomaten zugeben und alles mit der Sauce übergießen.
Tipp: Genügend Platz hat das Fleisch im Jubiläums-Römertopf.




 
Geschmortes Lammfleisch
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Garzeit ca.: 2 h 10 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

800 g Lammfleisch, aus der Keule
 5 Schalotten
 3 Knoblauchzehen
 1 Bio-Zitrone
 Salz
 Pfeffer, aus der Mühle
 2 EL Olivenöl
 1 TL Kümmel
 8 Safranfäden
 150 ml Fleischbrühe
 1/2 Bund glatte Petersilie
Zubereitung:
 1 Einen Römertopf wässern.
 Das Lammfleisch waschen, trocken tupfen und in etwa 4 cm große Stücke schneiden. Die Schalotten und den Knoblauch schälen. Die Schalotten halbieren und in Streifen schneiden. Den Knoblauch fein hacken. Die Zitrone heiß waschen und die Schale mit einem Zestenreißer abziehen (oder die Schale mit einem Sparschäler abziehen und in feine Streifen schneiden.)
2 Das Fleisch salzen, pfeffern und in einer heißen Pfanne mit Öl rundherum scharf anbraten. Den Knoblauch, die Schalotten, den Kümmel, die Zitronenzesten und den Safran untermengen und mit dem Fond ablöschen. Alles in den vorbereiteten Römertopf geben, den Deckel aufsetzen und in den kalten Ofen schieben. Bei 200 °C Ober-/Unterhitze 1 1/2-2 Stunden garen.
3 Die Petersilie abbrausen, trocken schütteln und die Blättchen fein hacken. Das Lammfleisch noch einmal abschmecken, die Petersilie untermischen und alles servieren.




 
Esterhazy-Braten
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 35 min
 Garzeit ca.: 2 h
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

1 Stange Lauch
 2 Zwiebeln
 400 g Knollensellerie
 400 g Möhren
 1,2 kg Rinderbraten, aus der Schulter
 Salz
 Pfeffer, aus der Mühle
 2 EL Pflanzenöl
 1 EL Tomatenmark
 500 ml Rotwein
 ca. 350 ml Fleischbrühe
 1 Lorbeerblatt
 1/2 TL Wacholderbeeren
 2 Gewürznelken
 1 TL Pfefferkörner
 3 EL Butter
 frische Lorbeerblätter, zum Garnieren
Zubereitung:
 1 Den Römertopf wässern. 
 Den Lauch waschen, putzen und die Hälfte in Ringe schneiden. Die Zwiebeln schälen und grob würfeln. Den Sellerie und die Möhren schälen und ebenfalls die Hälfte würfeln. Das restliche Gemüse in feine Juliennes schneiden. Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer würzen und in 2 EL heißem Öl in einer Pfanne von allen Seiten anbraten.
2 Das Fleisch in den Römertopf geben. Das gewürfelte Gemüse (bis auf den Lauch) im restlichen Öl im Bräter braun anbraten, das Tomatenmark und den Lauch untermengen, kurz mitschwitzen und mit der Hälfte vom Rotwein ablöschen. Reduzieren lassen und mit dem restlichen Rotwein ablöschen. Wieder reduzieren lassen und etwas Fleischbrühe zufügen. Lorbeerblatt, Wacholder, Nelken und Pfeffer zugeben und mit dem restlichen Fond zum Fleisch geben. Den Deckel aufsetzen und in den kalten Ofen schieben. Bei 180 °C Umluft ca. 2 Stunden garen.
3 Währenddessen die Gemüsejuliennes in 1 EL heißer Butter anschwitzen, etwas Wasser zugeben und alles zugedeckt in 2-3 Minuten gar dünsten. Mit Salz abschmecken. Den Braten aus der Sauce nehmen und in Alufolie gewickelt ruhen lassen. Die Sauce passieren und nach Bedarf reduzieren oder noch ein wenig Brühe zugeben. Vom Herd nehmen und die restliche kalte Butter einrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
4 Den Braten aufschneiden und auf einer Platte anrichten. Etwas Sauce darüber träufeln und mit den Gemüsejuliennes und Lorbeerblättern garniert servieren. Die restliche Sauce separat dazu reichen. Dazu passen Kartoffel- oder Semmelknödel.




 
Geschmorter Rostbraten
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Garzeit ca.: 1 h 30 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

2 Zwiebeln
 2 Petersilienwurzeln
 4 Stangen Sellerie
 2 Möhren
 1 Stange Lauch
 800 g Roastbeef
 Salz
 Pfeffer, aus der Mühle
 2 Lorbeerblätter
 4 schwarze Pfefferkörner
 1 Rosmarinzweig
 1/8 l Rinderfond
 frische Kräuter, zum Garnieren
Zubereitung:
 1 Einen Römertopf wässern. Die Zwiebeln schälen und grob hacken. Petersilienwurzeln, Sellerie, Möhren und Lauch waschen, putzen und in Scheiben oder Stücke schneiden.
2 Das Fleisch kalt abspülen, gut trocken tupfen, salzen und pfeffern. Das Fleisch in einen gewässerten Römertopf setzen, das Gemüse, Lorbeerblätter, Pfefferkörner und Rosmarin rundherum verteilen. Den Fond angießen und den Deckel aufsetzen. 
3 In den kalten Ofen schieben und bei 180 °C Umluft ca. 1 1/2 Stunden garen. Mit frischen Kräuterzweigen garniert servieren.




 
Chateaubriand mit Sauce Bearnaise
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 40 min
 Garzeit ca.: 1 h
 Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:

Für das Fleisch:
 2 Stangen Lauch
 2 Möhren
 4 Frühlingszwiebeln
 150 g grüne Bohnen
 150 g Champignons
 Salz
 1 kg Chateaubriand, küchenfertig
 2 EL Pflanzenöl
Für die Sauce:
 250 g Butter
 5 Stängel Estragon
 5 Stängel Kerbel
 150 ml trockener Weißwein
 2 EL Weißweinessig
 4 Pfefferkörner
 2 Eigelbe
Zubereitung:
 1 Den Römertopf wässern.
 Den Lauch waschen, putzen und in große Stücke schneiden. Die Möhren schälen, waschen und in grobe Stücke teilen. Die Frühlingszwiebeln waschen, putzen und ebenfalls in Stücke schneiden. Die Bohnen waschen, putzen, die Enden abschneiden und die Bohnen halbieren. Die Champignons putzen und blättrig schneiden.
2 Reichlich Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, salzen und das Gemüse, außer den Pilzen, in 3 Minuten blanchieren. Dann abschrecken, abtropfen lassen und beiseite stellen. 
3 Das Fleisch waschen, gut trocken tupfen und bei Bedarf parieren. In einer Pfanne das Öl erhitzen, darin das Fleisch rundherum anbraten. Salzen, pfeffern und herausnehmen. Das Gemüse mit den Pilzen in den gewässerten Römertopf legen, das Fleisch darauf setzen. Den Topf verschließen und in den kalten Ofen schieben. Bei 220 °C Ober-/ Unterhitze ca. 1 Stunde garen.
4 Für die Sauce die Butter schmelzen lassen und vom Herd nehmen. Die Kräuter abbrausen, trocken schütteln und die Blättchen von den Stielen zupfen, die Stiele aufbewahren. Die Blättchen fein schneiden. Den Wein mit dem Essig, den angedrückten Pfefferkörnern und den Kräuterstielen in einem kleinen Topf auf etwa 80 ml reduzieren lassen.
5 Die Eigelbe in einen Schlagkessel geben und die Reduktion durch ein Sieb dazu gießen. Salzen und über einem heißen Wasserbad cremig aufschlagen. Von der Hitze nehmen und die flüssige, lauwarme Butter erst tröpfchenweise, dann in dünnem Strahl unterrühren bis die Sauce schön glänzt und die gewünschte Cremigkeit hat.
6 Das fertig gegarte Fleisch in Scheiben schneiden und mit der Sauce, dem Gemüse und nach Belieben mit Pommes frites angerichtet servieren.




 
Hackbraten mit Kartoffelkruste
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 45 min
 Garzeit ca.: 1 h 45 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

Für den Hackbraten:
 1 Brötchen vom Vortag
 150 g Schafskäse
 125 g eingelegte rote Paprika, aus dem Glas
 1 Zucchini
 4 EL Öl
 Salz
 Pfeffer, aus der Mühle
 1 Zwiebel
 1 Knoblauchzehe
 2 Stängel glatte Petersilie
 800 g gemischtes Hackfleisch
 2 Eier
 2 TL mittelscharfer Senf
 400 g festkochende Kartoffeln
Für das Gemüse:
 3 Möhren
 150 g grüne Brechbohnen
 2 Schalotten
 2 EL Butter
Außerdem:
 1 Ei
 2 EL Milch
Zubereitung:
 1 Den Römertopf wässern.
 Das Brötchen in lauwarmem Wasser einweichen. Den Schafskäse in Würfel schneiden. Die Paprika abtropfen lassen und in Stücke schneiden. Die Zucchini waschen, putzen, der Länge nach in Scheiben schneiden und diese in 2 EL Öl anbraten. Herausnehmen und auf Küchenpapier entfetten. Salzen, pfeffern und beiseite stellen. 
2 Zwiebel und Knoblauch abziehen. Die Zwiebel fein würfeln und den Knoblauch durchpressen. Die Petersilie abbrausen, trocken schütteln und die Blättchen fein hacken. Knoblauch und Zwiebel in 1 EL heißem Öl andünsten. Die Petersilie dazugeben, kurz mitdünsten und die Masse zum Auskühlen auf einen Teller geben. 
3 Das Brötchen gut ausdrücken und mit dem Hackfleisch, der Zwiebelmischung, Eiern, Salz, Pfeffer und Senf gut verkneten. Käse und Paprika untermischen. Die Hackfleischmasse halbieren. Eine Hälfte auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben, die Zucchinischeiben längs darauf verteilen, dabei ringsherum einen 2 cm breiten Rand frei lassen. Die restliche Hackfleischmasse darauf geben, alles zu einem Laib formen und dabei gut andrücken. 
4 Den Braten in den gewässerten Römertopf legen, mit dem restlichen EL Öl bestreichen und den Deckel aufsetzen. In den kalten Ofen schieben und bei 200 °C Umluft ca. 1 1/2 Stunden garen.
5 Währenddessen die Kartoffeln waschen, in einen Topf mit Wasser geben und in 20 Minuten garen. Dann auskühlen lassen, pellen und grob raspeln. Die Möhren schälen, halbieren und in schräge Stücke schneiden. Die Bohnen putzen, waschen und halbieren. Die Schalotten abziehen und vierteln. In einem Topf Wasser zum Kochen bringen, salzen. Möhren und Bohnen darin in ca. 4 Minuten blanchieren, dann abschrecken und gut abtropfen lassen. In einer Pfanne die Butter zerlassen, das Gemüse zugeben und 2-3 Minuten anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer würzen.
6 Den Deckel vom Römertopf abnehmen, die Kartoffeln auf dem Braten verteilen und fest andrücken. Im heißen Ofen in weiteren 15 Minuten offen bräunen. Das Ei mit Milch, Salz und Pfeffer verrühren und die Kartoffelmasse damit gelegentlich bestreichen. Den fertigen Braten herausnehmen, in Scheiben schneiden und mit dem Gemüse auf Teller anrichten.




 
Saftiger Schweinebraten mit Gemüse
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 40 min
 Garzeit ca.: 2 h 20 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

1,2 kg Schweinebraten, küchenfertig, mit Schwarte
 Salz
 Pfeffer, aus der Mühle
 Rosenpaprika
 1/2 TL Chilipulver
 3 Möhren
 6 mittlere Kartoffeln
 10 Schalotten
 200 ml Fleischbrühe
 1 Lorbeerblatt
 1 Bund Thymian
 3 EL Olivenöl
Zubereitung:
 1 Einen Römertopf wässern. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und mit Salz, Pfeffer, Rosenpaprika und Chilipulver einreiben. Möhren, Kartoffeln und Schalotten schälen, die Möhren schräg in Scheiben und die Kartoffeln in Spalten schneiden. 
2 Das Fleisch mit dem vorbereiteten Gemüse, der Brühe, dem Lorbeerblatt und dem Thymian in den Römertopf legen (Schwarte nach oben). Das Öl darüber träufeln. Den Römertopf schließen, in den kalten Backofen schieben und bei 220 °C Ober-/Unterhitze ca. 2 Stunden schmoren lassen. Zum Schluss den Deckel entfernen und die Kruste in 20 weiteren Minuten braun werden lassen. Dabei mit Salzwasser (1 EL Wasser gemischt mit 1 TL Salz) bestreichen.
3 Den Römertopf aus dem Ofen nehmen, den Braten herausheben, mit dem Gemüse warm stellen und die Sauce in einen Topf geben. Die Sauce abschmecken, nach Belieben mit etwsa angerührter Speisestärke andicken und mit dem Braten und dem Gemüse servieren.
 




 
Kassler mit Kräuterkruste
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 35 min
 Garzeit ca.: 1 h 45 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

1 kg Kassler
 2 Zwiebeln
 2 Möhren
 1/2 Knollensellerie
 1 EL Butterschmalz
 Salz
 Pfeffer, aus der Mühle
 4 Wacholderbeere
 3 Lorbeerblätter
 150 g Kräuterfrischkäse
 80 g Semmelbrösel
 2 EL gemahlene Haselnüsse
 1 EL Milch
Zubereitung:
 1 Einen Römertopf in kaltem Wasser wässern. Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Die Zwiebeln, Möhren und Sellerie schälen und in sehr kleine Würfel schneiden. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Gemüse darin andünsten, salzen und pfeffern. Die Wacholderbeeren und Lorbeerblätter untermischen. 
2 Die Gemüsemischung in den abgetropften Römertopf einfüllen und das Fleisch daraufsetzen. Mit dem Deckel verschließen, in den kalten Ofen schieben und bei 220 °C Ober-/ Unterhitze ca. 90 Minuten garen.
3 Den Kräuterfrischkäse mit Semmelbröseln, Nüssen und Milch vermischen, salzen und pfeffern. Den Deckel abnehmen, die Masse auf dem Fleisch verstreichen und offen ca. 15 Minuten überbacken. In Scheiben geschnitten mit dem Gemüse servieren.




 
Rehragout mit Schupfnudeln und Thymian
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 40 min
 Garzeit ca.: 1 h 10 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

Für die Schupfnudeln:
 1 kg mehligkochende Kartoffeln
 2 Eier
 ca. 175 g Mehl
 1 - 2 EL Grieß
 Muskat, frisch gerieben
 Butterschmalz, zum Braten
Für das Ragout:
 800 g Rehfleisch, aus der Keule
 Salz
 Pfeffer, aus der Mühle
 3 Zwiebeln
 2 Möhren
 1 Stange Staudensellerie
 2 Knoblauchzehen
 2 EL Pflanzenöl
 1 Lorbeerblatt
 2 Nelken
 3 Wacholderbeeren
 1 EL Tomatenmark
 250 ml trockener Rotwein
 2 Zweige Thymian
 1 Zweig Rosmarin
Zubereitung:
 1 Den Römertopf wässern.
 Für die Schupfnudeln die Kartoffeln waschen und in einem Topf mit Wasser bedecken. Aufkochen, salzen und in ca. 30 Minuten garen.
2 Währenddessen für das Ragout das Fleisch waschen, trocken tupfen und parieren. In mundgerechte Würfel schneiden, salzen und pfeffern. Zwiebeln und Möhren schälen und würfeln. Den Sellerie waschen, putzen und klein schneiden. Den Knoblauch abziehen. 
3 Das Fleisch in einer Pfanne im heißen Öl portionsweise von allen Seiten kurz und kräftig anbraten und wieder herausnehmen. Dann die Zwiebeln im Bratfett glasig schwitzen, den Knoblauch dazupressen, die Möhren und den Sellerie kurz mitschwitzen. Lorbeerblatt, Nelke und Wacholderbeeren hinzufügen, das Tomatenmark einrühren und alles 100 ml Rotwein ablöschen. 
4 Das Fleisch mit dem Gemüseansatz und den Kräutern in den gewässerten Römertopf geben, den restlichen Rotwein angießen und gut verschlossen in den kalten Ofen schieben. Bei 200 °C Umluft ca. 1 Stunde 10 Minuten garen.
5 Inzwischen die Kartoffeln abgießen, abschrecken, pellen und sofort durch eine Kartoffelpresse drücken. Abkühlen lassen. Dann die Eier und so viel Mehl und Grieß zugeben, bis ein formbarer Teig entsteht. Mit Salz, Muskat und Pfeffer würzen.
6 Mit bemehlten Händen kleine fingerdicke und -lange Rollen mit spitz zulaufenden Enden formen. Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schupfnudeln darin portionsweise goldbraun braten. Fertige Schupfnudeln warm halten.
7 Das Ragout aus dem Ofen nehmen, das Lorbeerblatt, die Kräuterzweige, Nelken und Beeren entfernen, alles noch einmal abschmecken und zusammen mit den Schupfnudeln auf vorgewärmten Tellern anrichten.




 
Miesmuscheln im Weißweinsud
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 25 min
 Garzeit ca.: 40 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

2 kg Miesmuscheln
 2 Bund Suppengemüse
 1 EL Pflanzenöl
 500 ml trockener Weißwein
 1 Lorbeerblatt
 Salz
 Pfeffer, aus der Mühle
 2 Stängel Dill
 2 Stängel glatte Petersilie
Zubereitung:
 1 Einen Römertopf wässern.
 Die Muscheln waschen, entbarten und offene Exemplare entfernen. Das Suppengemüse putzen, gegebenenfalls waschen, den Lauch in schmale Ringe schneiden und das restliche Gemüse in sehr kleine Würfel schneiden. In einer Pfanne das Öl erhitzen, das Gemüse kurz anschwitzen und den Wein angießen. Die Gewürze zugeben und den Sud salzen und pfeffern.
2 Die Kräuter abbrausen und trocken schütteln. Den Sud mit den Muscheln und Kräutern in den Römertopf geben. Gut verschlossen in den kalten Ofen schieben und bei 200 °C Umluft ca. 40 Minuten garen. Die jetzt noch geschlossenen Muscheln wegwerfen. Die anderen Muscheln mit dem Gemüsesud angerichtet servieren. Nach Belieben geröstetes Baguette dazu reichen.
Tipp: Wir empfehlen für dieses Rezept den großen Römertopf für Fisch. Dort haben die Muscheln genügend Platz. Wenn Sie häufiger Fischrezepte zubereiten empfehlen wir Ihnen, den Römertopf für Fisch zu nutzen, da die Tonporen den Fischgeruch annehmen.




 
Bachsaibling mit Gemüse in Weisswein-Sahne-Sauce
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Garzeit ca.: 40 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

2 Möhren
 2 Zwiebeln
 2 Stange Staudensellerie
 5 Champignons
 4 Saiblingsfilets, à ca. 150 g (küchenfertig; mit Haut)
 Salz
 Pfeffer, aus der Mühle
 2 EL Zitronensaft
 1 EL Olivenöl
 150 ml trockener Weißwein
 ca. 250 ml Fischfond
 600 g festkochende Kartoffeln
 2 EL Butterschmalz
 1 EL Butter
 1 EL Mehl
 100 ml Sahne
 2 EL frisch gehackte Kräuter, z. B. Kerbel, Dill, Estragon
Zubereitung:
 1 Den Römertopf wässern. 
 Die Möhren und Zwiebeln schälen, den Sellerie waschen und putzen und alles in sehr kleine Würfel schneiden. Die Pilze putzen, mit Küchenpapier abreiben und in schmale Scheiben schneiden oder hobeln. Den Fisch waschen, trocken tupfen, salzen, pfeffern und mit etwas Zitronensaft beträufeln.
2 Das Gemüse in einer heißen Pfanne in 1 EL Öl kurz anschwitzen und mit dem Wein ablöschen. Salzen, pfeffern und in dem gewässerten Römertopf verteilen. Den Fisch darauf setzen und 150 ml Fond angießen. Mit dem Deckel verschließen und in den kalten Ofen schieben. Bei 220 °C Ober-/Unterhitze ca. 35 Minuten garen.
3 Währenddessen die Kartoffeln gründlich waschen und in einen Topf geben. Mit Wasser bedecken, aufkochen, salzen und in 35 Minuten garen. Abgießen, abschrecken, pellen und in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden.
4 In einer heißen Pfanne das Butterschmalz erhitzen, darin die Kartoffeln goldbraun braten.Salzen und pfeffern.
5 Den Fisch aus dem Topf nehmen, die Haut abziehen und den Fisch warm halten. Das Gemüse passieren und beiseite stellen. Die Butter in einem Topf zerlassen, mit dem Mehl bestäuben, leicht Farbe nehmen lassen und mit dem passierten Fond ablöschen. Kräftig rühren, damit sich keine Klumpen bilden. Die Sahne und den restlichen Fond angießen und ca. 3 Minuten köcheln lassen. Die Kräuter untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
6 Das Gemüse mit den Kartoffeln auf Teller verteilen, mit der Sauce beträufeln und den Fisch darauf setzen. Mit den Champignonscheiben belegen und servieren.
Tipp: Wir empfehlen für dieses Rezept den großen Römertopf für Fisch. Wenn Sie häufiger Fischrezepte zubereiten empfehlen wir Ihnen, dafür einen eigenen Römertopf zu nutzen, da die Tonporen den Fischgeruch annehmen.




 
Lachsforelle in Riesling
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 40 min
 Garzeit ca.: 1 h
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

1 Lachsforelle, à 1 kg, küchenfertig
 1 Bund Estragon
 1 Bund Frühlingszwiebeln
 200 g Champignons
 2 Zucchini
 1 Bio-Zitrone
 Salz
 Pfeffer, aus der Mühle
 2 EL Butter
 300 ml Riesling
 1 Schalotte
 200 ml Fischfond
 1 Lorbeerblatt
 150 g Sahne
 200 g Garnelen, küchenfertig, geschält und entdarmt
Zubereitung:
 1 Den Römertopf wässern. 
 Die Forelle waschen und trocken tupfen. Estragon abbrausen und trocken schütteln. Einige Estragonblättchen abzupfen und für die Garnitur beiseite legen. Die Frühlingszwiebeln waschen, putzen und in grobe Stücke schneiden. Die Champignons putzen und je nach Größe ganz lassen oder halbieren. Die Zucchini waschen, putzen und in Scheiben scheiden. Die Zitrone heiß abwaschen, die Schale mit einem Zestenreißer abziehen. Die weiße Haut der Zitrone abschälen, die Zitrone in Scheiben schneiden. 
2 Die Forelle innen und außen salzen und pfeffern und mit dem Estragon füllen. Frühlingszwiebeln, Champignons, Zucchini und Zitrone in den gewässerten Römertopf geben und die Hälfte der Butter in Flöckchen darauf geben. Salzen, pfeffern, ein Drittel des Rieslings angießen und die Forelle darauf legen. Die Form verschließen und in den kalten Ofen schieben. Bei 180 °C Umluft ca. 1 Stunde garen.
3 Währenddessen die Schalotte abziehen, würfeln und in der restlichen Butter anschwitzen. Mit dem restlichen Riesling ablöschen, Fischfond und Lorbeerblatt zugeben und den Sud um die Hälfte reduzieren lassen. Dann durch ein Sieb gießen, wieder in den Topf geben und die Sahne zufügen. Bis zur gewünschten Konsistenz einköcheln lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
4 Während den letzten 15 Minuten Garzeit die Garnelen um den Fisch herum verteilen und mitgaren lassen.
5 Den Römertopf aus dem Ofen nehmen. Die Forelle herausnehmen, Gemüse und Garnelen auf eine Platte geben und die Forelle darauf legen. Die Haut abziehen, den Fisch mit Zitronenzesten und Estragon bestreuen und etwas Sauce angießen. Die restliche Sauce separat dazu reichen.
Tipp: Wir empfehlen für dieses Rezept den großen Römertopf für Fisch. Wenn Sie häufiger Fischrezepte zubereiten empfehlen wir Ihnen, dafür einen eigenen Römertopf zu nutzen, da die Tonporen den Fischgeruch annehmen.




 
Lachs auf Gemüsereis
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Garzeit ca.: 35 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

700 g Lachsfilet, küchenfertig, ohne Haut
 Salz
 Pfeffer, aus der Mühle
 1 EL Zitronensaft
 1 rote Paprikaschote
 1 gelbe Paprikaschote
 1/2 grüne Paprikaschote
 250 g grüner Spargel
 1 kleine Zucchini
 1/2 Kohlrabi
 2 Tomaten
 1 Zwiebel
 1 EL Pflanzenöl
 150 ml trockener Weißwein
 200 g Langkornreis
 200 ml Gemüsebrühe
 Kerbelblättchen, zum Garnieren
 1 Bio-Zitrone
Zubereitung:
 1 Den Römertopf wässern. 
 Den Lachs waschen, trocken tupfen und in 8 gleichgroße Tranchen schneiden. Diese salzen, pfeffern und mit einem Spritzer Zitronensaft beträufeln.
2 Das Gemüse waschen und putzen. Die Paprikaschoten von den Kernen und weißen Trennwänden befreien und in 1 cm große Würfel schneiden. Das untere Drittel des Spargels schälen, die holzigen Enden und Spitzen abschneiden. Die Stangen in Scheiben schneiden und die Spitzen längs halbieren. Die Zucchini in sehr kleine Würfel schneiden. Den Kohlrabi schälen und in 1 cm große Würfel schneiden. In einem kleinen Topf Wasser zum Kochen bringen, darin die Tomaten 2 Minuten blanchieren. Dann abschrecken, entkernen und würfeln.
3 Die Zwiebel abziehen, fein hacken und in einer heißen Pfanne in dem heißen Öl glasig dünsten. Das restliche Gemüse zugeben, kurz mitschwitzen und mit dem Wein ablöschen. Salzen, pfeffern und vom Herd ziehen.
4 Den Reis untermischen und alles in den gewässerten Römertopf geben. Die Brühe angießen, den Fisch darauf legen und den Deckel aufsetzen. Den Topf in den kalten Ofen schieben und bei 200 °C Umluft ca. 35 Minuten garen. Die Zitrone heiß waschen und in Spalten schneiden. Den Gemüsereis mit dem Fisch anrichten und mit Kerbel und Zitronenspalten garniert servieren.
Tipp: Wir empfehlen für dieses Rezept den großen Römertopf für Fisch. Wenn Sie häufiger Fischrezepte zubereiten empfehlen wir Ihnen, dafür einen eigenen Römertopf zu nutzen, da die Tonporen den Fischgeruch annehmen.




 
Mediterraner Fischtopf mit Sellerie-Reis
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 25 min
 Garzeit ca.: 40 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

2 Stangen Staudensellerie
 250 g Langkornreis
 Salz
 2 Zwiebeln
 1 Knoblauchzehe
 1 EL Olivenöl
 2 EL gehackte Mandeln
 600 g Kabeljaufilet
 Pfeffer, aus der Mühle
 400 g Pizzatomaten
 200 ml trockener Weißwein
 200 ml Gemüsebrühe
 2 Lorbeerblätter
 1/2 Bund Thymian
Zubereitung:
 1 Den Römertopf wässern.
 Den Sellerie waschen, putzen und in feine Würfel schneiden. 500 ml Wasser zum Kochen bringen, salzen und den Reis darin nach Packungsanweisung garen. Den Sellerie nach der Hälfte der Garzeit zugeben und bei geringer Hitze mitkochen.
2 Die Zwiebeln und den Knoblauch schälen, die Zwiebeln in Ringe und den Knoblauch in feine Scheiben schneiden. In einer Pfanne das Öl erhitzen und die Zwiebeln mit den Mandeln goldgelb anschwitzen. Vom Herd ziehen und abkühlen lassen. Den Kabeljau abbrausen, trocken tupfen und in 8-12 Stücke schneiden. Salzen und pfeffern. Den Thymian abbrausen, trocken schütteln und die Blättchen abstreifen. 
3 Die Tomaten mit dem Weißwein und der Brühe mischen, mit Salz und Pfeffer würzen, die Lorbeerblätter untermischen und alles in den gewässerten Römertopf geben. Den Fisch auflegen. Zwiebeln, Mandelblättchen und Thymian darüber verteilen und den Topf verschließen. In den kalten Ofen schieben und bei 200 °C Umluft ca. 40 Minuten garen.
4 Das Fischragout abschmecken. Den Sellerie-Reis nach Bedarf nochmals erhitzen und den Fischtopf mit dem Sellerie-Reis angerichtet servieren.
Tipp: Wir empfehlen für dieses Rezept den Römertopf für Fisch. Wenn Sie häufiger Fischrezepte zubereiten empfehlen wir Ihnen, dafür einen eigenen Römertopf zu nutzen, da die Tonporen den Fischgeruch annehmen.




 
Fischsuppe auf provenzalische Art
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Garzeit ca.: 50 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

400 g Tomaten
 3 Zwiebeln
 1 kleine Fenchelknolle
 500 g gemischte Fischfilets, z. B. Lachs, Kabeljau, Seeteufel, Steinbeißer
 2 Zwiebeln
 1 Stängel Thymian
 1 Zweig Rosmarin
 Olivenöl
 1 l Fischfond
 1 Lorbeerblatt
 1 Döschen Safran
 Salz
 Pfeffer, aus der Mühle
 200 g Riesengarnelen, ungeschält
Zubereitung:
 1 Einen Römertopf wässern.
 In einem kleinen Topf Wasser zum Kochen bringen. Darin die Tomaten 2 Minuten blanchieren, dann häuten, entkernen und das Fruchtfleisch klein schneiden. Die Zwiebeln abziehen und in feine Würfel schneiden. Den Fenchel putzen, waschen und sehr klein schneiden. Die Fischfilets waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Stücke schneiden. Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken schütteln und die Blättchen bzw. Nadeln fein hacken.
2 Die Zwiebeln in heißem Öl glasig schwitzen, den Fenchel zufügen, 2 Minuten mitbraten, dann Tomaten zufügen und 250 ml Fischfond angießen. Thymian, Rosmarin, Lorbeer, Safran, Salz und Pfeffer hineingeben und kurz aufkochen lassen. Alles in den gewässerten Römertopf geben, den restlichen Fond angießen, den Fisch und die Garnelen salzen, pfeffern und darauf legen. Mit dem Deckel verschließen, in den kalten Ofen schieben und bei 220 °C Ober-/Unterhitze ca. 50 Minuten garen.
3 Nach Belieben geröstetes Thymianbrot dazu servieren. Dafür pro Person 2 Scheiben Weißbrot mit etwas Thymianöl beträufeln und unter dem vorgeheizten Backofengrill goldbraun rösten.
Tipp: Wir empfehlen für dieses Rezept den Römertopf für Fisch. Wenn Sie häufiger Fischrezepte zubereiten empfehlen wir Ihnen, dafür einen eigenen Römertopf zu nutzen, da die Tonporen den Fischgeruch annehmen.




 
Seeteufelfilets mit Cocktailtomaten und Oliven
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 25 min
 Garzeit ca.: 35 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

800 g Seeteufelfilet, küchenfertig, ohne Haut
 300 g Cocktailtomaten
 1 rote Paprikaschote
 1 gelbe Paprikaschote
 2 Stängel Salbei
 100 ml trockener Weißwein
 Olivenöl
 Salz
 Pfeffer, aus der Mühle
 Chiliflocken
 80 g schwarze, entsteinte Oliven
Zubereitung:
 1 Den Römertopf wässern. 
 Das Seeteufelfilet waschen, trocken tupfen und in 8 möglichst gleich große Stücke schneiden.
2 Die Cocktailtomaten waschen und trocken tupfen. Die Paprikaschoten mit einem Sparschäler schälen, halbieren, putzen und in grobe Stücke schneiden. Salbei abbrausen, trocken tupfen und die Blätter grob hacken.
3 Tomaten mit Paprika, Salbei, Oliven und Weißwein in den gewässerten Römertopf geben, salzen und pfeffern. Die Fischstücke darauf legen, mit Olivenöl beträufeln, ebenfalls salzen, pfeffern und mit Chili bestreuen. In den kalten Ofen schieben und bei 220 °C Ober-/Unterhitze ca. 35 Minuten garen.
4 Dazu passt knuspriges Ciabatta und ein gemischter Salat.
Tipp: Wir empfehlen für dieses Rezept den Römertopf für Fisch. Wenn Sie häufiger Fischrezepte zubereiten empfehlen wir Ihnen, dafür einen eigenen Römertopf zu nutzen, da die Tonporen den Fischgeruch annehmen.




 
Safrancouscous mit Fisch, Möhren und Rosinen
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Garzeit ca.: 35 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

500 g Möhren
 700 g weißes Fischfilet, küchenfertig, ohne Haut, z. B. Kabeljau, Steinbeißer
 Salz
 Pfeffer, aus der Mühle
 2 EL Zitronensaft
 2 EL Pflanzenöl
 1/2 TL Zucker
 1 Prise gemahlener Piment
 1 Prise gemahlener Zimt
 150 ml trockener Weißwein

1 EL Butter
 2 EL Rosinen
 300 g Couscous, Instant
 4 Safranfäden
 1 TL Kurkuma
 350 ml Gemüsebrühe
Zubereitung:
 1 Einen Römertopf wässern.
 Die Möhren schälen und schräg in dünne Scheiben schneiden oder hobeln. Den Fisch waschen, trocken tupfen, salzen, pfeffern und mit etwas Zitronensaft beträufeln. In einer heißen Pfanne im heißen Öl kurz scharf anbraten und herausnehmen. Die Möhren 2 Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren, abgießen, kalt abschrecken und gut abtropfen lassen.
2 Die Möhren im Römertopf verteilen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Piment und Zimt bestreuen, den Fisch darauf legen und Weißwein angießen. Mit Butterflöckchen belegen, den Deckel aufsetzen und in den kalten Ofen schieben. Bei 220 °C Ober-/ Unterhitze 30 Minuten garen.
3 Währenddessen die Rosinen in lauwarmem Wasser einweichen. Den Couscous mit Safran und Kurkuma mischen und in eine Schüssel geben. Die Brühe erhitzen, über den Couscous gießen und ca. 10 Minuten quellen lassen. Mit einer Gabel auflockern, die Rosinen untermischen und mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken. Den Couscous mit Fisch und Gemüse auf Teller anrichten und servieren.
Tipp: Wir empfehlen für dieses Rezept den Römertopf für Fisch. Wenn Sie häufiger Fischrezepte zubereiten empfehlen wir Ihnen, dafür einen eigenen Römertopf zu nutzen, da die Tonporen den Fischgeruch annehmen.




 
Würziges Krustenbrot mit Sonnenblumenkernen
(Für 1 Brot, ca. 1,5 kg)
Zubereitungszeit: 45 min
 Ruhezeit ca.: 2 h 15 min
 Backzeit ca.: 3 h 45 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

4 TL Kümmel
 2 TL Korianderkörner
 1 kg Roggenmehl
 400 g Weizenmehl
 3 TL Salz
 1 Würfel frische Hefe
 1 TL Zucker
 1 EL Brotgewürz
 150 g flüssiger Sauerteig, Reformhaus
 1 El Butter
 2 EL Sonnenblumenkerne
Zubereitung:
 1 Den Römertopf wässern.
 Die Gewürze in einem Mörser zerstoßen, mit beiden Mehlen und Salz mischen. In eine Schüssel geben und in die Mitte eine Mulde drücken. Die Hefe hineinbröckeln, mit ca. 150 ml lauwarmem Wasser verrühren, mit etwas Mehl vom Rand bestreuen und zugedeckt an einem warmen Ort 15 Minuten gehen lassen. 
2 Zucker, Brotgewürz, Sauerteig und 750 ml lauwarmes Wasser zugeben, mit den Händen oder den Knethaken des elektrischen Handrührgerätes zu einem glatten Teig verarbeiten und weitere 60 Minuten zugedeckt ruhen lassen.
3 Den Römertopf mit der Butter (eventuell vorher zerlassen) ausstreichen und mit etwas Mehl bestäuben. Den Teig auf bemehlter Arbeitsfläche nochmals durchkneten, zu einem Laib formen und in den Römertopf setzen. Mit Sonnenblumenkernen bestreuen und diese festdrücken. Den Deckel aufsetzen und das Brot nochmals 1 Stunde gehen lassen. 
4 Das Brot in den kalten Ofen schieben und bei 150 °C Ober-/Unterhitze ca. 3 Stunden backen. Dann die Hitze auf 200 °C Ober-/Unterhitze erhöhen, den Deckel abnehmen und das Brot in ca. 45 Minuten fertig backen.
Tipp: Dieses Krustenbrot können Sie gut im Römertopf Klassiker zubereiten. Dadurch bekommen Sie besonders schöne große Scheiben.




 
Rum-Früchte-Brot mit getrockneten Aprikosen
(Für 1 Römertopf, ca. 30 cm Länge 16 Scheiben)
Zubereitungszeit: 45 min
 Wartezeit: 3 h 15 min
 Backzeit ca.: 1 h
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

100 g Rosinen
 100 g getrocknete Aprikosen
 80 ml Rum
 100 ml Aprikosensaft (ersatzweise Orangensaft)
 100 g Vollkornweizenmehl
 150 g Weizenmehl
 150 g Dinkelvollkornmehl
 1/2 Würfel frische Hefe
 1 TL Zucker
 125 ml Milch
 75 g Butter, plus etwas für die Form
 125 g Magerquark
 2 Eier
 1/2 TL Salz
 3 TL Lebkuchengewürz
Zubereitung:
 1 Den Römertopf (Brotbackschale länglich) wässern.
 Die Rosinen mit den gewürfelten Aprikosen, dem Rum und dem Fruchtsaft mischen und 2 Stunden einweichen. In der Zwischenzeit die drei Mehlsorten in eine Schüssel geben, in die Mitte eine Mulde drücken und die Hefe hineinbröseln. Den Zucker und 2 EL Milch zugeben und mit etwas Mehl vom Rand zu einem Vorteig verrühren. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 15 Minuten gehen lassen. 
2 Die Früchte abtropfen, die Flüssigkeit auffangen. Die restlichen Zutaten bis auf die Abtropfflüssigkeit zum Vorteig geben und alles miteinander zu einem glatten Teig verkneten, nach Bedarf etwas von der Abtropfflüssigkeit unterkneten. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.
3 Den Römertopf mit Butter einstreichen. Den Teig zu einem länglichen Laib formen, in den Topf legen und weitere 15 Minuten gehen lassen. Den Topf in den kalten Ofen schieben. Bei 220 °C Ober-/Unterhitze ca. 1 Stunde backen. Das fertige Brot aus dem Ofen nehmen, aus der Form stürzen und auskühlen lassen. In Scheiben geschnitten servieren. Dazu passen süße Aufstriche oder Quark. Probieren Sie das Brot auch einmal mit Käse, z.B. Camembert oder Ricotta!
Tipp: Backen Sie dieses Brot am besten in der Brotbackschale Pane länglich. Alternativ verwenden Sie einen Römertopf ohne Deckel.




 
Süßes Nussbrot
(Für 1 Römertopf; 30 cm Länge, 16 Scheiben)
Zubereitungszeit: 45 min
 Gehen lassen ca.: 1 h 15 min
 Backen ca.: 1 h
 Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:

Für den Teig:
 500 g Mehl
 1 Würfel frische Hefe, 42 g
 200 ml Milch
 75 g Zucker
 1 Ei
 100 g weiche Butter
 1 Msp Zitronenabrieb
Für die Füllung:
 200 g gemahlene Haselnüsse
 100 g gemahlene Mandeln
 50 g Zucker
 4 cl Rum
Außerdem:
 Butter, für die Form
 5 EL Puderzucker
 2 EL gehackte Haselnüsse
Zubereitung:
 1 Den Römertopf (Brotbackschale länglich) wässern.
 Das Mehl in eine Schüssel sieben. In der Mitte eine Mulde drücken und die Hefe hinein bröckeln. 4 EL lauwarme Milch und 1 EL Zucker zugeben und mit der Hefe verrühren. Abgedeckt an einem warmen Ort ca. 15 Minuten gehen lassen.
2 Dann die restliche Milch, restlichen Zucker, Ei, Butter und Zitronenabrieb zugeben und zu einem geschmeidigen Teig verkneten, der sich vom Schüsselrand löst (evtl. etwas mehr oder weniger Milch verwenden). Abgedeckt weitere ca. 45 Minuten gehen lassen.
3 Für die Füllung Nüsse und Mandeln mit Zucker, Rum und ein wenig Wasser zu einer festen aber streichfähigen Masse verrühren. Den Teig zu einem Rechteck von ca. 30x45 cm ausrollen. Mit der Füllung bestreichen, dabei einen Rand von ca. 1 cm frei lassen. Von einer kurzen Seite her aufrollen so dass eine ca. 30 cm lange Rolle entsteht. 
4 Den Römertopf ausbuttern. Die Teigrolle mit der Nahtseite nach unten in den Römertopf legen und mit Mehl bestäuben. Nochmals abgedeckt ca. 15 Minuten gehen lassen. Dann den Teig mit einem scharfen Messer diagonal mehrmals leicht einschneiden.
5 Den Topf in den kalten Ofen schieben und bei 220 °C Ober-/Unterhitze ca. 1 Stunde backen. Das fertige Brot aus dem Ofen nehmen, aus der Form lösen und auskühlen lassen. 
6 Für den Guss den Puderzucker mit ein wenig Wasser glatt rühren und den Kuchen damit bepinseln. Mit den gehackten Nüssen bestreuen und trocknen lassen. In Scheiben geschnitten servieren.
Tipp: Backen Sie dieses Brot am besten in der Brotbackschale Pane länglich. Alternativ verwenden Sie einen Römertopf ohne Deckel.




 
Schwedisches Buchweizenbrot mit Leinsamen
(Für 1 Kastenbrot, ca. 30 cm Länge)
Zubereitungszeit: 30 min
 Wartezeit ca.: 1 h 20 min
 Backzeit ca.: 1 h
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

80 g Leinsamen
 250 g Buchweizenmehl
 200 g Weizenmehl
 100 g Roggenmehl
 1 TL Salz
 1 Päckchen Trockenhefe
 180 ml lauwarme Milch
 1 EL Butter
Zubereitung:
 1 Einen länglichen Römertopf (Brotbackschale) wässern.
 Den Leinsamen mit 300 ml lauwarmen Wasser mischen und ca. 4 Stunden einweichen.
2 Die Mehlsorten mit Salz und Hefe mischen, in eine Schüssel geben und die eingeweichten Leinsamen mit der Flüssigkeit zugeben. Die Milch angießen und alles mit den Händen oder den Knethaken des elektrischen Handrührgerätes zu einem glatten Teig verarbeiten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen. 
3 Den Römertopf mit Butter einfetten. Den Teig noch einmal durchkneten, zu einem länglichen Laib formen und in den vorbereiteten Römertopf legen. Weitere 20 Minuten gehen lassen, dann Topf in den kalten Ofen schieben. Bei 220 °C Ober-/Unterhitze ca. 1 Stunde backen. Das fertige Brot herausnehmen, auskühlen lassen und in Scheiben geschnitten servieren.
Tipp: Backen Sie dieses Brot am besten in der Brotbackschale Pane länglich. 




 
Kastenweißbrot
(Für 1 Brot)
Zubereitungszeit: 30 min
 Wartezeit ca.: 1 h 30 min
 Backzeit ca.: 1 h
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

1/2 Würfel frische Hefe 
 500 g Weizenmehl
 1 TL Salz
 1/2 TL Zucker
 1 Ei
 70 g Crème fraîche
 Butter, für den Topf
Zubereitung:
 1 Einen Römertopf (Brotbackschale länglich) wässern.
 Die Hefe in 200 ml lauwarmem Wasser auflösen. Das Mehl mit Salz und Zucker mischen, in eine Schüssel geben, in die Mitte eine Mulde drücken, die Hefemilch eingießen und mit etwas Mehl vom Rand zu einem Vorteig verrühren. Ca. 15 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen. 
2 Das Ei und die Crème fraîche zugeben und alles mit den Händen oder den Knethaken des elektrischen Handrührgerätes zu einem glatten Teig verarbeiten. Diesen zugedeckt weitere 60 Minuten gehen lassen. 
3 Den Römertopf ausbuttern. Den Teig noch einmal durchkneten, in den vorbereiteten Römertopf geben und noch einmal 15 Minuten gehen lassen. Den Topf in den kalten Ofen schieben. Bei 200 °C Umluft ca. 1 Stunde backen. Das fertige Brot aus dem Ofen nehmen, auskühlen lassen und in Scheiben geschnitten servieren.
Tipp: Backen Sie dieses Brot am besten in der Brotbackschale Pane länglich. Alternativ verwenden Sie einen Römertopf ohne Deckel.




 
Türkisches Sesambrot
(Für 1 Brot)
Zubereitungszeit: 1 h
 Gehen lassen: 1 h 30 min
 Backen ca.: 1 h
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

500 g Mehl
 1 Würfel frische Hefe, 42 g
 280 ml Milch
 25 g Zucker
 1 Prise Salz
 50 g Butter
 40 g Tahin
 3 EL Honig
 3 EL Sesamsamen
Zubereitung:
 1 Einen runden Römertopf wässern.
 Das Mehl in eine Schüssel geben und eine Mulde formen. Die Hefe hineinbröckeln und mit 4 EL lauwarmer Milch verrühren. Zugedeckt ca. 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Dann die restliche lauwarme Milch (bis auf 2 EL), Zucker, Salz und 25 g Butter zugeben und mit der Küchenmaschine gründlich zu einem glänzenden Teig verkneten. Zugedeckt weitere ca. 30 Minuten gehen lassen. 
2 Auf bemehlter Arbeitsfläche kräftig durchkneten und zu einem Rechteck (ca. 60x20 cm) ausrollen. Mit Tahin bestreichen und mit Honig beträufeln. Mit 2 EL Sesam bestreuen und längs einrollen, so dass eine Rolle von ca. 60 cm ensteht. Zu einer Schnecke aufdrehen.
3 Den Römertopf mit etwas Butter bestreichen und mit Sesam ausstreuen. Die Teigschnecke in den Topf legen und zugedeckt ein letztes Mal ca. 30 Minuten gehen lassen. Dann mit den übrigen 2 EL Milch bepinseln und offen in den kalten Ofen schieben. Bei 220 °C Ober-/Unterhitze ca. 1 Stunde backen. Aus dem Ofen nehmen, mit der restlichen Butter bestreichen und etwas abkühlen lassen. Aus der Form nehmen und auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.
Tipp: Wir empfehlen für dieses Brot die Römertopf Brotbackschale rund.




 
Haselnuss-Mandel-Kuchen
(Für 1 Römertopf, ca. 15x30 cm bzw. für 16 Scheiben)
Zubereitungszeit: 30 min
 Backzeit ca.: 1 h
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

4 Eier
 1 Prise Salz
 250 g Butter
 200 g Zucker
 1 Vanilleschote, Mark
 400 g Mehl
 1 TL Backpulver
 ca. 120 ml Milch, nach Bedarf
 100 g gemahlene Haselnüsse
 50 g gemahlene Mandeln
 Puderzucker, zum Bestäuben
Zubereitung:
 1 Den Römertopf (Brotbackschale länglich) wässern.
 Die Eier trennen. Die Eiweiße mit 1 Prise Salz steif schlagen. Die Butter(bis auf 1 EL für die Form) mit Zucker und dem ausgekratzten Vanillemark schaumig schlagen. Nach und nach die Eigelbe unterrühren und cremig schlagen. Das Mehl mit dem Backpulver mischen, abwechselnd mit der Milch unterrühren bis ein geschmeidiger Teig entstanden ist. Haselnüsse und Mandeln unterrühren und den Eischnee unterziehen.
2 Den Römertopf mit der restlichen Butter ausstreichen. Den Teig einfüllen und den Topf offen in den kalten Ofen schieben. Bei 200 °C Ober-/Unterhitze ca. 1 Stunde backen.
3 Den fertigen Kuchen vorsichtig aus dem Topf stürzen, auskühlen lassen und mit Puderzucker bestäuben. Dazu schmecken Schlagsahne und Milchkaffee.
Tipp: Besonders saftig wird dieser Kuchen in der Römertopf Brotbackschale länglich.




 
Gewürzkuchen
(Für 1 länglichen Römertopf, 30 x 15 cm, oder 20 Scheiben)
Zubereitungszeit: 30 min
 Backzeit ca.: 1 h
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

125 g Nougat
 150 g weiche Butter, plus etwas für die Form
 4 Eier
 1 Prise Salz
 180 g brauner Zucker
 50 g Sahne
 100 g Mehl
 25 g Speisestärke
 200 g gemahlene Haselnüsse
 50 g gehackte Haselnüsse
 1 TL Zimt
 1/2 TL Nelkenpulver
 1/2 TL gemahlener Piment
 1 Prise gemahlener Anis
 1/2 Päckchen Backpulver
Zubereitung:
 1 Den Römertopf (Brotbackschale länglich) wässern.
 Nougat und Butter in Stücke schneiden und über einem heißen, nicht kochenden Wasserbad schmelzen. Vom Herd nehmen und abkühlen lassen. Die Eier trennen und das Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen. 
2 Die Eigelbe mit dem Zucker und der Sahne schaumig schlagen und die Nougatmasse unterrühren. Das Mehl mit der Stärke, den Nüssen, Gewürzen und dem Backpulver mischen und unterheben. Zum Schluss den Eischnee auf die Teigmasse setzen und nach und nach unterziehen.
3 Den Römertopf ausbuttern. Die Masse in den vorbereiteten Römertopf geben und diesen in den kalten Ofen schieben. Bei 200 °C Ober-/Unterhitze ca. 1 Stunde backen. Den fertig gebackenen Kuchen herausnehmen, aus der Form stürzen und auskühlen lassen. In Scheiben geschnitten servieren.
Tipp: Besonders saftig wird dieser Kuchen in der Römertopf Brotbackschale länglich.




 
Bratäpfel
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Garzeit ca.: 45 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

2 EL Rosinen
 2 EL Rum
 4 große Äpfel, z. B. Boskop
 1 EL Zitronensaft
 50 g zerlassene Butter
 1/2 TL Zimt
 3 EL Zucker
 100 g Marzipanrohmasse
 35 g Semmelbrösel
 3 EL Preiselbeerkompott, aus dem Glas
 2 EL gehackte Mandeln
 60 g gemischte Nüsse 
Zubereitung:
 1 Einen Römertopf wässern. Die Rosinen in Rum einweichen.
 Die Äpfel waschen, trocken reiben und einen kleinen Deckel abschneiden. Mit einem Kugelausstecher vorsichtig das Kerngehäuse und etwas Fruchtfleisch entfernen, dabei nicht durch den Apfelboden brechen.
2 Die Äpfel mit Zitronensaft beträufeln. Den Römertopf mit ein wenig zerlassener Butter ausstreichen. und die Äpfel hineinsetzen. Zimt und Zucker mischen und ein wenig in die Äpfel streuen. Die Marzipanrohmasse mit den Semmelbröseln und den Preiselbeeren vermischen und die abgetropften Rosinen sowie die gehackten Mandeln untermischen. Die Masse in die ausgehöhlten Äpfel füllen und mit der restlichen zerlassenen Butter beträufeln. Mit dem restlichen Zimt-Zucker bestreuen. 
3 Die Nüsse hacken und die Äpfel damit bestreuen. Den Deckel aufsetzen und die Äpfel in den kalten Ofen schieben. Bei 200 °C Ober-/Unterhitze ca. 45 Minuten backen. 10 Minuten vor Ende der Garzeit den Deckel abnehmen und die Äpfel leicht bräunen lassen. Nach Belieben mit Vanillesauce servieren.




 
Gefüllte Pfirsiche
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 20 min
 Backzeit ca.: 40 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

4 große Pfirsiche
 70 g Amarettinis
 40 g Zucker
 50 g Butter
 1 Eigelb
 1/4 TL gemahlene, getrocknete Lavendelblüten (z.B. aus der Apotheke)
 1/2 TL Zitronenabrieb
 75 g gehackte Mandeln
Zubereitung:
 1 Einen Römertopf wässern.
 Die Pfirsiche waschen, trocken tupfen, halbieren und die Kerne herausdrehen. Vorsichtig etwas Fruchtfleisch aus den Pfirsichen auslösen (z.B. mit einem Kugelausstecher) und klein würfeln. Mit den zerbröselten Amarettinis, Zucker, der Hälfte der Butter, dem Eigelb, Lavendel und Zitronenabrieb mischen. 
2 Die Pfirsichhälften in den Römertopf setzen und mit der Amarettinimasse befüllen. Die Mandeln darüber streuen, die restliche Butter in Flöckchen darauf verteilen und den Topf verschließen. In den kalten Ofen schieben und bei 180 °C Ober-/Unterhitze ca. 30 Minuten garen. Den Deckel abnehmen und die Pfirsiche in weiteren 10 Minuten goldbraun gratinieren. 
3 Nach Belieben auf geschlagener Sahne oder Mascarponecreme angerichtet servieren. Für die Mascarponecreme 250 g Mascarpone mit 2 EL Puderzucker, 2 TL Zitronensaft und nach Geschmack ein wenig Orangenlikör oder Amaretto glatt rühren.




 
Scheiterhaufen mit Zwetschgen
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 45 min
 Garzeit ca.: 1 h 20 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

2 EL Rosinen
 2 EL Rum
 6 Milchbrötchen
 60 g Nougat
 1 großer Apfel
 2 Birnen
 20 g Butter (plus etwas für die Form)
 4 EL Zucker
 3 EL Apfelsaft
 1/2 Vanilleschote
 6 Eier
 150 ml Milch
 150 g Schlagsahne
 Salz
 2 EL Puderzucker
 2 EL Mandelblättchen

600 g reife Zwetschgen
 1 EL Vanillezucker
 1/2 TL Zimtpulver
 1 Prise gemahlener Koriander
 1 Prise Nelkenpulver
 2 EL Pflaumenschnaps
Zubereitung:
 1 Einen Römertopf wässern.
 Die Rosinen in Rum einweichen. Die Brötchen in 0,5 cm dünne Scheiben schneiden, den Nougat würfeln. Apfel und Birnen schälen, vierteln, von den Kerngehäusen befreien und in schmale Scheiben schneiden. In einer Pfanne die Butter zerlassen und die Obstscheiben darin andünsten. Mit 1 EL Zucker bestreuen, leicht karamellisieren lassen und mit dem Apfelsaft ablöschen. Weitere 2 Minuten dünsten, vom Herd ziehen und abkühlen lassen. 
2 Die Vanilleschote längs aufschlitzen, das Mark herauskratzen. Die Rosinen abgießen, den Rum aufbewahren. 5 Eier trennen und die Eigelbe mit dem übrigen Ei, Milch, Sahne, Zucker, dem Rum von den Rosinen und dem Vanillemark verrühren. Die Eiweiße mit einer Prise Salz steif schlagen und den Puderzucker unterziehen. Weiterschlagen, bis die Masse glänzt und Spitzen zieht. Den Eischnee in den Kühlschrank stellen.
3 Den Römertopf mit Butter einfetten und mit der Hälfte der Brötchenscheiben auslegen. Mit dem Obst, Rosinen, Nougat und Mandelblättchen belegen, die restlichen Brötchenscheiben auflegen und die Eiermilch darüber gießen. Den Topf verschließen und in den kalten Ofen schieben. Bei 200 °C Ober-/Unterhitze ca. 50 Minuten backen. Dann den Deckel abnehmen, den Eischnee locker aufsetzen, mit den Mandelblättchen bestreuen und in weiteren 25-30 Minuten leicht bräunen.
4 Währenddessen die Zwetschgen waschen, halbieren und entkernen. Mit 3 EL Zucker, Vanillezucker und den Gewürzen in einen Topf geben, zum Kochen bringen und einige Minuten dünsten. Mit dem Pflaumenschnaps ablöschen, die Butter einrühren und vom Herd ziehen. Zusammen mit dem Auflauf servieren.




Rhabarberauflauf mit Mandelbaiser
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 40 min
 Garzeit ca.: 1 h 15 min
 Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:

1 kg Rhabarber
 150 g Zucker
 1 Vanilleschote
 1/2 Bio-Zitrone
 12 Stück Vollkornzwieback
 3 Eier
 1 Päckchen Vanillezucker
 150 g Crème fraîche
 Salz
 2 EL Puderzucker
 50 g Mandelblättchen
Zubereitung:
 1 Einen Römertopf wässern. 
 Den Rhabarber waschen, putzen, 2 Stangen in dünne Scheiben schneiden, den Rest der Länge nach halbieren und in ca. 3 cm lange Stücke schneiden. Die Vanilleschote der Länge nach halbieren, das Mark herauskratzen. Die Zitronenschale abreiben, den Saft auspressen.
2 Den Rhabarber mit dem Zucker(bis auf 1 EL), Vanillemark und Zitronensaft mischen. Den Zwieback in den vorbereiteten Römertopf legen.
3 Die Eier trennen, die Eigelbe mit Vanillezucker, 1 EL Zucker und Zitronenschale cremig aufschlagen und dann die Crème fraîche unterziehen. Die Creme auf dem Zwieback verteilen und den Rhabarber darüber geben. Den Deckel aufsetzen und den Topf in den kalten Ofen schieben. Bei 180 °C Ober-/Unterhitze ca. 50 Minuten backen.
4 Das Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen und den Puderzucker nach und nach dazugeben. Weiterschlagen, bis die Masse anfängt, Spitzen zu ziehen. Den Deckel vom Römertopf abnehmen, den Eischnee auf dem Auflauf locker verteilen und die Mandelblättchen darüber streuen. Offen im heißen Ofen in 20-25 Minuten bräunen. Herausnehmen und mit Puderzucker bestäubt servieren.




 
Beerengrütze mit Milchreis
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Garzeit ca.: 50 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

Für den Milchreis:
 1 Vanilleschote
 80 g Zucker
 1 TL Zitronenabrieb
 1 l Milch
 180 g Milchreis
Für die Grütze:
 400 g gemischte Beeren
 1 EL Zitronensaft
 2 Päckchen Vanillezucker
 100 g Sauerkirschen, Glas
 roter Fruchtsaft, zum auffüllen
 200 ml trockener Rotwein
 1 - 2 TL Speisestärke
 1 Zimtstange
 2 Gewürznelken
Außerdem:

1 EL Butter für den Römertopf
 3 EL Zucker
 1 TL Zimt
Zubereitung:
 1 Einen Römertopf wässern, dann ausbuttern.
 Die Vanilleschote der Länge nach halbieren, auskratzen und das Mark mit der Schote, Zucker, Zitronenschale und Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Den Reis zugeben und alles weitere 5 Minuten köcheln lassen. 
2 Die Vanilleschote entfernen und den Reis samt Flüssigkeit in den vorbereiteten Römertopf geben. Diesen verschließen und in den kalten Ofen schieben. Bei 175 °C Ober-/Unterhitze ca. 45 Minuten garen.
3 Zwischenzeitlich für die Grütze die Beeren verlesen, putzen und gegebenenfalls waschen. Mit dem Zitronensaft und Zucker mischen und 30 Minuten ziehen lassen. Die Kirschen abtropfen lassen, den Saft auffangen und mit dem Fruchtsaft auf 300 ml auffüllen. 3 EL Rotwein mit der Stärke glatt rühren, den restlichen Wein mit dem Saft und den Gewürzen in einem Topf zum Kochen bringen und 5 Minuten köcheln lassen. 
4 Die Gewürze herausnehmen, die Stärke einrühren und alles 1 Minute unter Rühren kochen lassen. Die Beeren vorsichtig untermischen, den Topf vom Herd ziehen und auskühlen lassen.
5 Den fertigen Milchreis mit Zimt und Zucker bestreuen und mit der Roten Grütze auf Teller anrichten.




 
Dampfnudeln mit Vanillesauce
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Gehen lassen ca.: 1 h 30 min
 Garzeit ca.: 45 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

Für die Dampfnudeln:
 500 g Weizenmehl
 1 Würfel frische Hefe, 42 g
 100 g Zucker
 500 ml Milch
 100 g Butter (plus etwas für die Form)
 Puderzucker, zum Bestäuben
Für die Vanillesauce:
 250 ml Milch
 250 ml Sahne
 1 Vanilleschote
 1 - 2 EL Stärke
 60 g Zucker
 5 Eigelbe
Zubereitung:
 1 Den Römertopf wässern.
 Das Mehl in eine Schüssel geben, in die Mitte eine Vertiefung drücken. Die Hefe mit 50 g Zucker und 250ml lauwarmer Milch verrühren und in die Vertiefung gießen. Mit etwas Mehl bestauben und gehen lassen. Nach ca. 30 Minuten an den Rand 50 g Butterflöckchen setzen und alles zu einem Teig verkneten. Mit einem Tuch bedecken und weitere 30 Minuten gehen lassen. 
2 Den Hefeteig zu einer langen Rolle formen und in 10-12 Portionen teilen, rund formen. Weitere ca. 30 Minuten gehen lassen. Die restlichen 50 g Butter in einem Topf schmelzen lassen. Den Römertopf ausbuttern.
3 Zur Butter die restlichen 50 g Zucker und die übrigen 250 ml Milch geben und die Flüssigkeit in den Römertopf geben. Die Dampfnudeln nebeneinander in den Topf setzen, den Deckel fest verschließen. Den Topf in den kalten Ofen schieben und bei 220 °C Ober-/Unterhitze ca. 45 Minuten garen. Den Topf bis zum Ende der Garzeit nicht öffnen.
4 Für die Vanillesauce von der Milch 3-4 Esslöffel abnehmen und zur Seite stellen. Die restliche Milch mit der Sahne und der aufgeschlitzten Vanilleschote aufkochen, dann vom Herd nehmen.
5 Speisestärke und Vanillezucker mischen, mit der beiseite gestellten Milch und den Eigelben glatt rühren. Die nicht mehr kochende Milch einrühren und unter Rühren erhitzen (nicht kochen!), bis die Masse sämige Saucenkonsistenz aufweist. Durch ein Sieb gießen und zu den Dampfnudeln servieren.
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Spinatpizza
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Ruhezeit ca.: 1 h
 Backzeit ca.: 30 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

Für den Teig:
 1/2 Würfel Hefe
 500 g Mehl (plus etwas für die Arbeitsfläche)
 1 EL Salz
 4 EL Olivenöl (plus etwas für das Blech)
Für den Belag:
 450 g Pizzatomaten
 1 TL getrockneter Oregano
 Pfeffer, aus der Mühle
 2 Zehen Knoblauch
 500 g frischer Blattspinat
 1 EL Kapern
 50 g grüne Oliven, entsteint
 3 Kugeln Mozzarella, à 125 g
 2 EL Olivenöl, zum Beträufeln
Zubereitung:
 1 Für den Teig die Hefe in 250 ml lauwarmem Wasser auflösen. Das Mehl mit dem Salz mischen, in eine Schüssel geben, in die Mitte eine Mulde drücken und das Hefewasser sowie das Öl eingießen. Mit den Händen oder den Knethaken des elektrischen Handrührgerätes zu einem glatten Teig verkneten. Sollte der Teig zu trocken sein, noch etwas lauwarmes Wasser zugeben, sollte der Teig zu feucht sein, noch etwas Mehl einarbeiten. Den Teig auf bemehlter Arbeitsfläche ca. 10 Minuten kräftig durchkneten und zugedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.
2 Den Ofen auf 200 °C Umluft vorheizen. Das Backblech mit 1-2 EL Öl bepinseln.
3 Den Teig nochmal kräftig durchkneten, ausrollen und auf das Blech legen, dabei einen Rand formen. Für den Belag die Tomaten mit dem Oregano vermengen, salzen und pfeffern. Den Knoblauch schälen, fein hacken und zufügen. 
4 Den Spinat waschen und putzen. In einem großen Topf Wasser zum Kochen bringen, salzen und darin den Spinat kurz blanchieren. Abschrecken, ausdrücken und grob hacken. Mit den Kapern vermengen. Die Oliven in Scheiben schneiden. Den Mozzarella abtropfen lassen und ebenfalls in Scheiben schneiden. 
5 Die Tomaten gleichmäßig auf dem Teig verstreichen. Den Spinat und den Mozzarella darauf verteilen und mit den Oliven belegen. Mit Pfeffer würzen, mit Olivenöl beträufeln und im vorgeheizten Ofen in ca. 30 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen und in Stücke geschnitten servieren.
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