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Wir mchten lhnen mit den Informationen und
Anregungen in diesem Buch das Leben er-
leichtern und Sie inspirieren, Neues auszupro-
bieren. Bei jedem unserer Biicher achten wir
auf Aktualitét und stellen héchste Anspriiche
an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Rezepte
und Informationen werden von unseren Auto-
ren gewissenhaft erstellt und von unseren Re-
dakteuren sorgfiltig ausgewahlt und mehr-
fach gepriift. Deshalb bieten wir lhnen eine
100%ige Qualitiitsgarantie.

Darauf kénnen Sie sich verlassen:

Wir legen Wert darauf, dass unsere Kochbiicher

zuverlassig und inspirierend zugleich sind.

Wir garantieren:

« dreifach getestete Rezepte

« sicheres Gelingen durch Schritt-fiir-Schritt-
Anleitungen und viele niitzliche Tipps

« eine authentische Rezept-Fotografie

Wir méchten fiir Sie immer besser werden:

Sollten wir mit diesem Buch Ihre Erwartungen
nicht erfillen, lassen Sie es uns bitte wissen!
Wir tauschen Ihr Buch jederzeit gegen ein
gleichwertiges zum  gleichen oder ahnlichen
Thema um. Nehmen Sie einfach Kontakt zu unse-
rem Leserservice auf. Die Kontaktdaten unseres
Leserservice finden Sie am Ende dieses Buches.

GRAFE UND UNZER VERLAG
Der erste Ratgeberverlag - seit 1722.

INHALT

TIPPS UND EXTRAS

Umschlagklappe vorne:
Das Prinzip Romertopf®

4 Klassiker mit Gelinggarantie
6 Bunter Gemiisetopf

7 Das gewisse Etwas

64 SiiBes Brot und Gebéck

Umschlagklappe hinten:
Herzhaftes Brot
Wiirzen around the World

B GO VRGAIEE -~ & o s

3

Gefiillte Ofenpaprika mit Couscous
Buchteln mit Ratatouille-Fiillung
14 Ofen-Gemiise-Bulgur
Schwarzwurzel-Graupen-Topf
Bohnen-SiiBkartoffel-Chili
Kiirbis-Kichererbsen-Topf
Berglinsen-Eintopf mit Rauchertofu

I~}

S ® a3

20 Wurzelgemiise mit Blumenkohlkruste

22 FEINE FLEISCHGELUSTE

COVER-
24 Schinkenspargel auf Kartoffelgratin REZEPT
26 Kréut beef auf Frii i
28 Rindfleischtopf mit Quitten / i
30 Drumsticks auf mediterranem Gemiise W———
31 Tandoori-Chicken mit Mangogurken
32 Elsdsser Baeckeroffe 52 Aprikosengratin mit Crunch
34 Kiirbisgemiise mit Mettballchen 54 Brotauflauf mit Zwetschgen
36 Kasseler auf StiBkartoffel-Sauerkraut 55 Kirsch-Clafoutis mit Kardamom
37 Entenkeulen auf Rotkohl 56 p i mit i ;
58 Mandelmilchreis mit Friichten
59 Stracciatella-Knodel auf Ananas
38— FRISCHE-MEERESBRISE i (e
T i e 60 Register E
40 Kabeljau auf Auberginen-Caponata 28 mprecatl
42 Ganze Forellen mit Spargel
44 Asiatischer Teriyaki-Lachs
45 Blumenkohl-Fisch-Curry
46 Meeresfriichte-Paella mit Safran
48 Fischgulasch mit Brokkoli
49 Fisch in Schinken auf Pilz-Risotto

@ Das griine Blatt bei den Rezepten heift
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BUCHTELN MIT RATATOUILLE-FULLUNG

Ein Hoch auf den Romertopf®! Hier verwshnt er uns mit besonders weichen, fluffigen
HefeklgBen — mal nicht siiB, sondern als herzhafte Gemiiseversion.

350 g Dinkelmehl (Type 630)
100 ml Milch

10 g frische Hefe

5EL Olivendl

Salz

14 EL getrocknete Kréauter der
Provence

2 Eier (M)

2 rote Paprika
400 g Zucchini

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2EL Tomatenmark

Pfeffer

AuBerdem:

Mehl zum Arbeiten

Olivendl zum Einfetten und
Bestreichen

Macht satt und gliicklich #

Fiir 4 Personen |
50 Min. Zubereitungszeit |
50 Min. Gehzeit |

50 Min. Backzeit

Pro Portion ca. 535 kcal,
18gE, 21gF, 67 gKH
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1 Das Mehlin eine Schiissel geben und in die Mitte eine Mulde
driicken. 50 ml Milch lauwarm erhitzen und die Hefe darin auflo-
sen. Die Hefemilch in die Mulde geben und mit etwas Mehl vom
Rand bestduben. Den Vorteig zugedeckt an einem warmen Ort
ca. 10 Min. gehen lassen.

2 3ELOlivendl, 14 TL Salz, getrocknete Kréuter und abrige Milch
verrihren, mit den Eiern zum Vorteig geben. Alles mit den Knet-

haken des Handrihrgerats zu einem glatten Teig kneten (8ild 1).
Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 40 Min. gehen lassen

3 Inzwischen die Paprika halbieren, Trennwénde und Kerne ent-
fernen, die Halften waschen und ca. %2 cm gro wirfeln. Zucchini
putzen und ebenfalls ca. %2 cm groB wiirfeln. Zwiebel und Knob-
lauch schilen und fein wirfeln. Die tbrigen 2 EL Olin einer
Pfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin glasig diins-
ten. Die Gemusewdrfel dazugeben und bei mittlerer Hitze unter
Ruhren ca. 2 Min. anbraten (Bild 2). Das Tomatenmark und

6 EL Wasser unterrithren und das Ganze offen ca. 5 Min. dinsten.
Salzen, pfeffern und auf dem Herd warm halten

4 Den Romertopf® wassern. Den Teig auf der bemehlten Flache
durchkneten und in acht Stiicke teilen. Zu Kugeln formen, flach
driicken und 1-2 EL Fiillung in die Mitte geben (Bild 3). Den Teig
Uber der Fiillung verschlieRen und wieder zu Kugeln formen. Den
Romertopf® abtrocknen und mit Ol einfetten. Die Teigkugeln hin-
einsetzen und mit Ol bestreichen. Den Topf mit Deckel in den kal-
ten Ofen stellen und die Buchteln bei 220° ca. 45 Min. backen
Den Deckel abnehmen und die Buchteln ca. 5 Min. fertig backen.
Warm servieren. Die Ubrige Ratatouille-Fiillung dazu servieren.
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KURBISGEMUSE MIT METTBALLCHEN

Lassiger geht’s nicht: Kiirbis und Co. garen entspannt im Ofen, wéhrend Sie die Mettbéllchen
zubereiten. Und zum Schluss toppen die wiirzig-deftigen Béllchen das Gemiise.

400 g kleine festkochende
Kartoffeln

1kleiner Hokkaido-Kirbis
(ca. 600g)

2 Stangen Lauch

1groBe rote Paprika

2TL getrockneter Majoran
Salz | Pfeffer

4EL Olivensl

125 ml Gemiisebriihe

350 g gewiirztes Schweinemett
TEi

1Eigelb

4EL Semmelbrésel

300 g Kirschtomaten

Herbstlich

Fiir 4 Personen |

35 Min. Zubereitungszeit |
15td. 15 Min. Garzeit

Pro Portion ca. 595 kcal,
278E,34gF, 48 gKH

Tipp
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1 Den Romertopf® wassern. Die Kartoffeln schalen, waschen
und in ca. 1,5 cm breite Spalten schneiden. Den Kirbis putzen,
waschen, halbieren, entkernen und in ca. 2 cm breite Spalten
schneiden, die Spalten quer halbieren. Den Lauch putzen, griind-
lich waschen und in ca. 1cm breite Ringe schneiden. Die Paprika
halbieren, Trennwénde und Kerne entfernen, die Halften waschen
und in ca. 2,5 cm grofe Stiicke schneiden.

2 Kartoffeln, Kirbis, Lauch und Paprika in den Rémertopf® ge-
ben, mit dem Majoran, Salz, Pfeffer und 3 EL Olivenol gut vermi-
schen. Die Brilhe dazugieRen. Den Topf mit Deckel in den kalten
Ofen stellen und das Gemuise bei 220° ca. 1 Std. garen.

3 Inzwischen das Mett, das Ei, das Eigelb und die Semmelbrosel
in eine Schissel geben, leicht salzen und pfeffern. Alles grundlich
verkneten und die Masse zu 16 walnussgroen Ballchen formen.
In einer groRen beschichteten Pfanne den tbrigen EL Ol erhitzen
und die Béllchen darin bei groRer Hitze rundherum ca. 5 Min. an-
braten. Auf einen Teller geben. Die Kirschtomaten waschen.

4 Den Deckel vom Romertopf® abnehmen und die Tomaten un-
ter das Gemise heben. Die Mettballchen obendrauf verteilen und
den Eintopf ohne Deckel ca. 15 Min. fertig garen.

Mit einem frischen Feta-Petersilien-Dip wird der wiirzige
Herbst-Eintopf zum Abheben lecker. Und so geht's:

150 g Feta zerbréseln und mit 250 g griechischem Sahnejo-
ghurt mischen. % Bund Petersilie waschen, trocken schilt-
teln, fein schneiden und unterheben.




ASIATISCHER TERIYAKI-LACHS

4 Lachsfilets (a ca. 160 g) | 2 Knoblauchzehen |
1 Stiick Ingwer (ca. 2 cm) | 1 rote Chilischote |
1Bio-Limette | 6 EL Teriyaki-Sauce (japan.
Wiirzsauce) | 300 g Méhren | 300 g Knollensel-
lerie | 2 Stangen Lauch | 2 EL dunkles Sesamél |
Salz | Pfeffer | %2 Bund Koriandergriin

Verschirft lecker

Fiir 4 Personen | 30 Min. Zubereitungszeit |
45 Min. Garzeit
Pro Portion ca. 425 kcal, 34 g E, 28 g F, 9 g KH

1" Den Romertopf® wassern. Die Lachsfilets ab-

brausen, trocken tupfen und in eine Schale legen
Den Knoblauch und den Ingwer schalen. Die Chi-
lischote langs halbieren, entkernen und waschen
Knoblauch, Ingwer und Chili klein wirfeln. Die Li-
mette hei waschen und abtrocknen, die Schale

fein abreiben und den Saft auspressen. Limetten-
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saft und -schale, Teriyakisauce, Knoblauch, Ingwer
und Chili verrithren und iber den Fisch tréufeln.
Marinieren, bis das Gemiise gegart ist.

2 Die Mohren und den Sellerie putzen, schalen
und in feine Stifte schneiden. Den Lauch putzen,
grindlich waschen und schrég in ca. 1¢m breite
Ringe schneiden. Das Gemise und das Sesamol in
den Romertopf® geben, mit Salz und Pfeffer wir-
zen und alles gut vermischen. Den Topf mit Deckel
in den kalten Ofen stellen und das Gemise bei
220° ca. 25 Min. garen.

3 Die Lachsfilets aus der Marinade nehmen, auf
dem Gemise verteilen und mit der Marinade be-
tréufeln. Alles mit Deckel weitere 20 Min. garen
Das Koriandergriin waschen, trocken schitteln
und klein schneiden. Vor dem Servieren auf den
Lachs streuen. Dazu passt Basmatireis

BLUMENKOHL-FISCH-CURRY

600 g Blumenkohl | 2 rote Paprika | 2 rote Zwie-
beln | 2EL gelbe indische Currypaste |

400 g Kokosmilch (aus der Dose) | 2 TL kérnige
Gemiisebriihe | 300 g Lachsfilet | 300 g Rot-
barschfilet | Salz | Pfeffer| 250 g TK-Erbsen |
1EL Limettensaft | %2 Bund Schnittlauch

Feuriges aus Fernost

Fiir 4 Personen | 25 Min. Zuberei it]

paste, die Kokosmilch und die Briihe verriihren
und tber das Gemise gieBen. Alle Zutaten gut ver-
mischen. Den Topf mit Deckel in den kalten Ofen
stellen und alles bei 220° ca. 50 Min. garen.

2 Inzwischen die Fischfilets abbrausen, trocken
tupfen und ca. 2 cm groR wiirfeln. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Erbsen antauen lassen. Den
Topf herausnehmen und die Erbsen unter das Ge-

15td. Garzeit
Pro Portion ca. 480 keal, 35 g E, 34 g F, 8 g KH

1" Den Romertopf® wassern. Den Blumenkohl put-

zen, waschen und in Réschen teilen, die dicken
Stiele schalen und wirfeln. Die Paprika halbieren,
Trennwande und Kerne entfernen, die Halften wa-
schen und in ca. 1,5 cm groBe Stiicke schneiden
Die Zwiebeln schélen und in Streifen schneiden.
Das Gemuse in den Romertopf® geben. Die Curry-

miise mischen. Die Fischwiirfel darauf verteilen
und alles ohne Deckel weitere ca. 10 Min. garen.

3 Die Fischwiirfel vorsichtig unter das Gemiise
heben, mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschme-
cken. Den Schnittlauch waschen, trocken schitteln
und in Rélichen schneiden. Vor dem Servieren auf
das Curry streuen. Dazu schmeckt indisches Naan-
Brot oder weiBer Duftreis.
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APRIKOSENGRATIN MIT CRUNCH

Das ist wirklich eine Siinde wert: Sii-sduerliches Obst gart in feinem Vanillesud, bevor es
mit Cantuccini-Flocken iiberbacken und von Quarksahne gekrént wird.

Fiir das Aprikosengratin:
750 g reife Aprikosen
1Vanilleschote

50 ml Apfelsaft

50 g Rohrohrzucker

2TL i arke

1 Den Romertopf® wassern. Fir das Gratin die Aprikosen wa-
schen, halbieren, entsteinen und in Spalten schneiden. Die Vanil-
leschote langs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Den
Apfelsaft mit dem Vanillemark, dem Zucker und der Speisestarke
grundlich verriihren und in den Romertopf® gieen. Die Apriko-

Fiir den Crunch:

100 g Cantuccini (italienische
Mandelkekse)
1Bio-Zitrone

50 g Zucker

100 ml Apfelsaft

100 g kernige Haferflocken
Fiir die Creme:

250 g Magerquark

25g Zucker

150 g Sahne

HeiBes Sommerglick @

Fiir 4 Personen |
35 Min. Zubereitungszeit |
45 Min. Backzeit

Pro Portion ca. 485 kcal,
14gE,18gF, 66 gKH

TiPp
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L den Deckel auflegen und den Topf in den
kalten Ofen stellen. Das Gratin bei 200° ca. 25 Min. garen.

2 Inzwischen fiir den Crunch die Cantuccini in einen Gefrierbeu-
tel geben und mit einer Teigrolle grob zerkriimeln. Die Zitrone
heiB waschen und abtrocknen, 1 TL Schale abreiben. Den Zucker
mit dem Apfelsaft und der Zitronenschale in einem Topf verriih-
ren und aufkochen. Die Haferflocken und die Cantuccini-Brosel
gut untermischen und den Topf vom Herd nehmen

3 Den Romertopf® herausnehmen und die Aprikosen im Sud
wenden. Die Crunchmischung auf den Frichten verteilen. Den Ro-
mertopf® wieder in den Ofen stellen und das Gratin ohne Deckel
in ca. 20 Min. goldbraun und knusprig tiberbacken

4 Inzwischen fir die Creme den Quark mit dem Zucker glatt riih-
ren. Die Sahne steif schlagen und unterheben. Das Aprikosengra-
tin herausnehmen und noch warm mit der Quarksahne servieren.

Aprikosen entfalten leider nur etwa von Juni bis August ihre
Pracht. Dann sind sie herrlich saftig und aromatisch. AuBer-
halb der Saison mache ich das fruchtige Knuspervergniigen
mitin Stiicke geschnittenen Apfeln oder Birnen.




COMEBACK EINES OFENSTARS

Der Rémertopf® ist der Allstar unter den One-Pot-Wundern:
Wahrend Sie sich den'schonen Dingen im Leben zuwenden, schmurgeln -
im Ofen séﬁiges Fischgulasch, zarte Entenkeulen oder
gefiillte Paprika. Und klar gibt’s mit dem Allround-Talent zum
Abschluss was SiiBes!

Gelingt garantiert: Jedes Rezept von GU dreifach gepriift
Tradition trifft Moderne: Neukreationen fiir den Tontopf

1 Backlust; Brot & Siifes aus dem Romertopf®

Mit kostenloser App zum
M) Sammeln Ihrer Lieblingsrezepte
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