Eintopfe (Basisinfo)
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Zutaten fur: 1 Rezept

Anleitung:

Der Novenber ist die Zeit der deftigen Eintoepfe. Und der herzhaften
Rezept e aus der baeuerlichen Kueche. Sie |assen sich fuer Gaeste
bequem vor bereiten und komen in der Form Brutzel nd auf den Tisch.
Sie waernmen bis in die Zehenspitzen, und Schon i hr Duft sorgt fuer
Wohl bef i nden.

Viele Oengerichte entstammen Baeuerlichen Traditionen, wie etwa das
Cassoul et aus Frankreich mt Den herzhaften Zutaten der herbstlichen
Schl acht sai son, mt Bohnen Und Schnal z. Gedacht sind sol che

Ei nt oepfe eigentlich fuer Koerperlich arbeitende Landl eute. Sie

wer den aber auch gut vertragen Von Menschen, die einen | angen

Spazi ergang durch ei nen kuehlen Tag Hi nter sich haben. Oengerichte
wurden frueher in den Doerfern oft zum Baecker gebracht, Der die
Toepfe ins Backrohr schob, wenn er sein Brot fertig hatte. D e
Restwaerne rei chte zum Garen der Mahl zeiten noch aus.

Manche Cerichte, wi e die Muussaka und das Cassoul et etwa, schmecken
dann noch Besser, wenn sie vorgebacken werden. Zum Aufwaermen stellt
man sie in Den kalten Ofen, schaltet ihn auf 175 Grad Cel sius hoch
und gart sie In einer halben Stunde fertig. |deales Kochgeschirr
fuer diese Cerichte sind Tonformen oder Qusseiserne Braeter, die

H tze gl ei chmaessig |l eiten und halten.

Fuer Den Cuevec-Eintopf, der in der Tuerkei, in Giechenland und auf
dem Gesant en Bal kan zubereitet wird, gibt es auf den dortigen
Wbchenmaer kt en runde, neist ungl asierte Toepfe in allen G oessen,
Manche mt Deckel. Sie sind preiswerte und fornschoene Mtbringsel
Aus ei nem Tuer kei - oder Giechenl andurl aub. Wer dahin so schnell

Ni cht kommt, kann sie auch bei uns imgriechischen oder tuerkischen
Lebensmi ttel handel kaufen.



