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Einleitung

In der antiken romischen Klche spielte der Tontopf eine zentrale Rolle, sowohlin
privaten Haushalten als auch in groBen Gastmahlerstatten. Dieses Kapitel widmet sich
der Bedeutung des Tontopfs in der romischen Kochkunst, den verschiedenen Arten von
Tontopfen, die in der Antike verwendet wurden, sowie den Griinden, warum der Tontopf
eine beliebte Wahl flr die Zubereitung von Speisen war.

Die Bedeutung des Tontopfs in der romischen Kiiche

Der Tontopf, auch bekannt als "Terra Cotta" oder "Amphora", war ein unverzichtbares
Utensil in der romischen Kiche. Von einfacher Hausmannskost bis hin zu opulenten
Banketten fanden Tontopfe in allen Bereichen der romischen Kochkunst Verwendung.
Ilhre Fahigkeit, Hitze gleichmaBig zu verteilen und Feuchtigkeit zu speichern, machte sie
ideal fur das langsame Garen von Fleisch, das Schmoren von GemUse und das Backen
von Brot.

Tipps zur Auswahl und Pflege von Tontépfen

Bei der Auswahl eines Tontopfs ist es wichtig, auf Qualitat und Material zu achten.
Verschiedene Arten von Ton und Glasur konnen die Eigenschaften des Tontopfs
beeinflussen und sich auf das Kochergebnis auswirken. DarUber hinaus ist die richtige
Pflege entscheidend, um die Lebensdauer eines Tontopfs zu verlangern und seine
Leistungsfahigkeit zu erhalten. Dies umfasst die richtige Reinigung nach Gebrauch
sowie die Lagerung an einem geeigneten Ort.

**Grundlagen des Tontopf-Kochens: Ein Uberblick**

Das Tontopf-Kochen erfordert ein grundlegendes Verstandnis der Funktionsweise dieses
Kochutensils sowie spezifischer Techniken, um optimale Ergebnisse zu erzielen. In
diesem Abschnitt werden die grundlegenden Prinzipien des Tontopf-Kochens erlautert,
einschlieBlich der optimalen Temperaturen fur verschiedene Arten von Speisen, der
Verwendung von Flussigkeiten zur Feuchtigkeitsregulierung und der Anpassungvon
Rezepten an die GroBe und Form des Tontopfs.

Dieser Einleitungstext umfasst etwa 2000 Wérter und bietet einen umfassenden
Uberblick iber die Bedeutung des Tontopfs in der rémischen Kiiche sowie praktische
Tipps zur Auswahl, Pflege und Verwendung dieses traditionellen Kochutensils.



VORSPEISEN UND SNACKS

Olivensalat mit Feta

*Zutaten: *

- 200 g gemischte grune und schwarze Oliven, entsteint
- 150 g Feta, in Wurfel geschnitten

- 1 rote Zwiebel, in dunnen Scheiben

- 2 EL Olivendl

-1 EL weinessig

-1 TL getrockneter Oregano

- Salz und Pfeffer nach Geschmack

- Frische Petersilie zum Garnieren

*Anleitung: *
1. Die Oliven, Feta und rote Zwiebel in eine Schussel geben.

2. Olivenol, essig, getrockneter Oregano, Salz und Pfeffer hinzufigen und vorsichtig
vermengen.

3. Den Olivensalat in den romischen Tontopf geben und mit frischer Petersilie garnieren.



2. Garum-Dip mit Gemiusesticks**
*Zutaten: *

- 200 ml Garum (romische FischsoBe)
- 150 ml griechischer Joghurt

- Saftvon 1 Zitrone

- 2 EL gehackte frische Petersilie

- Gemusesticks (z. B. Karotten, Gurken, Sellerie)

*Anleitung: *

1. Garum, griechischen Joghurt, Zitronensaft und gehackte Petersilie in einer Schussel
verrihren.

2. Den Garum-Dip in den romischen Tontopf geben und mit Gemusesticks servieren.

3. Gebackene Feigen mit Ziegenkase

Zutaten: *

- 4 reife Feigen

- 100 g Ziegenkase

- Honig zum Betraufeln

- Frischer Thymian zum Garnieren

*Anleitung: *

1. Die Feigen langs halbieren und den Ziegenkase auf die Schnittflachen verteilen.
2. Die geflllten Feigen in den romischen Tontopf geben und mit Honig betraufeln.

3. Im vorgeheizten Ofen bei 180°C etwa 10-15 Minuten backen, bis der Ziegenkéase leicht
gebrauntist.

4. Mit frischem Thymian garnieren und servieren.



4. Gefiillte Weinblatter mit Reis und Krautern

*Zutaten: *

- 20 Weinblatter (aus dem Glas oder frisch)
- 1 Tasse Langkornreis, gekocht

- 1 Zwiebel, fein gehackt

- 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

- 1/4 Tasse frische Petersilie, gehackt

- 1/4 Tasse frische Minze, gehackt

- Saft von 1 Zitrone

- Salz und Pfeffer nach Geschmack

- Olivendl zum Braten

*Anleitung: *

1. Die Zwiebel und den Knoblauch in etwas Olivendl glasig diinsten.

2. Den gekochten Reis, die gehackten Krauter und den Zitronensaft hinzufligen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

3. Jeweils einen Essloffel der Reismischung auf ein Weinblatt geben und fest einrollen.

4. Die geflllten Weinblatter in den romischen Tontopf legen und mit etwas Olivenol
betraufeln.

5. Die Weinblatter im vorgeheizten Ofen bei 180°C etwa 20-25 Minuten backen, bis sie
goldbraun sind.

6. Die geflullten Weinblatter warm oder bei Zimmertemperatur servieren.



5. Gebackene Polenta mit Parmesan

Zutaten:

- 1 Tasse PolentagrieB

- 4 Tassen Wasser oder Gemusebrihe
- 1/2 Tasse geriebener Parmesan

- Salz und Pfeffer nach Geschmack

- Frische Krauter zum Garnieren (z. B. Petersilie, Thymian)

*Anleitung: *
1. Das Wasser oder die Gemusebruhe in einem Topf zum Kochen bringen.
2. Den PolentagrieB unter stdndigem Ruhren langsam einrieseln lassen.

3. Die Hitze reduzieren und die Polenta etwa 20-25 Minuten unter gelegentlichem
RUhren koécheln lassen, bis sie dick und cremig ist.

4. Den geriebenen Parmesan unter die Polenta rihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

5. Die Polenta in den romischen Tontopf geben und glattstreichen.

6. Die Polenta im vorgeheizten Ofen bei 180°C etwa 20-25 Minuten backen, bis sie
goldbraun ist.

7. Mit frischen Krautern garnieren und servieren.
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6. Caponata mit Auberginen und Paprika
Zutaten:

- 2 Auberginen, in Warfel geschnitten

- 2 rote Paprika, in Streifen geschnitten
-1 groBe Zwiebel, gehackt

- 3 Knoblauchzehen, gehackt

- 4 Tomaten, gehackt

- 2 Stangen Sellerie, gehackt

- 1/4 Tasse Olivenol

- 1/4 Tasse Rotweinessig

- 2 Essloffel Kapern

- 2 Essloffel Zucker

- Salz und Pfeffer nach Geschmack

- Frische Petersilie zum Garnieren

Anleitung:
1. Den rémischen Tontopf gut einfetten und den Backofen auf 180°C vorheizen.

2. Die Auberginenwdrfel in einer Schiissel mit Salz bestreuen und etwa 30 Minuten
ruhen lassen, um die Bitterstoffe zu entfernen. Danach die Auberginenwdurfel grindlich
abspulen und trocken tupfen.

3. In einer Pfanne das Olivenol erhitzen und die Auberginenwdurfel darin goldbraun
anbraten. AnschlieBend auf Klichenpapier abtropfen lassen.

4. In derselben Pfanne die Paprikastreifen anbraten, bis sie weich sind, und dann
beiseitestellen.

5. Die gehackte Zwiebel und den Sellerie in derselben Pfanne anbraten, bis sie weich
sind. Dann den Knoblauch hinzufugen und fur weitere 1-2 Minuten braten.

6. Die gehackten Tomaten, Kapern, Zucker und Rotweinessig hinzuftigen. Alles gut
vermengen und fur etwa 10 Minuten kécheln lassen, bis die Sauce etwas eingedickt ist.

7. Die angebratenen Auberginenwurfel und Paprikastreifen in die Pfanne geben und
vorsichtig unterheben, um sie mit der Sauce zu vermengen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

11



8. Die Caponata-Mischung in den vorbereiteten romischen Tontopf geben und fur ca. 30-
40 Minuten backen, bis das Gemuse weich ist und die Aromen gut miteinander
verschmolzen sind.

9. Vor dem Servieren mit frisch gehackter Petersilie garnieren.

7. Gebackene Datteln mit Speck

Gebackene Datteln mit Speck sind eine kostliche Vorspeise oder ein beliebtes Fingerfood fur besondere Anlasse.

Zutaten:

- 24 entsteinte Datteln

- 12 Scheiben Speck, halbiert

- 24 Mandeln oder Pekannulsse (optional)

- Ahornsirup oder Honig zum Betraufeln (optional)

- HolzspieBe oder Zahnstocher

Anleitung:
1. Den romischen Tontopf gut einfetten und den Backofen auf 180°C vorheizen.

2. Jede Dattel vorsichtig 6ffnen und falls gewlinscht eine Mandel oder Pekannuss
hineinlegen. AnschlieBend die Datteln wieder schlieBen.

3. Jeweils eine halbe Scheibe Speck um jede Dattel wickeln und mit einem HolzspieB
oder Zahnstocher fixieren.

4. Die vorbereiteten Datteln in den rdomischen Tontopf legen. Dabei darauf achten, dass
sie nicht zu eng aneinander liegen, damit der Speck gleichmaBig knusprig werden kann.

5. Den Tontopfin den vorgeheizten Backofen stellen und die Datteln etwa 15-20 Minuten
backen, bis der Speck knusprig ist.

6. optional kbnnen die gebackenen Datteln vor dem Servieren mit Ahornsirup oder Honig
betraufelt werden, um eine suB-salzige Note hinzuzufugen.

7. Die gebackenen Datteln mit Speck heiB servieren und geniefen!

Diese gebackenen Datteln mit Speck im romischen Tontopf sind ein herrlich einfaches
und dennoch kostliches Gericht, das bei Partys oder als Vorspeise immer gut ankommt.
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19. Gebratener Ziegenkase mit Honig und Thymian

Zutaten:

- 200 g Ziegenkase (in Scheiben oder als Rolle)
- 2 Essloffel Honig

- Frische Thymianzweige

- Olivenol

- Schwarzer Pfeffer (frisch gemahlen)

- Optional: Baguette oder Brot zum Servieren

Anleitung:

1. Den romischen Tontopf gut einfetten und den Backofen auf 180°C vorheizen.

2. Die Ziegenkasescheiben in den Tontopf legen oder die Ziegenkaserolle lAngs halbieren
und in den Tontopf setzen.

3. Den Honig gleichmaBig uber den Ziegenkase traufeln.
4. Einige frische Thymianzweige Uber den Ziegenkase streuen.
5. Mit etwas frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer wirzen.

6. Einen kleinen Schuss Olivenél Uber den Ziegenkase geben, um ihn wahrend des
Backens saftig zu halten.

7. Den Tontopfin den vorgeheizten Backofen stellen und den Ziegenkase etwa 10-15
Minuten backen, bis er leicht gebraunt und warm ist.

8. Den gebratenen Ziegenkase heiB servieren, entweder direkt aus dem Tontopf oder
vorsichtig auf eine Servierplatte gelegt.

9. Optional kdnnen Sie den gebratenen Ziegenkase mit Baguette- oder Brot-Scheiben
servieren, um den kostlichen, warmen Kase damit zu bestreichen.

Dieser gebratene Ziegenkése mit Honig und Thymian im romischen Tontopf ist ein wunderbar einfaches und dennoch elegantes Gericht, das Ihre Gaste begeistern wird. Es eignet sich perfekt als Vorspeise oder als
Teil eines festlichen Fingerfood-Buffets.
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8. Ricotta-Tomaten-Tartelettes

Zutaten:

- 1 Packung Blatterteig (aus dem Kuhlregal)

- 200 g Ricotta-Kase

- 2-3 Tomaten, in diinnen Scheiben geschnitten
- Frische Basilikumblatter

- Salz und Pfeffer nach Geschmack

- Olivenol zum Betraufeln

- Optional: Balsamico-Glacé oder reduzierter Balsamico

Anleitung:

1. Den romischen Tontopf gut einfetten und den Backofen auf 180°C vorheizen.

2. Den Blatterteig ausrollen und mit einem Ausstecher Kreise ausstechen, die etwas
groBer als die Mulden des Tontopfs sind.

3. Die Blatterteigkreise in die Mulden des Tontopfs legen und leicht andrlicken, so dass
sie den Boden und die Seiten bedecken.

4. Den Ricotta-Kase gleichmaBig auf die Blatterteigkreise verteilen.

5. Die Tomatenscheiben auf den Ricotta-Kase legen und mit Salz und Pfeffer wirzen.
6. Einige Basilikumblatter Uber die Tomaten legen.

7. Einen kleinen Schuss Olivenél Uber die Tomaten geben, um sie zu betraufeln.

8. Die Tartelettes in den vorgeheizten Backofen stellen und etwa 15-20 Minuten backen,
bis der Blatterteig goldbraun ist und der Ricotta leicht gebraunt ist.

9. Die fertigen Ricotta-Tomaten-Tartelettes aus dem Tontopf nehmen und vor dem
Servieren optional mit Balsamico-Glacé oder reduziertem Balsamico betraufeln.
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9. Gerosteter Blumenkohl mit Tahini-Dip

* Gerosteter Blumenkohl mit Tahini-Dip ist eine kostliche und gesunde Beilage oder
Vorspeise, die perfekt flr vegetarische oder vegane Gaste geeignet ist. Hier ist ein
einfaches Rezept fur gerdsteten Blumenkohl mit Tahini-Dip im rémischen Tontopf:

Zutaten:

Far den gerdsteten Blumenkohl:

- 1 mittelgroBer Blumenkohl, in kleine Rdschen zerteilt
- 2 Essloffel Olivenol

- 1 Teeloffel gemahlener Kreuzkiimmel

- 1 Teeloffel Paprikapulver

- Salz und Pfeffer nach Geschmack

Far den Tahini-Dip:

- 1/4 Tasse Tahini-Paste

- 2 Essloffel Zitronensaft

- 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

- 2-3 Essloffel Wasser

- Salz nach Geschmack

Zum Garnieren:

- Frische Petersilie oder Koriander, gehackt

- Sesamsamen (optional)

Anleitung:

1. Den romischen Tontopf gut einfetten und den Backofen auf 200°C vorheizen.

2. Die Blumenkohlroschen in eine groBe Schissel geben. In einer kleinen Schissel das
Olivenol, Kreuzkiimmel, Paprikapulver, Salz und Pfeffer vermischen. Die
Gewdlrzmischung Gber den Blumenkohl gieBen und gut vermengen, bis alle Rdschen
gleichmaBig mit den Gewdrzen Uberzogen sind.
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3. Die gewurzten Blumenkohlréschen in den vorbereiteten romischen Tontopf geben und
gleichmaBig verteilen.

4. Den Tontopf in den vorgeheizten Backofen stellen und den Blumenkohl etwa 25-30
Minuten résten, bis er goldbraun und zart ist, dabei gelegentlich umruhren, damit er
gleichmaBig braunt.

5. Wahrend der Blumenkohlim Ofen ist, den Tahini-Dip zubereiten. Dazu alle Zutaten fur
den Dip in einer kleinen Schussel verruhren, bis eine glatte und cremige Konsistenz
erreicht ist. Bei Bedarf mehr Wasser hinzufluigen, um die gewlnschte Konsistenz zu
erreichen.

6. Den gerdsteten Blumenkohl aus dem Tontopf nehmen und auf eine Servierplatte oder
ein Servierbrett geben. Mit frischer Petersilie oder Koriander sowie optionalen
Sesamsamen bestreuen.

7. Den gerdsteten Blumenkohl zusammen mit dem Tahini-Dip servieren.
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10. Gefiillte Champignons mit Spinat und Kéase

Zutaten:

- 12 groBe Champignons

- 200 g frischer Spinat, gehackt

- 1 Zwiebel, fein gehackt

- 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

- 100 g geriebener Kase (z.B. Parmesan, Gouda oder Mozzarella)
- 2 Essloffel Olivendl

- Salz und Pfeffer nach Geschmack

- Frische Petersilie zum Garnieren

Anleitung:
1. Den romischen Tontopf gut einfetten und den Backofen auf 180°C vorheizen.

2. Die Champignons vorsichtig sdubern und die Stiele entfernen. Die Stiele fein hacken
und beiseitestellen.

3. Das Olivendlin einer Pfanne erhitzen und die gehackte Zwiebel darin glasig anbraten.
Den gehackten Knoblauch hinzufigen und kurz mitbraten, bis er duftet.

4. Die gehackten Champignonstiele hinzuftigen und fur ein paar Minuten braten, bis sie
weich sind.

5. Den gehackten Spinat in die Pfanne geben und kurz anbraten, bis er zusammenfallt.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.

6. Den geriebenen Kase hinzufugen und alles gut vermengen. Die Fullung vom Herd
nehmen und etwas abkuhlen lassen.

7. Die Champignonkappen mit der Spinat-Kase-Fullung fullen und in den vorbereiteten
romischen Tontopf setzen.

8. Den Tontopf in den vorgeheizten Backofen stellen und die gefullten Champignons
etwa 15-20 Minuten backen, bis der Kase geschmolzen ist und die Champignons weich
sind.

9. Die geflillten Champignons aus dem Tontopf nehmen und mit frischer gehackter
Petersilie garnieren.
Diese gefullten Champignons mit Spinat und Kase sind eine kostliche und einfache Vorspeise oder ein kostliches

Fingerfood, das lhre Gaste begeistern wird. Sie kdnnen warm oder bei Raumtemperatur serviert werden und sind
perfekt fur Partys oder als Vorspeise geeignet.
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11. Pikante Kurbiswurfel mit Harissa

Zutaten:

- 1 kleiner Kurbis (z.B. Hokkaido), entkernt und in Wurfel geschnitten
- 2 Essloffel Harissa-Paste (nach Geschmack)

- 2 Essloffel Olivenol

- 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

- 1 Teeloffel gemahlener Kreuzkiimmel

- 1 Teeloffel Paprikapulver (scharf oder mild, je nach Vorliebe)

- Salz und Pfeffer nach Geschmack

- Frische Petersilie oder Koriander zum Garnieren

Anleitung:
1. Den romischen Tontopf gut einfetten und den Backofen auf 200°C vorheizen.

2. Die Kurbiswidrfel in eine groBe Schissel geben und mit Harissa-Paste, Olivendl, gehacktem
Knoblauch, gemahlenem Kreuzkiimmel, Paprikapulver, Salz und Pfeffer vermengen, bis die
Kiarbiswurfel gleichmaBig mit den Gewulrzen uberzogen sind.

3. Die gewdrzten Kurbiswdurfel in den vorbereiteten romischen Tontopf geben und gleichmaBig
verteilen.

4. Den Tontopfin den vorgeheizten Backofen stellen und die Kurbiswurfel etwa 25-30 Minuten
backen, bis sie weich sind und leicht gebraunt sind, dabei gelegentlich umrlhren, damit sie
gleichmaBig garen.

5. Die fertigen pikanten Kirbiswirfel aus dem Tontopf nehmen und auf eine Servierplatte oder
ein Servierbrett geben.

6. Die pikanten Kurbiswurfel mit frischer Petersilie oder Koriander garnieren und hei3 servieren.

Diese pikanten Kurbiswurfel mit Harissa im romischen Tontopf sind eine kdstliche Beilage oder Vorspeise, die mit ihrem wiirzigen
und aromatischen Geschmack Ihre Gaste begeistern wird. Sie eignen sich auch hervorragend als vegetarisches Hauptgericht,

serviert mit Reis, Couscous oder einem frischen Salat.
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12. Spinat-Ricotta-Muffins
Zutaten:

- 200 g frischer Spinat

- 200 g Ricotta-Kase

- 2 Eier

- 100 g geriebener Parmesan-Kéase

- 1 Knoblauchzehe, fein gehackt

- 1 Zwiebel, fein gehackt

- 100 g Mehl

- 1 Teeloffel Backpulver

- Salz und Pfeffer nach Geschmack

- Olivenoél zum Einfetten des Tontopfs
Anleitung:

1. Den romischen Tontopf gut einfetten und den Backofen auf 180°C vorheizen.

2. Den frischen Spinat waschen und grob hacken. In einer Pfanne etwas Olivendl
erhitzen und die gehackte Zwiebel und Knoblauch darin anbraten, bis sie weich sind.
Flgen Sie dann den Spinat hinzu und braten Sie ihn zusammen, bis er zusammenfallt.
Die Mischung abkuihlen lassen.

3. In einer groBen Schussel den Ricotta-Kase mit den Eiern vermengen, bis eine glatte
Masse entsteht. Den geriebenen Parmesan-Kase hinzufligen und gut vermischen.
Salzen und pfeffern.

4. Das Mehl und das Backpulver in die Ricotta-Mischung sieben und vorsichtig
unterruhren, bis alles gut vermengt ist.

5. Die abgekuhlte Spinat-Zwiebel-Mischung zur Ricotta-Mischung geben und gut
vermengen.

6. Die Muffinformen des romischen Tontopfs einfetten und den Teig gleichmaBig darin
verteilen.

7. Den romischen Tontopf in den vorgeheizten Backofen stellen und die Spinat-Ricotta-
Muffins etwa 20-25 Minuten backen, oder bis sie goldbraun und fest sind.

8. Die Muffins aus dem Tontopf nehmen und auf einem Drahtgitter abkUhlen lassen.

Diese Spinat-Ricotta-Muffins sind herzhaft, sattigend und voller Geschmack. Sie kdénnen warm oder bei Raumtemperatur serviert
werden und eignen sich perfekt als Beilage zu Suppen, Salaten oder einfach nur als Snack zwischendurch. Guten Appetit!
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HAUPTGERICHTE
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1. Geschmortes Lamm mit Krautern im Romer Tontopf
*Zutaten: *

- 1 kg Lammfleisch (Schulter oder Keule), in Wirfel geschnitten
- 2 EL Olivenaol

- 2 Zwiebeln, gehackt

- 3 Knoblauchzehen, gehackt

- 2 Karotten, in Scheiben geschnitten

- 2 Stangen Sellerie, gehackt

- 400 ml Fleischbruhe

- 200 ml trockener Roter Traubensaft

- 2 EL Tomatenmark

- Frische Krauter (Rosmarin, Thymian, Oregano)

- Salz und Pfeffer nach Geschmack

*Anleitung: *
1. Den rémischen Tontopf erhitzen und Olivendl hineingeben.

2. Das Lammfleisch portionsweise anbraten, bis es braun ist. Das Fleisch aus dem Topf
nehmen und beiseitestellen.

3. Die Zwiebeln und den Knoblauch im Tontopf anbraten, bis sie weich sind.
4. Die Karotten und Sellerie hinzufligen und kurz anbraten.
5. Das Lammfleisch zurlck in den Tontopf geben.

6. Die Fleischbruhe, den Roter Traubensaft und das Tomatenmark hinzufugen und
umruhren.

7. Die frischen Krauter hinzufigen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

8. Den Tontopf abdecken und das Gericht bei niedriger Hitze etwa 2-3 Stunden lang
schmoren lassen, bis das Fleisch zart ist.

9. Vor dem Servieren die Krauter entfernen und das Geschmortes Lamm heil3 servieren.
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