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 Die Romer     und ihr Topf 
Natürlich stand der Römertopf in der Jugend auf dem Sonntags-
tisch, mit herrlichen Braten drin. Die Mutti schwärmte und wir 
schlemmten …

Und siehe da, ein kurzer Blick in den Keller genügte und dann 
stand er auch schon wieder in voller Pracht auf der Arbeitsplatte. 
Nur, dass wir heute doch etwas anderes auf den Tisch bringen 
wollten als damals. Aber wie ist in unseren Tagen die Vorstellung 
eines tollen Bratens? Und warum eigentlich nur als Sonntags
braten und nicht auch einfach mal in der Woche schlemmen? 
Und es reizte uns natürlich auch, Rezepte aus unseren erfolg
reichen Menüs als Deutsche Grillmeister im Grillteam „GutGlut 
e.V.“ im Römertopf auszuprobieren …

Nun haben wir über 50 Rezepte zusammengetragen, gekocht 
und für den Römertopf perfektioniert und waren mitunter auch 
ziemlich überrascht, wie schnell es oft ging und wie einfach es 
war, tolle und doch komplexe Gerichte zu zaubern. Auch große 
„Projekte“, wie ganze Pute und Gänsebraten, waren super ein-
fach zubereitet.

Tagsüber arbeiten, nach Hause kommen und nach 1,5 Stunden 
mit Freunden beim Essen sitzen, auch das war möglich. Unser 
Fazit: Der Römertopf war, ist und bleibt ein echter Küchengigant.

Nun aber genug der Vorrede,  
viel Spaß beim Kochen, Braten und Genießen

Olaf Seidel & Dirk Bey


