










V O R W O R T

»Damit werden unsere Kinder noch den Kamin  
heizen«, unkte mein Mann 2012, als ich den Vor-
Vorläufer dieses Buches in Eigenregie als mein 
erstes Slowcookerbuch drucken ließ.

Selten hat es mir so viel Spaß gemacht, ihm das 
Gegenteil zu beweisen: Hier halten Sie die vierte 
Komplettüberarbeitung in den Händen und das 
Projekt hat sich von einer Ringbuch-Broschüre zu 
einem ausgewachsenen Kochbuch gemausert. Mit 
dem Bassermann-Verlag habe ich einen namhaften 
Partner gefunden, der das Thema Schongaren jetzt 
in die Buchhandlungen bringt.

Es freut mich, dass ich schon so viele Leser vom Langsamkochen überzeugen konnte, und 
auch Ihnen werden die bewährten und neuen Rezepte hoffentlich Freude bereiten – selbst 
wenn Ihnen Kochen sonst keinen großen Spaß macht oder Sie kaum Zeit dafür finden. 
Aber das ist ja das geniale Prinzip des Slowcookers: Er kocht aus frischen Zutaten Eintopf, 
Schmorgerichte oder sogar Aufläufe und Desserts, ohne dass Sie dabeistehen müssen.

In diesem Sinne: Genießen Sie die freie Zeit, die Ihnen der Slowcooker verschafft und die 
leckeren Ergebnisse!
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Vielleicht sind Sie ja schon Slowcooker-erfahren – dann dürfen  
Sie dieses Intro gern überlesen und mit den Rezepten auf  
Seite 35 starten. Falls Sie bisher noch keinen Slowcooker Ihr 
Eigen nennen, sollten Sie jedoch ein paar Minuten Zeit investie-
ren, um sich mit dem Prinzip Langsamkochen zu befassen.

K O C H E N  I N  Z E I T L U P E
Ein Slowcooker kocht quasi in Zeitlupe. Man bereitet also die 
Zutaten vor, gibt sie in den Einsatz, setzt den Deckel auf und 
wählt die passende Heizstufe. Und erst nach vier, sechs oder 
acht Stunden – Rindfleisch oder Pulled Pork brauchen manchmal 
sogar 10 bis 12 – ist das Essen fertig.

Der Garprozess dauert so lange, weil sich die Hitze aus der 
elektrisch beheizten Slowcooker-Hülle nur ganz langsam auf die 
Speisen im Gareinsatz überträgt. Selbst nach einigen Stunden 
sieht es immer noch so aus, als ob im Topf gar nicht großartig 
etwas passiert – meistens köchelt es nur am Rand ganz leicht. 
Der schonende Garvorgang sorgt für sehr aromatische Saucen, 
zartes Fleisch und – entgegen aller Erwartungen – perfekt gegar-
tes Gemüse.

D A S  P R I N Z I P  S L O W C O O K E R

Slowcooker, Schongarer – 

Crockpot: Gibt’s da einen 

Unterschied? Eigentlich 

nicht. Slowcooker ist 

der allgemeine Name 

des Gerätes, Crock-Pot® 

die Bezeichnung, die 

sich Hersteller Rival hat 

schützen lassen – also so 

ein bisschen wie »Nuss-

Nugat-Creme« und »Nu-

tella®«. Ich verwende in 

diesem Buch mal diesen, 

mal jenen Begriff und 

meine jeweils dasselbe!

So funktioniert es
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