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Al'Anfaner Feuertopf mit Gewiirzen (4 Personen)

von TrondeTorbensson

1kg  Schweinefleisch/Huhnerfleisch

| Marinade: !
~ 1 TL Kreuzkimmel '
1 TL schwarze Senfkorner

1 mittelgrof3e Zwiebel, geschilt und geviertelt /
4 mittelgrofe Knoblauchzehen f
- 1 EL  gehackter frischer Ingwer !

2 EL  Apfelessig (oder anderer guter Essig)
2 EL Pflanzenol

0.5 TL gemahlener Zimt

1/4 TL gemahlene Nelken

Zum Braten:
1 walnuB3grofie Kugel Tamarindenmark
125 mL Ol ¢
k. 3 mittelgro3e Zwiebeln, in diinne Ringe geschnitten

1.5 TL Kurkuma

1.5 TL Cayannepfeffer (
\ 1.5 TL Paptikapulver

1 TL Salz

Zubereitung:
- Fleisch wiirfeln

- Kreuzkiimmel und Senfkérner in einer kleinen Pfanne unter stindigem Ruhren in 3 Minuten dunkelbraun
résten (wenn es verbrannt riecht war es zu lange, es soll nur nach den Gewtirzen duften). In einer kleinen
Schiissel abkiithlen lassen, dann zu Pulver zermahlen (Morser oder Kiichenmaschine)

- Zwiebel, Knoblauch, Ingwer, Essig und Ol in der Kiichenmaschine oder mit dem Piirierstab fein purieren
(auch das geht im Moérser) Fleisch in eine Schiissel geben, Kreuzkiimmel und Senfpulver, die Pireemischung
nebst Zimt und Nelken zugeben und gut mischen. Zudecken und mind. 8 Stunden zichen lassen.

- Das Tamarindenmark mit 1/4 1 kochendem Wasser tibergieBen und 15 Minuten weichen lassen. Dann mit
der Rickseite eines Loffels oder mit den Fingern zerdriicken. Flissigkeit durchseihen und die faserigen
Rickstinde wegwerfen.

- Ol erhitzen und die Zwiebeln unter Rithren hellbraun résten. Die Hitze reduzieren und Kurkuma,
Cayennepfeffer und Paprika zugeben. Nach 15 Sekunden Fleisch dazugeben (Marinade noch aufheben, so gut
es geht) und 10 Minuten anschmoren. Tamarindensaft, Salz und restliche MArinade zugeben, alles zum
kochen bringen. Die Hitze drosseln und das Fleisch (leicht abgedeckt) in etwa 30 Minuten weich schmoren.
- Abschmecken und servieren.

Dazu gibt es Reis oder Brot.



Al'Anfanischer Gelbwurzeleintopf

von TrondeTorbensson

150 ml Ol

> TL. Kreuzkimmelsamen

1 getrocknete Chilischote
) s Zwiebeln, in Ringe geschnitten r
- 1 TL geriebene oder gehackte Ingwerwurzel r
1 TL zerdruckter Knoblauch

1 Messerspitze Chilipulver

) 1TL Salz )
- 1 Messerspitze Kurkuma
3 Kartoffeln, geschalt und gewtirfelt r
p. 1 kleiner Blumenkohl in kleine Réschen gebrochen
L 150 ml Wasser 9

1 Dose Kokosmilch
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Zubereitung:

Das Ol erhitzen, Kreuzkiimmel und Chilischote dazu geben und umriithren. Die Zwiebel zugeben und unter
Rithren ca. 5min braun anbraten. Ingwer, Knoblauch, Chilipulver, Salz und Kurkuma zugeben und nochmal 2
min rithren. Kartoffel und Blumenkohl dazugeben, und gut vermischen.Hitze reduzieren und ca. 15 min
kocheln lassen, bis das Gemtise gar ist. Kokosmilch dazugeben, nochmal kurz aufkochen.

Mit Reis oder Brot servieren



Albernische Schinkenpastete (2-3 Personen)

von Shintaro89

\ Zutaten P
3 1 Fertig-Blitterteig im Backblech-Format 4
~ 1 grof3es Ei P

75 g  geriebener Emmentaler
L 100 g gekochter Schinken

Den Blitterteig ausrollen, quer legen und die unteren zwei Drittel mit Schinken belegen. Das Ei aufschlagen
und etwas Eigelb zur Seite nehmen, den Rest verquitlen und gleichmifBig auf dem Teig verstreichen (macht
man mehrere Pasteten, so sollte man ein komplettes Eigelb zur Seite nehmen und das tiberschiissige Fiklar
auf die Pasteten verteilen). Einen guten Teil des Kise dariiber streuen und den Teig vorsichtig einrollen,
sodass eine etwa 10 cm breite Rolle von der Linge des Backblechs entsteht. An den Ridndern leicht andriicken
damit nichts auslduft und die Oberseite mit dem restlichen Eigelb bestreichen. Mit einem Messer leicht quer
einschneiden und den restlichen Kise auf die Pastete streuen.

Die Pastete bei 200 °C etwa 20-25 Minuten backen, bis der Teig braun und der Kise geschmolzen ist. Die
Fillung kann leicht um beispielsweise Zwiebeln oder Mais erginzt werden.



Almadanische Nudeln (5-6 Personen)

von Sir Gawain

500 g Nudeln

= 2 kleine Chilischoten, gehackt
4 Zehen Knoblauch, zerdriickt
40 ¢  Pinienkerne, gehackt {
200 g (Krduter-)Schmelzkise

5 3 EL Zitronensaft r
\ 1 Pack. TK-Basilikum (frisch gehacktes Basilikum geht natiitlich auch) '
& 4 FL.  Honig L

400 ml Sahne -
p. 120 ml Brihe

g 4'TL Olivenol ’
Salz, Pfeffer

x——/_wm——\‘___’vx—\/l
Sahne in eine Pfanne geben und leicht erhitzen. Schmelzkise portionsweise hinzugeben und mit der Sahne
verrihren. Honig unter Rithren in der Kise-Sahne aufldsen.

Chilischoten, Knoblauch, Pinienkerne, Basilikum und Zitronensaft dazugeben. Dann die Brihe einrithren.
Das Ganze kurz zum Kochen bringen, Hitze reduzieren und anschlieBend 15-20 min kocheln lassen, bis die
Sof3e etwas eindickt. Zum Schluss mit Pfeffer abschmecken.

Wihrend die SoB3e kochelt, die Nudeln in Salzwasser al dente kochen. Abtropfen lassen und mit der Sof3e
vermengen. Sofort servieren.

Tipp: Wer den Aufwand nicht scheut, kann die Pinienkerne vor dem Hacken noch kurz in einer Pfanne
anrosten. Dann entwickeln sie mehr Aroma.

Andergaster Eintopf (3-4 Personen)

von Sir Gawain

< 500 g Mohren, gewiirfelt 4
500 g Kartoffeln, gewiirfelt 2
100 g durchwachsener Speck

4 Mettwurstchen :
- 1 Zwiebel oder kleine Lauchstange 5
~ 200 ml Brihe

Salz und Pfeffer oder auch Schnittlauch nach Augenmaf3

—

Speck, Mettwurst und Zwiebel in einer Pfanne erst ein wenig auslassen bzw. anbraten. Kartoffeln und
Moéhren ankochen, dann alles in einen Topf geben und gut durchkochen.

Vom Herd nehmen und kalt werden lassen. Der Geschmack entwickelt sich dann besonders gut.
Danach das Ganze wieder aufwirmen.



Andergastse Tiiffls Soep (6 Personen)

von chaos-black

"Wat willsde weten? Wie ik die Soep gemacht hab? Jaja, wunder' mich gornich dat de die moochst. Gibt sicher kein echt Tiiffls
in Alonie... ach Aranien sachste? Naja ook egool. Is jenfalls gud fiir zum Aufwdrmen in de Wintertijd, sicher anch in Alonien.
Und schmeckt halt ook echt nach wat... Denn sperr ma de Lanschers op, so geht das mit die orginool Aandergastse Tuftls
Soep, die word schon von me Vdrvoorn so gemokt”

-der Gastwirt Eichward Bochsbansn in seiner Taverne irgendwo in Andergast

50g  Butter 2
1,5L  Gemiisebriihe
~ 100ml Sahne c

700g Tiffels (Kartoffeln) .
200g Wirstchen -
3 Zwiebeln %

Salz, Pfeffer, Petersilie 9

—

Wie man dat mookt:

Ersma mussde de Zwiebeln un de Tuffls klijn snijdn un denn die Zwiebelnstiicke in de Budda aanbradn.
Dann de Tiffls dazu rin dun un n boéschn da in lassen. AanschlieBend gibs da die Brithe drauf un denn dat
ganze so entspannt vor sich hin kocheln lassen. Wenn de merkst, die Ttffls sin nich mer haard, denn kannsde
mit Stabmixer dadrin ausrasten un allet kord un klijn hicksln, fiirn Geschmack Salz und Pfeffer nich
vergessen! Najoa, denn am Ende halt noch de Wurst in Schijben da rin und die Sahne ook noch rin und n
boschn Petersilie druff — feddich!

Aranischer Sommersalat (2 Personen)

von killangel

} 2 Pk. Feta

= 1/2  Eisbergsalat

5 2-3 EL Weillweinessig -
2 2-3 EL Honig £
> eine grof3e Hand voll frisches Basilikum e
] 1 Tasse Bulgur ED
3 2 Orangen (oder 2 Dosen Orangen)
Gemiisebriihe
\ Koriander, Pfeffer

Feta und Salat klein schneiden, Orangen schilen und ebenfalls schneiden. Zusammen mit Essig und Honig in
eine Schussel geben. Leicht pfeffern. Eine Tasse Bulgur nach Packunsanleitung in Gemtusebrithe mit 1 TL
Koriander kochen. Das Basilikum rupfen und zum Schluss dartber streuen.

Umrthren, fertig.



Ameisen auf dem Baum (2 Personen)

von Sir Gawain

Ein Rezept von Mirja Sonnentaler, das sie von einer Reise in das Gebiet der Waldmenschen mitbrachte.

100 g Glasnudeln

160 ¢ mageres Rindfleisch oder Tatar /
3 2 rote Zwiebeln
3 EL Sojasof3e p

2EL Sherry oder Reiswein
2TL Sesamol

1 EL  Speisestirke ’
1 Prise Zucker {
1 TL Brihpulver r
100 ml Wasser
y 1TL Ingwerpulver L
_ 1 Lauchstange 1
N L Mohre J
53 1 rote Paprika

e e ettt e s el

Rindfleisch (falls kein Tatar verwendet wird) in feine Streifen schneiden. Aus 1 EL Sojasofle, 1 TL Sesamol
und Speisestirke eine Marinade anrthren und das Fleisch darin ca. 20 min. einlegen.
Den Lauch und die Zwiebel in Ringe, die Mohre sowie Paprika in kleine Wiirfel schneiden.
Das restliche Sesamdl in einer groen Pfanne erhitzen und das Fleisch darin anbraten. Dann das Fleisch aus
der Pfanne nehmen und warm stellen. Die Glasnudeln nach Packungsanweisung zubereiten. Dann
portionsweise auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und im vorgeheizten Backofen auf etwa
150°C einige Minuten backen, sodass ihnen die Feuchtigkeit entzogen wird. Wahrenddessen das Gemiise im
Bratensatz unter Rithren andiinsten. Nach einer Zeit die Prise Zucker dartiber geben. Die restliche Sojasof3e,
das Ingwerpulver, Wasser und den Sherry/Reiswein dazugeben und kurz weiterkochen lassen. Dann das
Fleisch unterheben.

Die getrockneten Glasnudeln auf einen Teller portionieren und die Fleisch-Gemuse-Mischung darauf geben.
Dadurch, dass die trockenen Glasnudeln die Sauce aufnehmen, fangen sie an zu knistern wie eine Kolonne
Ameisen, die an einem Baumstamm hochkrabbelt.

Meisterin Sonnentaler teilte mir indes mit, dass anscheinend nur die originale Zubereitung der Mohas dieses
Gericht zum Knistern bringen kénne, bet ihr tiber dem heimischen Herdfeuer habe sie damit noch nie Erfolg
gehabt. Geschmeckt habe es ihr trotzdem, sagte sie. Und sie erspare sich mittlerweile die aufwindige
Trocknung der Nudeln und serviere sie einfach "nass" zu dem Gericht.



Aranisches Curry (4 Personen)

von Sir Gawain, Bild von Shintaro89

3\ 500 ¢ Hihnchenbrustfilet
< etwas Olivenol
a 250 g Zwiebeln .
Jigel Apfel ¢
) 250 ml Hihnerbriithe
3 125 ml Schlagsahne
) 1TL Zitronensaft 5
S 1 EL Mehl
) 3TL Curry
| Salz
A Zucker

Gefliigel in fingerbreite kurze Streifen, Zwiebeln in Scheiben und den Apfel in Wiirfel schneiden.
Fleisch in Olivendl anbraten und aus der Pfanne nehmen. Warm stellen.

Zwiebelringe und Apfelstiicke im Bratensatz andunsten. Mehl und Curry dartiber streuen und unter Rithren
kurz anschwitzen. Dann mit der Brihe abléschen, die Sahne untermischen und alles mit Salz, Zucker und

Zitronensaft wirzen.
Das Curry 5 Minuten bei milder Hitze koécheln lassen, dann Gefliigelstiicke dazugeben und noch einmal

abschmecken.

Mit Reis servieren.



Aventurisches Spezialei

von Storytelling

Vorraussetzung: Mama ist grad unabkémmlich und Papa muss sich um die Kinder kiimmern

{ 4 Eier

3 1/2 frische Tomate
1/2 Zwiebel &
Schinken

1 Prise Salz L
2 1 Prise Pfeffer r
bissel Schnittlauch C
v 1 EL Ol :
& 4 Scheiben Brot :

Ol in einer Pfanne erhitzen, nebenher Tomaten, Zwiebeln, Schnittlauch und Schinken klein schneiden (Wie
klein ist egal. Es muss nicht hiibsch werden. Falls einer fragt: "Im Magen kommt eh alles zusammen."). Kram
(allerdings ohne den Schnittlauch) in der Pfanne anbraten. 4 Eier (ohne Schale) dazugeben, Salz, Pfeffer und
Schnittlauch dazu. Warten bis das Ei den gewiinschten Verzehrgrad erreicht hat. Spezialei gleichmiBig auf's
Brot verteilen und servieren. Nicht vergessen zu betonen, dass es "Papa's Spezialei” ist. Je jinger die Kinder
sind, desto leichter kaufen sie es ab. Sollten Sie in spiteren Jahren enttarnt werden, dass das doch nur
Spiegelei und Tomate sei, dann sagen sie, dass es trotzdem toll ist, weil Sie ja so gut wie nie kochen. Das wirkt
auch ganz gut.

10



Birenfang (Meschkinnes)

von Eisvogel

= 1L  Alkohol (unvergillt) :
_, 400 — 500 g Honig -
i Vanille, Nelken -

Aus der Apotheke (unvergillt!! - unbedingt darauthinweisen, dass er zum Verzehr gebracht wird) reinen
Alkohol (ersatzweise 70%) besorgen. Auf einen Liter ca 400-500g Honig geben, wer es stiler mag, kann noch
mehtr Honig nehmen. Mokoschkagliubige nehmen bis zu 1 kg/ Liter reinen Alkohol.

Alkohol vorsichtig erhitzen (kocht schnell - und das soll er nicht! Wasserbad benutzen, so vorhanden),
erwirmten Honig zugeben, verrihren. Man kann noch Nelken (1-2) oder Vanilleschoten (1-2) hinzugeben.

Abfillen, stilecht wire eine grof3e Bugelflasche.

An dunklem Ort 6-8 Wochen kiithl lagern, gelegentlich schitteln, gegebenfalls Nelken und/oder
Vanilleschoten entfernen. Dann zimmerwarm oder gekuhlt trinken.

Da der heile Alkohol sehr entzindlich ist, offenes Feuer vermeiden bzw. am Gasherd sehr, sehr vorsichtig

sein. Nicht zubereiten, wenn man schon welchen getrunken hat...

Firungeweihte lieben ihn, tappst man doch nach ausgiebigem Genuss umher wie ein Firunsbar

Blubber und Qietsch

von TrondeAsleifsson

450 ¢ mehlige Kartoffeln

. 225 g Wirsing, in Streifen geschnitten

3 5EL Ol 4
2 Stangen Lauch, gehackt )

\ 1 zerdriickte Knoblauchzehe ¢

= 225 g Rauchertofu, gewturfelt (alternativ natiirlich Speck) “

£ Salz & Pfeffer
= gedinstete Lauchringe zum Garnieren

Anleitung

1. Kartoffeln schilen , abkochen und zerdriicken (Spatzlespresse eignet sich sehr gut)

2. Den Kohl 5 Minuten in kochendem Wasser blanchieren und zu den Kartoffeln geben.

3. Ol in einer Pfanne erhitzen, Lauch und Knoblauch zugeben, 2-3 Minuten diinsten und mit der
Kartoffel/Kohl Mischung vermischen.

4. Den Tofu zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei mittlerer Hitze 10 Minuten braten. Vorsichtig
wenden und die andere Seite ebenfalls 5-7 Minuten knusprig braten.

5. Mit den Lauchringen garnieren und sofort servieren.

11



Boranisches Hiithnchen (4 Personen)

von Sir Gawain

8 Hihnerschenkel oder 4 Gefligelschnitzel 7

3EL Honig 3,

< 6 EL  Sojasof3e 4
z 1 kleine Knolle Ingwer ‘
b :; Zehe Knoblauch r
v -1  Chilischote (o

' Pfeffer S

Gefliigel waschen und trockentupfen, dann in eine kleine Auflaufform legen. Ingwer schilen und fein reiben,
Chili und Knoblauch in feine Stiickchen schneiden. Honig in der Sojasof3e unter Rithren auflésen, dann die
Gewtirze hinzugeben und vermengen. Evt. mit etwas Pfeffer wiirzen.

Wiirzmarinade iiber das Gefligel in die Auflaufform geben und fir 30 min. (bei Gefliigelschnitzel reichen 15
min.) bei 160°C im Ofen garen.

Dazu passt Reis oder ein wiirziges Brot.

12



Bornische Kartoffel-Piroggen (4 Personen)

von Shintaro89

“ fur den Teig:
< 350 g Mehl
. 1 Ei
b 100 — 150 ml. Wasser
~ fur die Fiillung:
> 600 g gekochte Kartoffeln
3 250 g Quark
: 1 grofle Zwiebel
-~ 2EL Butter
Muskat, Kardamom oder Cumin
& Salz, Pfeffer

Aus Mehl, Ei und Wasser einen glatten Teig kneten und 30 Minuten ziehen lassen. Der Teig kann leicht
vorbereitet und zugedeckt im Kihlschrank aufbewahrt werden.

Die Zwiebel hacken und in Butter anbraten. Die gekochten Kartoffeln fein stampfen und mit Zwiebel und
Quark glatt verrihren. Die Masse mit Gewiirzen abschmecken — sie kann vorbereitet werden, sollte aber
rechtzeitig aus dem Kiihlschrank genommen werden.

Den Teig diinn ausrollen und Kreise mit einer grolen Tasse ausstechen (Durchmesser maximal 10 cm) und
halbrund mit etwa 1.5 EL der Fillung belegen. Die andere Halfte umklappen und gut andriicken. Die
Piroggen werden in leicht siedendem Wasser gekocht (nicht zu viele auf einmall) und nach dem auftauchen
noch ~2 Minuten ziehen gelassen.

13



Bornische Pelmeni (4 Personen)

von Shintaro89

" fiir den Teig:

\j 400 g Mehl (+ 100 g zum Bestauben)

. ~100 mlL Wasser j
< Salz S
; fiir die Fillung:

) 500 ¢ Hackfleisch
S 15 Zwiebeln

b 4 EL Butter

: 0.5 Bund Petersilie p
: Salz, Pfetfer, Gemusebrithepulver <

e

Aus Mehl, Salz und moglichst wenig Wasser einen zahen Nudelteig kneten und 30 Minuten ziehen lassen. Der
Teig darf weder kleben noch reiflen und kann problemlos Stunden frither vorbereitet werden.

Fir die Fillung Zwiebeln mit Salz und Pfeffer in Butter anschwitzen, mit Hackfleisch und Petersilie mischen.
Je nach Geschmack kann man einen Teil des Salz durch Brithepulver ersetzen.

Den Teig zu einer langen Wurst formen und in Scheiben schneiden; jede Scheibe ausrollen oder mit den
Fingern flach ziehen und mit etwa einem Teel6ffel der rohen Fillung fillen. Sorgfiltig schlieBen; die Pelmeni
fangen je nach Konsistenz der Fillung nach einer Weile an, etwas zu kleben, sodass gro3ere Mengen leicht
mit Mehl bestiubt werden sollten. Wesentlich leichter geht es natiirlich mit einer Pelmeni-Form.

Die Pelmeni werden in leicht siedender Gemiisebrithe gekocht bis sie auftauchen und dann noch zwei
Minuten ziehen gelassen. Dazu passen salzige Butter, saure Sahne oder Krautsalat und eingelegte Gurken.

14



Bornlidnder Allerlei (6 - 8 Personen)

von Daswadan

! 20 Unzen eingelegtes Sauerkraut b
S 1 kleiner Weisskohl {
N 20 Unzen Fleischwurst mit Knoblauch e
= 3 mittelgro3e Zwiebeln r
3 20 Unzen piirierte Tomaten /
20 Unzen Schweinefleisch ¢
3 Wasser L
% Bratfett r

Pfeffer & Pfeffer o

Loorbeerblitter, Piment & Paprikapulver
—_— e —  ————,———,———_—_———————— e ——

Weisskohl waschen und in feine Streifen schneiden. In einen Topf geben und mit Wasser auffillen, bis der
Kohl gerade bedeckt ist. Etwas Salz hinzugeben und etwa eine halbe Stunde kocheln lassen.
Zwiebeln in Ringe schneiden, Fleisch und Fleischwurst in kleine Stiicke schneiden. Fleisch mit Pfeffer und
Salz wiirzen. Zwiebeln und in Bratfett anschwitzen. Dann das Fleisch und die Fleischwurst hinzugeben. Alles
zusammen anbraten.

Kohl, Sauerkraut und das Fleisch-Zwiebelgemisch in einen Topf geben und die passierten Tomaten
hinzuftigen. Loorbeerblitter und Piment nach Geschmack hinzufiigen. 20 Minuten ziehen lassen. Nochmals
mit Pfeffer, Salz und Paprikapulver abschmecken.

Dazu Stangenbrot reichen.

Hinweise:
1 aventurische Unze = 25 Gramm

Irdisch kénnte dem einen oder anderen das Gericht als Bigos bekannt sein.

15



Brokkolieintopf (4 Personen)

von Shintaro89

750 g Brokkoli (gefroren oder frisch)
400 g Kartoffeln
2 Zwiebeln
Gemiusefond
Salz, Pfeffer, Muskat, Gemiisebriihe
L ggf. Champignons, Brot, Croutons

/ ‘IH"K}/ /i

afrd st

Gemiise kochen, Kartoffeln zerdriicken und Brokkoli in grobe Stiicke schneiden. Zwiebel schneiden, mit
dem Purierstab im Topf alles fein purieren. Dabei etwas Gemiisefond zugeben und mit Gewiirzen
abschmecken, bei niedriger Temperatur simig kocheln lassen und Wasser/Briihe zugeben, bis die gewtnschte

Konsistenz erreicht ist.

Dazu passen gebratene Champignon-Scheiben oder geréstete Croutons, auf jeden Fall aber Brot.

16
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Eisenwalder Elfengulasch (4 Personen)

von Daswadan

500 g Langohrschaffleisch (Bauch oder Schulter)

3 2Bl Ret

5 4 Zwiebeln 7

= 2 Knoblauchzehen r

G Paprika, Salz, Pfeffer, Majoran, Kiimmel J

) Tomatenmark !

Y 1 EL Essig

Y 1 EL Mehl L
Wasser o

& 3EL  saure Sahne :

e e e e e et e e e et ™
Die feinblittrig geschnittene Zwiebel lasse man im heillen Fett goldgelb anrosten, gebe das wirfelig
geschnittene Lammfleisch, den Paprika, den Essig und kaltes Wasser dazu. Dann salze man es und lasse es 2
Stunde lang diinsten, wobei man das Umriihren nicht verabsiumen solle. der Saft ziemlich eingedunstet ist,
staube man mit Mehl nach und fiige das Tomatenmark bei. Dann gie8e man wieder mit Wasser auf und lasse
das Gulasch noch 10 - 15 Minuten langsam weiterkochen. Zur Geschmacksverfeinerung kann man noch
etwas Knoblauch, Majoran, Kiimmel sowie wirzigen Rotwein oder saure Sahne unter das Gericht mischen.

(beliebtes zwergisches Gericht bekannt aus dem nérdlichen lieblichen Feld und dem Eisenwald;

vor allem aus dem Fleisch der Eisenwalder Langohrschafe zubereitet, welche ja bekannterweise
elfendhnliche Ohren haben, daher der etwas makabre Name.)

Quelle: Kulinarium Aventuricae, Herausgeber: Verlag "Pentagramm des Schwertes", Wels, Osterreich

£ 2011 Ullsses
R Splele GmbH
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Eslamsrodener Ofensuppe (12 Personen)

von Orkenspalter

"Bei Travia, es gibt wobl nichts Schineres, als Abends in Eslamsroden abseits der ReichsstrafSe bei einem guten Eslamsbrin
und einer deftigen Ofensuppe in einer der Schanken einzukebren.” (Aus den Berichten eines Handelsreisenden)

: 1,5kg  Schnitzelfleisch*
3 Gemiisebrithe
6 mittelgro3e Zwiebeln g

Champignons in Scheiben (nur mit Flissigkeit)

2 Gliser Tomatenpaprika
1 Dose Ananas (gewturfelt) -
200 ml. Sahne 2
pe- 250 mL. Chilisauce
N 1 Pickchen Tiefkthletbsen

Es wird ein gro3er Kochtopf benoétigt, in dem im Wesentlichen alle Zutaten im Ofen erhitzt werden. Die rein
technische Zubereitung ist somit nicht so aufwindig

Der Grundgeschmackstriger - also das Fleisch - in Wiirfel schneiden. Wirzen mit Fleischbrithe / Bouillon-
Wiirfeln. Wilzen in Salz und Pfeffer. Wenn man das Gericht vegetarisch machen mochte, so benétigt man
z.B. rote Linsen, Reis oder Kartoffeln, die in vorgekochter Form in den Topf gegeben werden.

Die restlichen Zutaten werden zubereitet. Zwiebeln in Wiirfel schneiden. Champignons mit Flissigkeit in den
Topf geben. Tomatenpaprika, Ananas, Chilisauce und Sahne hinzugeben. Das ganze wird etwa 2 bis 2,5h bei
180° C im Ofen erhitzt und kann danach direkt gegessen werden.

* In der vegetarischen Variante mit roten Linsen, Reis oder Kartoffeln dauert die Zubereitung auch nicht so
lange und nur 1 Stunde.
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Fasarer Lammragout (4 Personen)

von Shintaro89

\ 700 g Lammfleisch (anteilig passen auch Schwein, Rind oder Huhn)
5 4 EL.  Olivenol

3 1.5 EL rash-el-hanout (ggf. mehr)

\ 500 g Zwiebeln

) 5 Knoblauchzehen

s grof3e Chilischote !
¢ 1 grof3e Dose Tomaten, stiickig

{ 150 g getrocknete Feigen oder Datteln

; 1TL Kurkuma

9 1-2 EL Tomatenmark

1 Dose Kichererbsen (400 g oder weniger, alternativ gritne Bohnen)
0.5  Bund Pfefferminze

& 350 g Couscous

.:_' Minzjoghurt als So3e

W g— T — ‘-—/—.\_’—/—\__‘/fll

Fleisch in grobe Wiirfel schneiden und mit Olivendl und rash-el-hanout scharf anbraten. Zwiebeln achteln,
Knoblauch in Scheibchen schneiden, Chilischote hacken und jeweils zum Fleisch geben, kurz anbraten. Dazu
die Tomaten und gehackten Feigen/Datteln geben, 250 ml. Wasser und Tomatenmark nach Geschmack
zugeben. Das Ganze kurz aufkochen und etwa 75 Minuten lang geschlossen schmoren lassen. AnschlieBend
mit den restlichen Gewtirzen abschmecken und die Kichererbsen zugeben. Zum Schluss evtl. mit dunklem
SoBenbinder andicken und mit Couscous servieren; dazu passt Minzjoghurt.
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Ferdoker Rosinenwolfe

von Boram

RERLT T

. Zutaten:

R V2 kg griffiges Mehl _
3 30g Germ 4
4 250 — 375 ml Milch S
5 60 g Butter =

9 60g Zucker ’y
- 1 Eiklar

At

evtl. Zitronenschale !

Zubereitung:

Mehl in die Schiissel geben, Germ einbréseln. Die Butter schmelzen, Milch und Zucker zugeben, umrtihren
und lauwarm zum Mehl geben. Den Teig mit den Knethaken schlagen bis er ganz glatt ist und sich vom Rand
16st. Mehl draufstreuen und an einem warmen Ort gehen lassen. Rosinen in den Teig einarbeiten, formen und
Eiklar dartber Pinseln. Zuletzt backt man sie bei 190 - 200 °C bis sie goldbraun sind.

Die Rosinenwoélfe werden in Ferdok anlisslich des Tages der Jagd gebacken.
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Fleisch auf Ferkina-Art (4 Personen)

von Windweber

Fleisch in kleinen Stiicken (Schaf oder Ziege wire stimmig, Schwein oder Rind tun es aber auch und
schmecken weniger streng) Fett oder Ol, ein Topf voll

: Naturjoghurt c
z Knoblauch nach Geschmack e,
2 Salz -
R Gurke :

Bei den Ferkinas ist es tblich, dass das ganze Jahr ein Kessel mit siedendem Fett im Dorf steht, das nur
einmal im Jahr erneueret wird. Zu dieser Gelegenheit wird ein Tier lebend in das frische, siedende Fett
geworfen, wo es unter Qualen verendet und dann verspeist wird. Wenn die Helden dort nun zu Besuch sind,
z.B. im Abenteuer In den Schluchten des Rshtulswalls aus Karawanenspuren oder das Blut der Gotter aus
Unter Barbaren konnten sie Zeuge dieses Rituals werden. Nachdrem der SL nun die Szene beschrieben hat,
witd es Zeit fiir das Essen: Fettfondue!

Man erhitze Fett (spezielles Fondue-Fett oder -Ol, Sonnenblumen-, Erdnuss- oder Sojadl) auf etwa 180 Grad
Celsius, die Teperatur lisst sich durch eintauchen eines Holzgegenstandes leicht Uberpriifen: Schligt es
Blasen, ist es heil} genug. Idealerweise tue man das in einem speziellen Fondue-Geschirr, ein Topf tut es aber
auch. Man beachte aber unbedingt, dass das Fett nicht so heil wird, das es Feuer fingt!
Dann  erhdlt jeder Spieler einen SpieB und das Fetterneuerungsfest kann  beginnen.
Will man eine typische-Ferkina-Sof3e dazu reichen, empfehle ich Joghurt mit etwas Salz und Knoblauch und
Gurke, die man tiber Nacht ziehen gelassen hat.

Fisch auf Salzerhavener Art (4 Personen)

von Sir Gawain

5 2 Zwiebeln 7
k. i Zehe Knoblauch
3 1TL Majoran <
5 800 g stuckige Tomaten (,,Pizzatomaten®) 5
Salz, Pfeffer L
) 2 Fleischtomaten (oder 4 normale Tomaten) =
3 4 Seelachsfilets ohne Haut (a 150-200 g) %
~ dunkler Balsamico
L 2 EL  Basilikum, grob gehackt 9
o Zucker

Die Zwiebeln in feine Ringe schneiden, den Knoblauch fein hacken. Olivendl in einem Topf erhitzen und
Zwiebelringe darin andinsten. Majoran und Knoblauch dazugeben kurz durchschwenken. Dann die Tomaten
dazugeben. Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen und 10 bis 15 Minuten bei schwacher Hitze
kocheln lassen. Die Fleischtomaten vierteln, entkernen und in grobe Wirfel hacken. Die Seelachsfilets
waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die gewiirfelten Tomaten in die Tomaten-Zwiebel
Sauce geben, die Sauce mit Balsamico und etwas Zucker je nach Geschmack leicht suf3/sduetlich
abschmecken, eventuell nachsalzen und/oder -pfeffern.

Die Sauce in eine Auflaufform geben, die Fischfilets aufsetzen und im vorgeheizten Backofen (Umluft) bei
180 Grad 15 Minuten garen lassen. Vor dem Servieren mit Basilikum bestreuen. Dazu passt Relis.
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Fleisch im Lehmmantel

von Windweber

Diese Methode wird von vielen Barbarenvilkern Aventuriens wie Goblins, Orks, Waldmenschen und
bisweilen auch Zahoris angewant. Wer keinen Lehm in der Nihe findet, der kann sich auch einfach Ton vom
Topter oder vom Versant holen.

3 5kg  Lehm fiir eine Portion Igel, entsprechend mehr fiir grofere Fleischstiicke

3 Zwiebeln 3
- Braten oder ganzen Hasen (Igel sind schwer legal zu erwerben ;) )

3 Brombeerblitter (geben herbes Aroma) oder Packpapier ~
1 Rosmarinzweige c

weitere Gewiirze nach Geschmack (und aventurischer Region)

Aus viel Lehm eine grofle Schale formen und diese mit Brombeerblittern auslegen (auch die Winde),
Rosmarienzweige und geschnittene Zwiebeln hineinlegen, dann das Fleisch, auf das zunichst auch Zweige
und Zwiebelstiicke kommen, dann mit Blittern abdecken. Dann die Schale um das Fleisch zu einer Kugel
umformen, sodass die Blitter das Fleisch umgeben. Dann das ganze in die Glut eines Feuers legen und Feuer
dariiber schiiren. Je nach gréfle des Lehmballes muss dieses recht grof3 sein, kleine Fleischportionen lassen
sich aber auch im heimischen Grill mit, Giber und unter Grillkohle zubereiten. So verbleibt das Fleisch etwa
zwei Stunden lang, Den hart gewordenen Lehmball aus der Asche und der Glut ausgraben, von der
Feuerstelle nehmen und auf einen Stein oder hitzebestindigen, stabilen Tisch legen. Nun den Lehm mit
spitzen Stiicken, Hammer u.4. zerbrechen und ablésen (Achtung, heif3!), die Blitter entfernen und den Braten
schneiden.

Das Fleisch wird durch diese Zubereitung sehr saftig.

©2011 Ulisses
Splele GmbH
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Garnelen-Nudelpfanne mit Speck (4 Personen)

von Shintaro89

500 g kurze Nudeln

N 250 g geschilte Garnelen (lieber schone als viele)

b 2 mittlere Zwiebeln 2
r 6 Scheiben magerer Schinkenspeck 5
J eine Hand getrockneter schwarzer Oliven (mdglichst intensiv schmeckende)

3 5 EL dunkle Sojasof3e 2
\ Olivenol 3
p- Salz, Pfeffer, Anis, Zitronensaft

S gef. Lorbeerblatt, Basilikum, 20 mL Pastis Pastis

Die Garnelen mit 3 EL Sojasof3e, etwas Salz, Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft sowie bei Belieben
einem Lorbeerblatt fir einige Stunden im Kihlschrank marinieren, das Blatt wieder entfernen. Die Nudeln al
dente kochen, zeitgleich die Zwiebeln in diinne Schiffchen schneiden und in olivendl in einer grof3en Pfanne
anbraten. Die restliche Sojasofle zugeben, dann Garnelen und Speck bei mittlerer Hitze kurz braten, eine
Priese Anis-Pulver (und ggf. Pastis) zugeben. Garnelen aus der Pfanne nehmen, Nudeln und gehackte
schwarze Oliven zugeben und bei hoherer Hitze leicht anbraten. Die Garnelen wieder untermischen und alles
mit Petersilie sowie etwas Basilikum nach Geschmack bestreuen.
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Ghulasch
von Halldor

"Es ist Dir zu scharf, Bruderschwester? Das ist die einzige Moglichkeit in Warunfkistan, umgeben von Tod und Knochen, etwas
geniefSbares zu essen u bekommen. AufSerdem ist es eigentlich noch recht fade." -gehort an einem Lagerfener bei Waruntk, vor
einiger Zeit-

germorsere
1 Benbukkelstange, 2.5 Finger lang (Zimt, 5cm)
1 TL Bockshornkleesamen
ca. 16 Kkleine getrocknete Chilis oder 4 TL Cayennepfeffer
1T Mohnsamen
1TL Ka'Darmon
1 EL Koriandersamen
1TL Kreuzkimmelsamen
2TL  schwarze und gelbe Senfsaat
6 Shadifnigelchen (Nelken)
halber Sternanis

vermische es mit
2 EL Tamarindenpaste
6 gehackten Knoblauchzehen
gehackten Ingwer, 3 Finger lang (6 cm -Stiick)
4 EL  hellen Essig

zu einer glatten Paste. Diese kann auch gut gefroren anfbewabrt werden. In diese Portion lege nun etwa ein
3viertel Stein gewtrfeltes Fleisch (Schwein und Rind, nur im Notfall Ghul)
und lass es giehen, etwa eine 1 sertelstund.

3 grof3e gehackte Zwiebeln und
2 groBe Papri'ka in Ol

anschwitzen und anbraten. Das marinierte Fleisch dazn, aufbrutzeln. Fiige dann

3 Schank Wasser (ca. 600 ml) und
4 Unzen Tomatenmark (ca. 100 g)

hinzn und lasse es eine halbe Stunde schmorgeln. Koste nun und frage Dich: Soll es nicht pikanter sein? Zum Abschluss gib

1 TL braunen Zucker
16 Curryblitter

hinzn und kochle es noch eine Viertelstund. Nun lass es Dir schmecken, Zusammen mit einem feinen Fladenbrot.
Uunz'besteren Jinaia!
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Hakarl

von Windweber

(Der thorwalsche Name fiir ein Gericht, das sich erstaunlicherweise in ahnlicher Form auch bei Achaz grof3er
Beliebtheit erfreut, wihrend kaum ein anderes Volk es herunterwiirgen kann)

3 Haifischfleisch
& Brot als Beilage (bei den Thorwalern)
viel Premer Feuer als Getrink (bei den Thorwalern)

fi40.8

Man nehme einen Hai, entgrite und nehme ihn aus. Man wasche ihn. Wichtig: Er wird weder gewtirzt noch
haltbar gemacht! Nun hebe man eine Grube in groben Kies aus und vergrabe dort das Fleisch. Man lege
einige groBere Steinbrocken darauf, um das Fleisch auszupressen und vor Tieren zu schitzen. Im Sommer
verbleibe das Fleisch so 7-7 Wochen, im Winter 2-3 Gottesnamen. Daraufhin hinge man das Fleisch 2-4
Gottesnamen in eine offene Trockenhiitte, wo es zumindest einen Teil seines Gestanks verliert und fest und
trocken wird. Moderne Thorwaler und Achaz in Gegenden ohne Kies verwenden durchlissige Holzkistzen,
um das Fleisch fermentieren zu lassen.

Vor dem Verzehr entferne man die braune Kruste und schneide das Fleisch in kleine Stiicke. Traditionell wird
bei Thorwalern Premer Feuer dazu gereicht.

Besonders als Wintervorrat ist diese Delikatesse in Thorwal wichtig, hilt sie sich doch einmal zubereitet, wie
es heilt, 10 Gotterldufe lang.

Achtung! Die Zubereitung muss korrekt erfolgen, da Haifleisch mintunter giftig ist und erst nach der
Vermentation gefahrlos genief3bar.

(Mit etwas Mihe ldsst sich das auch fertig beschaffen und z.B. aus einem Island- oder Japanurlaub
mitbringen. So kann man den Spielern die ungewohnliche Delikatesse der Achaz oder Thorwaler, die ihre
Helden gerade besuchen, nahe bringen. Ein perfektes Ausspielen der Situation ist garantiert! ;)

@2411 Ulisses Spiele GmbH

25



Horasische Hasenohren (2 Personen)

von killangel

1 Rolle Blitterteig P
1 Glas Pesto (wird nicht komplett aufgebraucht) -
1 grof3e Hand voll geriebener Kise =

Blitterteig ausrollen, mit Pesto bestreichen und mit Kise bestreuen, dann wieder zusammenrollen und in
schmale Streifen schneiden (maximal 1 cm dick) dann die Scheiben von beiden Seiten in der Pfanne anbraten
bis sie knusprig sind.

Kakao mit Kokosmilch

von TrondeAsleifsson

80g  Blockschokolade

3 5 Zimtstangen g

1500 ml Kokosmilch ;
3 eine  Prise geriebene Muskatnuss =
L etwas Salz

» Zucker oder Honig nach Belieben

— Schokolade, Zimtstangen und Kokosmilch in einem Topf erhitzen bis die Schokolade schmilzt.
— Auf kleiner Flamme ca 15 Minuten simmern (nicht kochen!) lassen.
— Durch ein Sieb abgielen, mit Salz, Muskatnuss und Zucker abschmecken.

Kalbsfleischspief3chen aus Methumis (4 Personen)

von Daswadan

800 ¢ Kalbfleisch 2

400 g Speckscheiben

- 1 EL  Sonnenblumendl :
Salz -

1 Msp Koriander !

1 Msp Fenchelsamen -

8 HolzspieBchen -

Das Kalbfleisch in Stiicke schneiden und mit Ol, Salz, gemahlenem Koriander und den Fenchelsamen
marinieren. Kalbsfleisch und Speck abwechselnd auf die Spief3e stecken und etwa 8 Minuten lang von allen
Seiten anbraten.

Das Rezept stammt aus ,,Das Kochbuch der Renaissance®
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Kalbschnitzel a la Corwyn (4 Personen)

von Sir Gawain (Aus den gesammelten Notizen des Corwyn Rubini, Kiichenmeister der Draconiter zu Thergtn)

{ 600 g Kalbschnitzel 5
3 1 Pack. TK-Basilikum

1 Zitrone (Saft) 4
250 ml Weillwein (nach Geschmack halbtrocken oder lieblich) :
A 1 EL Olivendl

; 6 zerstof3ene Nelken (max. ¥4 TL) -
e 1 FT= Zncker 5
& P feffer 3
) Ingwerpulver r

Kalbfleisch in Olivendl kurz anbraten. Den Zitronensaft und das Basilikum zugeben und mit dem Wein
abléschen. Kurz bevor das Fleisch durch ist, den Zucker zugeben und das Fleisch mit den Nelken sowie dem
Ingwer & Pfeffer wirzen.

Dazu passt Relts.

Khunchomer Pilaw

von Frankie

1 EL Ol zum Anbraten

1 Zwiebel in Wiirfeln 7
D 1-2  Knoblauchzehen, gehackt :
1 rote Paprika in Wiirfeln J

1 TL Kreuzkiimmel
1 TL Korianderpulver

k 3-4 Chilischoten in Wiirfeln 3

2. TLSSGurfy 4

: Saft einer Limette =
N 1-2 TL Paprika

Salz r

1 kg  Hihnchenbrustfilet
L 200  Gramm Reis
& 600 ml Gefligelfond
e e e S
Zubereitung:
- Zwiebeln, Knoblauch und Paprika im Ol 3-4 Minuten pfannenrithren, bis das Gemiise weich ist
- Gewlirze hinzufiigen, 1 Minute weiterbraten
- Fleisch dazugeben, 2 Minuten rundum braun anbraten
- Hithnerfonds und Limettensaft dazugeben, 25 Minuten kochen
- Reis dazugeben, 15-20 Minuten kochen, bis der Reis weich ist (abgedeckt kécheln lassen) -> linger kocheln
lassen, falls der Fond noch nicht genug verkocht ist

Der Pilaw schmeckt besser, wenn man ihn einen Tag vorher zubereitet und tiber Nacht ziehen ldsst.

27



Khunchomer Schwein mit Aprikosen (4 Personen)

von Sir Gawain

i 3TL Olivendl t
- 500 g Schweinefilet r

N 1 Zwiebel }
b 150 ml Apfelwein/Cidre T
' 150 ml Apfelsaft
p 1TL Brihe (Pulver) <
1 TL Ingwer, frisch gerieben =
2 1 TL Zitronengraspulver 4
3, 200 g Aprikosenhilften (frisch oder Konserve) <
Salz, Pfeffer =
p 15¢  Mandelblittchen <

—
——

Zwiebel schilen und in Halbringe schneiden. In 1 TL erhitztem Ol 2-3 min. in einer Pfanne anbraten.
AnschlieBend aus der Pfanne nehmen. Das Schweinefilet in etwa 3 cm dicke Scheiben schneiden und im
testlichen Ol 1 min von jeder Seite scharf anbraten. Zwiebelringe hinzugeben und den Apfelwein/Cidre
angieflen, kurz aufkochen lassen.

Dann Apfelsaft hinzugeben und mit dem Brithpulver, Ingwer und Zitronengraspulver wirzen. Bis zum
Simmern erhitzen, anschlieBend die Aprikosen hinzugeben. Die Hitze reduzieren und alles 8 min. kécheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Mandelblittchen bestreut servieren. Dazu passt Res.
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Lowanger Schmortopf (4 Personen)

von Daswadan

{ 1200 g Rindfleisch (aus der Schulter)
~ 500 g Zwiebeln
500 g Mohren /
< 750 g kleine Kartoffeln .
6 Knoblauchzehen
2 EL Rosenpaprika

] Tomatenmark ~
1 Butterschmalz |
~ Pfeffer
S Salz ¢
£ Wasser

Das Rindfleisch in mundgerechte Stiicke schneiden und in Butterschmalz portionsweise anbraten. Die
Zwiebeln schilen und in Halbringe schneiden, im verbleibenden Schmalz andinsten. Das Tomatenmark in
etwa 0,5 L Wasser 16sen und Zwiebeln damit aufgieBen; Fleisch hinzugeben und ca. 60 min kécheln lassen.
Nach 15 min. geschilte und in ca. 2 cm lange Stiicke geschnittene M6hren hinzugeben.Mit Rosenpaprika, Salz
und Pfeffer wiirzen.

Kartoffeln schilen und in Butterschmalz goldbraun braten. Deftiger Geschmack fiir alle!

Hinweis: Da Kartoffeln im Aventurien ein Luxusprodukt und entsprechend teuer sind, kann man als
stilechte Beilage auch Brot nehmen.

Lum Umbas Stirkungstrunk (4 Personen)

von Eisvogel

3 800 ml Milch (kann ganz oder teilweise durch Sahne ersetzt werden, wenn es wirklich kalt wird)
y 100-150 g Blockschokolade, ersatzweise Kakao (s.u.)

StBungsmittel nach Bedarf (Zucker, Honig, Amaretto Béirenfang) =
- Rum (oder Cognac oder Arrak) nach Bedarf und Zechentalent

e e e TR ey T SRR e T

Milch/Sahne vorsichtig erhitzen, idealerweise im Wasserbad. Blockschokolade zugeben, schmelzen lassen,
umriihren, bis alles simig vermischt ist. Stilen nach Bedarf, Alkoholzugabe nach Bedarf und Zechentalent.

Umriihren, servieren (reicht fiir vier grof3e Tassen. Nicht zu lange nach der Alkoholzugabe warten, der siedet
nimlich schon bei 78'C, sondern schnell servieren. In der Sahneversion ersetzt er eine volle Mahlzeit, je nach
Alkoholgehalt erlaubt er auch das Uberleben bei niederhéllischer Kilte.

Die einfachere Version ist natirlich die mit Kakao, Lum Umba bevorzugt aber die aufwindigere, wie
beschrieben - die meisten Kakaosorten ergeben nicht den Geschmack, den man mit Blockschokolade erzielen
kann. Man kann frei mit der Schokoladenmenge sowie den Alkoholika und StiBungsmitteln experimentieren,
Lum Umba hat Eisvogel von der Maximalversion tiberzeugt.

29



Melonenmilch (4 Personen)

1 kg Honig- oder Netzmelone

. 0.5 Zitronen (Saft)

- 1 Prise Salz

- Zucker (nach Reife der Melone) .
Pfefferminze (frisch oder gefroren)

0.5 L Buttermilch

- Ingwer

Die Melone halbieren, Kerne entfernen, schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Zusammen mit etwas
Buttermilch im Mixer oder Kiuchenmaschiene pirieren, Minze und Zitronensaft hinzugeben und fein
purieren. Die restliche Buttermilch unterzichen und mit Salz und Zucker abschmecken. Hiufig wird
auflerdem etwas geriebener Ingwer zugegeben, dieser sollte den Melonengeschmack jedoch nicht dominieren.

Im Sommer kann man einen Teil der Buttermilch in Eiswurfelformen gefroren hinzugeben, dann ist die
Milch noch erfrischendet.
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Neethaner Artischockenpfanne (4 Personen)

von Shintaro89

500 g Nudeln (z.B. Tortiglioni, Penne)
400 ¢ Artischockenherzen (Dose, im eigenen Saft)
150 g schwarze Oliven, getrocknet

Parmesan nach Belieben

Olivenol

Salz, grober Pfeffer

[ ,,.-f!f” o sl oot

Nudeln al dente kochen, Artischockenherzen vierteln, Oliven halbieren. In einer weiten Pfanne Artischocken
in Olivendl kriftig anbraten, kurz vor Ende die Oliven dazu geben. Nudeln dazu geben, kurz schwenken und
mit Parmesan servieren.
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Novadischer Kaktussalat

von Storytelling

5 7-10  Feigenkaktusblitter (je nach GréB3e natirlich, die kleineren schmecken etwas sii3er) 7
z 1 Hauch Unauer Salz 4
. 1 Stingel Feuerkraut ‘
S 4 Tomaten -
1 Knoblauchzehe 5
1 Zwiebel ks

e Saft einer halben Rastullah-Limone ;

Die Blitter werden zu allererst sorgfaltig von ihren Stacheln befreit, denn wenn man einen mit isst kann das
nicht nur wegen der Spitze schmerzhaft werden, sondern auch weil die Stachlen leicht giftig sind und Flinken
Difar versursachen. Danach wischt man die entstachelten Blitter 10 min mit warmen Wasser und schneidet
sie in mundgerechte Stiicke. Das gleiche macht man mit den Tomaten, den Zwiebeln und der Knoblauchzehe
und gibt alles in eine Schiissel. Zum Wiirzen nimmt man das kleingehackte, scharfe Feuerkraut und ein wenig
vom kostbaren Unauer Salz, wenn man es da hat. Als nichstes gibt man den Saft einer halben Rastullah-
Limone hinzu. Alles gut vermischen. Fertig,

Serviert wird das ganze mit warmen Fladen, Ziegenkise, Quark und getrockneten Datteln.
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Olporter Speckfladen

von Thorwulf

"Irgendwie anders als in der Heimat, diese wunderbar knusprige, gelungene Mischung ans sif§ und salzig. Und doch erinnert es
mich ein wenig an den Braten in Honigmarinade, den mein Onkel an Festtagen immer anfutischen pflegt... "

(Ein wandernder Student der Ars Magica auf Besuch in der Runajasko zu Olport)

Je nach gewiinschter Menge rithrt man den Teig an. Fir je den zehnten Teil eines Steins Mehl gebe man ein
Ei hinzu und so viel Milch oder Wasser, dass der Teig eine zum Gief3en dienliche Konsistenz erreicht. Eine
Prise Salz verfeinert selbigen noch.

Feine Streifen von Speck werden nun auf der heillen Ofenplatte oder in einer Pfanne angebraten. Wenn sich
der Speck zusammengezogen hat soll man ihn mit Teig tibergie3en bis er nahezu davon bedeckt ist. Dies wird
nun gebraten, bis der Speck dunkel und knusprig so wie der Teig beidseitig goldbraun ist.
Vor dem Servieren verteile man eine ausreichende Menge von Rubensirup oder Apfelkraut auf dem Fladen.
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Pasteten fiir Fremdijis (6 Stiick, etwa fiir 3 Personen)

von Shintaro89

} 1 Fertig-Blitterteig /
i 6 EL.  Creme fraiche
- Eier 3
g 1 Zwiebel

5 3-4  Lauchzwiebeln 5
3 Salz, Pfeffer, Chiliflocken

= Butter zum einfetten S
2 Fillung nach Belieben 4

Creme fraiche mit Eiern verriihren, gehackte Zwiebel und geschnittene Lauchzwiebel dazu geben, mit
Gewiirzen verrihren. Den Fertigteig in sechs gleich grofle Vierecke schneiden und damit die Formen eines
eingefetteten Muffin-Blechs auslegen (etwas Uberstand lassen). Nun abwechselnd die Creme-Masse und

Fillung zugeben, Pastetchen schlieBen.
Bei 200 °C etwa 18-20 Minuten backen, bis der Teig leicht gebraunt ist.
Echte Maraskaner nehmen wohl noch einige rote Peperoni dazu... vielleicht hat sich eine original-Pastete

unter die der Fremdijis verirrt?

Als Fillung haben sich bewihrt:
* geriucherter Lachs/Forelle + Brokkoli
* scharfe Chorizo + Paprika
* angeschmorter Kirbis und Schinkenspeck
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Pilzsuppe (2 - 3 Personen)

von Daswadan, Bild von Shintaro89

1L Wasser (Anm.: ggf. Gemiisebriihe) /

k. 500 g Pilze ;

o - 1 Zwiebel 4
e o 2 EL. Butter -
- 3EL Mehl 5
& 3 EL saure Milch (Anm.: oder saure Sahne) E3

: ‘ Salz B

> Petersilie £

Die Pilze und Zwiebel fein hacken und mit Butter in einer Kasserole dimpfen. Alles mit Mehl bestreuen und
den Bodensatz leicht anrésten. Mit etwas Wasser abloschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles fiir einige
Minuten kécheln lassen. Zum Servieren auf den Tellern gehackte Petersilie Gber die Suppe streuen und je
einen Essl6ffel saurer Milch unterziehen. Dazu passt helles Brot.

(wird tberall in verschiedenen Varianten zubereitet)

Das Grundrezept stammt aus: Kulinarium Aventuricae, Herausgeber: Verlag "Pentagramm des Schwertes", Wels,
Osterreich.
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Selemer Speckdatteln

von Windweber

Was passiert, wenn Novadische Kiiche auf Selemferkel trifft? Fin einzigartiger Snack, den man gut wiahrend
eines Spieleabend reichen kann. Eine einzigartige Kombination aus salzig und siif3, die Datteln aus den Oasen
der Khom, Salz aus Meer oder Chichanebi-Salzsee und das Fleisch aus Selem...

; Datteln P
% pro Dattel ein Streifen Speck =

Jede Dattel in einen Streifen Speck einwickeln und in einer Pfanne von allen Seiten knusprig braten.

Stiler Gewiirzwein von den Zyklopeninseln

von Sir Gawain

1,51 trockener Weillwein 7
3 300 ¢ Honig :
4 kleingeschnittene, getrocknete Datteln 4
20 Pfefferkorner )
\ 10 Lorbeerblitter 5
r 1TL gemahlener Anis ¥
~ Y2 TL gerebelter Koriander 5

S 1 Prise Kreuzkimmel s

Den Honig im Wein unter Rihren auflésen. Dann simtliche Gewiirze hinzugeben. Diese Losung kurz
aufkochen und den dabei entstehenden Schaum abschépfen, damit sich der Wein spiter schneller klirt.
Die Flissigkeit durch ein Tuch gielen und in Flaschen abfiillen.

Den Wein etwa 1 Woche lang im Kiihlschrank ziehen lassen, bis er klar ist.

Achtung: Dieser Wiirzwein ist sehr si3! Wer's lieber etwas herber hat, nimmt entsprechend weniger Honig.
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Scharf-siile Pilzpfanne (3 Personen)

von Shintaro89

= 250 ¢ Nudeln oder 300 g Couscous

< 400 g Champignons

5 1 Hand voll getrocknete Cranberrys 2

r 150 g getrocknete Datteln 5
> 100 mL Wild-Fond “

\ etwas Milch oder Sahne -
Y 1 Chilischote -
¢ Olivensl zum anbraten B

& Cayenne-Pfeffer, Salz, Kardamom

Die Pilze vierteln und ohne Fett bei mittlerer Hitze nur leicht anbraten, dabei Nudeln al dente kochen. Wenn
die Pilze leicht gebriunt sind aus der Pfanne nehmen. Datteln und Cranberrys grob zerkleinern, die
Chilischote und den kandierten Ingwer klein wiirfeln. Alles gemeinsam in Olivendl kurz anbraten und mit
Kardamom sowie Cayenne-Pfeffer wiirzen.

Die Pfanne mit Wild-Fond abl6schen und etwas Milch oder Sahne zugeben, kurz kochen und mit Gewiirzen
abschmecken. Pilze zuriick in die Pfanne geben und ggf. leicht mit Mehl oder Mondamin andicken.
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Thorwaler Haferbrei

von TrondeAsleifsson

— 1 Tasse Haferflocken, zart

v 1 Tasse Milch =
3 1 Tasse Wasser =
% Butter

Die Haferflocken mit der Milch und dem Wasser aufkochen. Danach bei sehr kleiner Hitze weiter kochen
lassen, bis alles eine breiige Konsistenz hat. Einen guten Stich Butter unterrithren.

Thorwaler Stockfisch (3 Personen)

von TrondeAsleifsson

15 3 Kipper, entgritet (fragt den Fischhandler eures Vertrauens)

3 2B 201

~ etwas Weinessig s

1 EL.  Zucker ¢

3 1 in Scheiben geschnittene Zwiebel ’
! Lorbeerblatt c

& gemahlener Pfeffer (frisch, kein SchieBpulver aus dem Supermarkt)

Zubereitung:
Die Kipper enthauten (da kann evtl. auch der Fischhindler helfen), in Stiicke schneiden, alle anderen Zutaten
zu einer Marinade verrithren und den Fisch mindestens 24 Stunden einlegen.

Dazu gibt es Rihreier.

Oder ihr bratet die Kippers einfach an, die sollten dann aber vorher mind. eine halbe Stunde im heilen
Wasser eingeweicht werden. Dazu dann auch Eier reichen oder Haferbrei (Porridge) mit Butter (wer mutig ist,
haut dann noch einen Loéffel Ribensirup unters Porridge)
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Tobrische Schinkenschnecken (3 Persoenn)

von Shintaro89

* fiir den Teig: (
A 375 g Mehl + weiteres Mehl zum Bestauben 7

3 1 Hefewdurfel oder -pickchen
3 200 mL Milch
2 75¢  Butter L
" 1 Prise Salz, ggf. etwas Zucker /
. fiir die Fiillung: ¢
125 g Schinkenspeck r
150 g Frischkise 5
~ 100 g geriebener Emmentaler
1-2 Zwiebeln r

™

Thymian, Chiliflocken, Pfeffer by

Aus Mehl, Milch, Hefe und Salz einen Teig kneten und etwa 30-45 Minuten im Warmen gehen lassen, bis die
Hefe gut aufgegangen ist. Bei gréB3eren Mengen bietet es sich an, einen Vorteig aus der Hefe, etwas Zucker
und nur einem Teil von Mehl und Milch zu machen, in den spiter das restliche Mehl eingerthrt wird. Das
dauert dann etwas linger, dafiir geht die Hefe aber garantiert auf. Den Teig ordentlich durchkneten und
eventuell noch etwas Mehl einarbeiten; der Teig darf nicht zu sehr kleben. Den Teig etwa in den Maf3en
30 - 50 cm ausrollen.

Den Teig mit einer diinnen Schicht Frischkise beschmieren (das geht am besten mit einem weichen
Teigschaber) und anschlieBend Speckwiirfel, die fein gehackte Zwiebel und den Emmentaler nach Belieben
dartiber verteilen. GGf. mit Thymian, grobem Pfeffer oder Chiliflocken wiirzen.

Den Teig entlang der lingeren Seite aufrollen, so das eine lange Wurst entsteht und in 2 Finger breite
Schnecken schneiden. Diese flach auf ein Backblech legen und bei 200 °C etwa 20 Minuten lang backen, bis
sie schon gebriaunt sind.
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Uberzogene Méhren aus Methumis (4 Personen)

von Daswadan

= 500 g Mohren '
2L, Gemusebrihe /
150 g Parmesan (oder ein anderer Hartkise)
1 EL  Butter =5
L 1 Msp Pfeffer -
g 1 EL  Petersilie

Die geschilten Mohren wiirfeln und in der Gemtusebrithe knapp gar kochen. Abgie3en, mit Salz und Pfeffer
wirzen und die Halfte der Wiirfel in eine feuerfeste Form geben. Etwa die Halfte des geriebenen Kises
dartiber streuen, mit der zweiten Hilfte M6hren tberschichten und den restlichen Kise dartiber geben.
Butterflocken, petersilie und grob gemahlenen Pfeffer darauf verteilen. Im Backofen bei 200° C fur 10
Minuten gratinieren.

Das Gericht kann als Beilage zu den Kalbsfleischspiefichen aus Methumis (S. 26) oder auch alleine gegessen
werden.

Das Rezept stammt aus ,,Das Kochbuch der Renaissance®.
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Vinsalter Palatschinken mit Eis

von Shintaro89

S Eier

S 50 g  brauner Zucker

b 200 mL Milch i
F: 100 g Mehl 5
> etwas Mineralwasser €
3 1 Glas Kirschen (ggf. etwas weniger) -
1 50 g Mandelblittchen 3
v 8 Kugeln Vanilleeis B

Butter zum einfetten .
-_-— e — ———

Die Eier mit der Hailfte des Zuckers schaumig schlagen, Milch und Mehl unterrithren, am Ende
Mineralwasser dazu geben. Ein tiefes Backblech mit Backpapier auslegen, ggf. leicht mit Butter einfetten und
den Teig darauf gieBen. Alles glatt streichen und die abgetropften Kirschen verteilen. Im Ofen bei 180 °C 10
bis15 Minuten backen, dabei koénnen Blasen entstehen, die spiter wieder zusammen fallen. Wahrenddessen
die Mandelblittchen in einer Pfanne leicht anrésten (nicht verbrennen). Den Palatschinken mit dem Zucker
und der Halfte der Mandeln bestreuen, einrollen und in Scheiben schneiden. Die Scheiben mit den anderen
Mandeln bestreuen und mit Vanilleeis servieren; wer die nétigen Dukaten fiir Eis hat, der kann sicherlich
auch einige Splitter dunkler Schokolade dazu geben.
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Weltwurst nach Beleno Caranta

von Windweber

Ja, ich habe dir fiir deine Abschlusspriifung die Aufgabe gestellt, ein villig nenes Regept zu entwickeln, aber das? Du stellst eine
Sofse ans Licbesdpfeln, siindbaft teurem Zucker und noch tenreren tulamidischen Gewiirgen her, um sie iiber eine Weidener
Wurst zu kippen, die du in siedendem Fett gekocht hast, wie du gelesen hast, dass ein wildes V0l im Rashdulswall es tut? Und
dazn reichst du Kartoffelstibe, die du im Fett gekocht hast, bis sie anfsen ganz bart geworden sind? Niemand wird das jemals
essen wollen! Ich habe nur einmal eine grofSere 1V erschwendung von teuren Ressonrcen gesehen und zwar deine Ausbildung und
ezt geb mir ans den Augen!

- Der Lehrmeister Woltan Luminoff zu einem Schiler bei der nicht bestandenen Abschlusspriifung

o 120 g Tomatenketchup
60 g Wasser 2
1 EL Currypulver

scharfes Chilipulver nach Geschmack =S
1 Fleischwurst -
\ Pommes nach Geschmack

Man erhitze das Fett (irdisch empfehle ich Frittierfett und eine Fritteuse) und gebe die Pommes hinein,
derweil gebe man die ibrigen Zutaten bis auf die Wurst in einen kleinen Topf geben, gut vermischen und
erhitzen. Die Pommes entfernen, kurz bevor sie knusprig werden, die Wurst einschneiden (Kreuz- oder
Linienmuster, wie man mag) und in die Fritteuse geben, bis sie brauen wird und das Muster sich deutlich
herausbildet. Die So3e wenn sie kocht vom Herd nehmen und die Pommes erneut frittieren, bis sie knusprig
sind (so kommen sie heil3 auf den Tisch). Alles auf den Teller anrichten und guten Appetit (den werdet ihr
bei dieser absurden Idee brauchen ).
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Wintersuppe wie sie in Rodebrannt serviert wird

von Sir Gawain

! 500 ¢ Rinderfleisch aus der Schulter
o 100 g Jagdwurst, am Stiick
4 rote Paprika
4 Zwiebeln -
2 EL. Pflanzendl

3 3 EL. Tomatenmark J
X 200 ml trockener Rotwein ¢
3 600 ml Gemisebriihe r
. 8 Gewiirzgurken 5
! 8 Tomaten
- 8 TL  Ajvar (Paprikapaste) ,

4 EI. Saure Sahne

et e e e ™ e P ——— e s e e e s e e

Rindfleisch in kleinere Stiicke schneiden (etwas kleiner als die tblichen Gulaschwiirfel), Jagdwurst wiirfeln.
Paprika und Zwiebeln in grobe Wiirfel schneiden. Ol in einem Topf erhitzen und Fleisch, Wurst sowie
Gemdtse darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.Das Tomatenmark unterrithren und anschlieBend mit
Briihe und Rotwein abloschen. Das ganze rund 45 min. schmurgeln lassen.

Wihrenddessen die Gewiirzgurken in Spalten schneiden und die Tomaten wiirfeln. Beides zum Fleisch in den
Topt geben und alles weitere 10 min. garen lassen.

Abschliefend mit Salz, Pfeffer und Ajvar abschmecken und mit Saurer Sahne verfeinern.

Dazu Vollkornbrot servieren.
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Zwergisches Starkbier (20 — 25 Liter)

von chaos-black

"Dieses Bier ist kein gewohnliches Bier, Fremder. Das Rezept ist der feinsten zwergischen Braukunst entsprungen! Du fkennst
sicher die Geschichten, dass bei den Zwergen alles krdftig schmeckt. Das ist kein Witz! Einem Ungebiibten schrumpelt sich die
Zunge vor Bitterkeit usammen und kriecht winselnd in den Rachen des Trinkers zuriick! Nicht selten habe ich schon
Ubermiitige daran ersticken sehen! Und diejenigen, die die Bitterkeit iiberstanden, lagen wenig spiter ans anderen Griinden
unter dem Tisch! Aber bitte, du sollst eins bekommen. Soll aber niemand sagen ich hatte dich nicht gewarnt!

-Warnung eines Gastwirtes an einen Reisenden

Einkocher mit Platz fir ~251, (Temperatur muss einstellbar sein!)

Braupaddel (groB3er Kochl6ffel)

Gireimer mit Platz fir ~25-301 (mit Deckel und Girréhrchen)

) Liutereimer mit Platz fir ~301

- Pale Ale Malz (geschrotet, 6,5 kg) ¢
Hopfen

Y 200g Pellets Cascade ’

200g Pellets Williamette {

100g Pellets Magnum

1 Pickchen Hefe (Danstar Nottingham) 5

~ 1 Hopfensiackchen

Lautergaze zum Hopfenseihen .

Zucker

Herstellung:

Ca. 14,5L Leitungswasser im Einkocher auf 67°c erhitzen, 6,5 kg geschrotetes Pale Ale Malz hineingeben und
nun 70 min (!) rihren, wihrend die Temperatur gehalten wird. Nach Ablauf der 70min das ganze (weiterhin
unter Rihren) auf 78°c erhitzen. Den Inhalt des Einkochers in den Liuterbottich kippen und weitere 13,5 L
Wasser bei einer Temperatur von 78°c drauf kippen (immer nur soviel wie auch in den Léuterbottich passt!)
Nun den Liutereimer aufdrehen und das Flissige in einen weiteren Eimer flieBen lassen, wenn noch deutlich
sichtbare Schwebeteile dabei sind, wieder in den Lautereimer kippen, bis es klar lduft. Die gelduterte
"Vorderwiirze" (also Malzwasser ohne Malzstickchen) zuriick in den Einkocher und auf 100°c erhitzen Ab
Erreichen von 100°c gelegentlich die geronnenen Proteine auf der Oberfliche mit Schaumkelle entfernen;
direkt danach 30g Magnum Hopfenpellets hineingeben und unterrithren Ab 100°c ohne Deckel(l) fiir
insgesamt 90min weiterkochen lassen. 10 min vor Kochende 110g Cascade Hopfenpellets und 145¢g
Williamette Hopfenpellets hinzugeben und unterrithren

Bei Kochende Schritt 7 wiederholen: Abschopfen geronnener Proteine (und jetzt auch Hopfenschmodder).

Mit Deckel drauf iber Nacht abkihlen lassen, am nichsten Tag (bei max 30°c) den Inhalt des Einkochers
durch die Gaze in den Gireimer kippen. Vorbereitete Danstar Nottingham Trockenhefe hineingeben, den
Gireimer an einen Ort mit Zimmertemperatur ~20°c stellen und fiir 1 Woche blubbern lassen.

Ubrige Hopfenpellets in Hopfensiackchen stecken, Sickchen zuknoten und in den Gireimer geben, nach
einer weiteren Woche: moglichst exakt 4g Zucker in jede gereinigte 0,51 Flasche geben und anschlieBend den
Inhalt des Gireimers drauf laufen lassen.

1 Weitere Woche bei gleicher Temperatur in den geschlossenen Flaschen stehen lassen Nach Ablauf dieser
Zeit 2-4 Wochen an einem kalten Ort (ideal wire Kithlschranktemperatur) lagern .

Trinken und freuen :)
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ORKENEPALTER

Das GROSSE ORKRENSPALTER-KOCHBUCH

RepakTion & AvTorem: MiTGLIEDER DER ORKEINSPALTER-COmm Uity

Das GROSSE

}.-.  ORKENSPALTER-
Sicherlich kennt jeder P&P-Spieler das Problem: Irgendwann bekommt die ) KOCHBUCH

Rollenspielrunde Hunger, und nicht immer will sie diesen
mit Chips und Lieferpizza stillen. Wer Musik oder gar
Kerzenschein beim Spielabend mag, der wird aventuri- ] SPIELEN vIID
schen Gerichten wohl den Vorzug gegeniiber bestell- EssEn in
tem Fast Food geben. ) AVENTURISCHED
REGiOnEND vnb
ATl IRDISCHED
SPIiELTISCHEN

Um hungrigen Rollenspielern eine Essensalter-
native mit aventurischem Flair zu bieten, hat
Orkenspalter-Community-Mitglied ~ Shintaro89
begonnen, durch Community-Leistung ein aven-
turisches Kochbuch zu erstellen. Dabei sammel- ,
ten die orkischen Hobbykéche FUR MM EISTER,
SPIELER VIID
KOCHE ALLER
ERFAHRUTIGS-
STUFED

thre Rezepte, beschrieben sie

aventurisch, machten gegebenen-

falls eine kleine Einleitung, schone

Fotos und Bilder und ordneten sie aventurischen
Regionen zu.

Das Ganze wird in regelmifligen Abstinden zu

einer wachsenden Publikation gebiindelt und kann
trei runtergeladen werden. Ziel ist eine moglichst umfangreiche Sammlung
von Rezepten, die in Aventurien als ,lokale Spezialitit angeboten werden
konnten, also alles zwischen Andergaster Kriutertee und Zorganer Hum-
merpastete. Herausgekommen sind bisher Gerichte wie die ,,Eslamsrodener
Ofensuppe oder der ,,Fisch nach Salzerhavener Art®.
Wert gelegt wird dabet auf die Praktikabilitit der Rezepte mit Riicksichtauf die
Umsetzbarkeit am Spieltisch, es haben aber auch aulergewdhnliche Essens-

vorschlige wie das bet Goblins beliebte ,,Fleisch

im Lehmmantel und das thorwalsche
,Hakarl“ mit Haifisch Eingang
ins Buch gefunden.

Das Ganze wird in regelmili-
gen Abstinden zu einer wach-
senden Publikation gebiindelt und
kann frei heruntergeladen werden.
Wer jetzt vielleicht genau ,,das aventurische Rezept hat, das er in dem Buch
gerne sehen wiirde und Lust hat, sich daran zu beteiligen, der sei eingeladen,

sich im entsprechenden Thread des Orkenspalter-Forums umzusehen.




