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ApmiraL-Samin-ITacHTEssEn (2 PortionEm)

Von Halldor

Vor einiger Zeit im Restanrant ,, Admiral Sanin* in Gareth:

v

250 g  Spaghetti

300 g Seeclachs Filet

g Zitronensaft

1 Knoblauchzehe

; 1 rote Zwiebel

\ Ol zum Anbraten
L 200 g  Rdéucherlachs

{ 2 Zweige Petersilie

1 TL Dillspitzen

100 ml Sahne

Nach langem Tag und vollem Haus

mocht der Chef der Kiche auch mal hinaus.
Der Altgesellin Seufzen ihn gar nicht anficht,
er nimmt seinen Mantel wihrend er spricht:
,»Ich gehe zum Torbriu, auf ein Bier.

Mach hier alles klar und regel das hier.

So ruft sie Kiichenmigd® und Kiichenjungen,
dass geputzt wird und Besen geschwungen,
Tépfe und Kessel geschrubbt mit Geklapper,
die Tische gewischt ohn‘ viel Geplapper.
Messer und Kellen, alles an seinen Platz,

vor die Tir noch die Fischkopfe fiir die Katz".

Alles ist rein, die Gesellin zufrieden,

da sieht man die Schankmaid zur Kiche reinstie-
ben.

,,Vier Giste sind da, sie wiinschen zu essen®

60 g Krauterfrischkise oder Kriuter-Creme-fraiche )

e ———— . ——— e — e — . — e~ ————— e~~~

— ,,die Kiiche ist zu, dass konn’ sie vergessen®

— ,,Der Stoerrebrandt ist’s und drei and’re vom
Rat*

— ,,... denen miissen wir was machen und zwar
mehr als Salat.*

Sie besinnt sich kurz, sagt ,,Alles paletti,

du, Bursche, koch ein halbs Pfund Spaghetti!

Ne Zehe vom Knoblauch und ‘ne rote Zwiebel gehackt
und mit 10 Unzen Seelachs in die Pfanne gepackt.
Und 5 vom Rauch-Lachs, geh zu, nur munter,
nach gut 10 Minuten misch ich die unter.

Jetzt fein noch schneiden: Peraintersil und Dill,
ein halber Schank Sahne, das ist nicht viel...

Haben wir noch Kriuterfrischkdse oder derglei-
chen?




Nur 1%2Unzen? Dann muss das reichen.
Ich riihr alles unter, mach es kutz warm
und richte es dann auf den Nudeln schon an.

Schankmaid komm ran und tisch drau3en auf,
du Bursch hol den Aquenauer, geh schon! Lauf!
Die Gesellin holt Luft, es ist vollbracht,

und ein zweites Mal wird sauber gemacht.
Gerade fertig, trau‘n sie den Augen kaum:
Emmeran Stoerrebrandt tritt in den Raum.

,»Buch gilt mein Dank, gut gemacht, holde Maid,
dies war ein hervorragend Mahl in kiirzester Zeit.
Von Stoerrebrandts Lob roten sich ihre Wangen:
,»Ohne all die hier wir’s doch auch nicht gegan-
gen.*

In den verdienten Feierabend gehen nun all dahin,
so entstand das Nachtessen im Admiral-Sanin.

W W




. AmOBENKASE-KUcHLEIN (24 STUCK)

Von chilledkroete

wDer Schimmelpilz, den man von den blanen Riesenamaoben bekommt ist durchans anch bekommlich. Nur leider
ist die Gewinnung dieser herghaften Kuchen durchans mit einem Abentener behaftet. Allerdings wird vermmutet
das gewisse Zwerge sie nun iichten wollen.

— Woltan Luminoff, kurz nachdem er seine Heldentruppe ausgesandt hat, einige Amében zu

fangen. Leider hat es keine lebendig zu thm geschaftt.

i,

220 g Mehl (Typ des Mehls egal, aber eher weiss)

2 Eer 5
\ 150 g Blauschimmelkise (gerne auch mehr) 4
80g Butter :
~ 200ml  Milch ‘ :

80-100 g Pinienkerne oder Walniisse {

1 Pck. Backpulver
Kriuter nach Bedarf z. B. Petersilie oder Schnittlauch

(es kann auch noch eine kleine Birne hinzugefiigt werden) <

Backofen auf 180 °C vorheizen.

In der Mikrowelle den Kise und die Butter schnell schmelzen. Die Mischung in eine Schiissel
geben, Mehl, Backpulver, Eier, Milch und fein gehackte Kriuter und die ev Birne dazugeben
und einen Teig kneten.

Pinienkerne trocken anrdsten, hacken und in den Teig einarbeiten.

Den Teig in eine passende Silikonform gieen, oder eine andere Form mit einem Backtrennmit-
tel einsprihen (alternativ auch einfetten und mit Semmelbrésel bestduben).

15 Minuten bei 180 °C, dann 10 Minuten bei 210 °C backen. Lauwarm aus der Form nehmen.

Ergibt 24 Kiichlein von 4 cm Héhe.




AnpercasTErR HocuzeitsBrRaTED (6 POorRTionmEm)

Von Sir Gawain

Dieses Gericht wird im Konigreich Andergast als tradtionelles Hochzeitsmabl gereicht.

. At

1,2 kg Lummerbraten (Schweinelachs)

3 Birnen

3 Binde Frihlingszwiebeln

! 1 EL Kimmel

y 1 ELL  Fenchelsamen

‘ TELL Oregano

1 EL  grobes Meersalz

4 EL  Olivenol

\  2EL Honig

d ZEL S0butter

g Salz

e —— o~

1. Den Backofen auf 160 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

2. Die Gewiirze mit dem Meersalz im Morser fein zerstol3en.

3. Die Birnen waschen, vierteln und vom Kerngehiduse befreien. Die Frithlingszwiebeln wa-
schen und in 10 cm lange Stiicke schneiden. Birnenviertel und Frithlingszwiebeln in einen
Briter legen und Butterflocken dartber geben. Leicht salzen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten scharf anbraten.

5. Fleisch aus dem Pfanne nehmen und auf die Zwiebel-Obst-Mischung setzen. Dann mit
dem Honig betriufeln und mit der gemérserten Gewiirzmischung einreiben. Im Ofen etwa
60 Minuten garen und nach dem Herausnehmen 10 Minuten ruhen lassen, ehe der Braten

angeschnitten wird.

Dazu ein helles Brot servieren.




ANDERGASTER HoLzFALLEREinmToPF (4 PortionmEn)

Von Colophonins

Wenn die Andergaster Holzfiller nach getaner Arbeit in ihre Hiitte zuriickkebren, bedarf es einer einfachen
Speise, die Kraft gibt und anch anfgewdrmt noch schmeckt. Schlieflich hat man nicht jeden Tag Zeit, ein nenes
Gericht zu kochen. Gerade im Herbst erfrent sich daber der Andergaster Holzfillereintopf grofSer Beliebtheit.

oo s 4

4 Scheiben  durchwachsener Speck, daumendick

8 grolie Kartoffeln

2 Birnen

2 Boskop-Apfel

400 g  grune Bohnen (frisch oder gefroren)

brauner Zucker ;
Bohnenkraut
: Salz, Pfeffer
3 Wasser
\ Ol zum Anbraten

Die Kartoffeln schilen und in mundgerechte Stucke schneiden, Birnen und Apfel waschen,
Stiel und Gehiuse entfernen und ebenfalls in mundgerechte Stiicke schneiden. Den Speck in
daumendicke Streifen schneiden, etwaig vorhandene Knorpel entfernen. Die Bohnen putzen.

In einem Topf etwas Ol erhitzen und den Speck darin kurz anbraten, dann zunichst die Kar-
toffeln hinzugeben, etwas braten und schliellich auch Birnen und Apfel hineinlegen und unter
stindigem Ruhren fir etwa zwei Minuten braten. Mit Wasser aufgieBen, bis alles gut bedeckt
ist. Etwa dreil3ig Minuten bei niedriger Hitze mit Deckel kochen lassen, gelegentlich mit einer
Schaumkelle das Fett abschopfen oder mit einem Kiichenpapier vorsichtig aufsaugen. Schlie3-
lich Bohnen hinzugeben und bis zum gewtinschten Festigkeitsgrad der Bohnen weiterkécheln
lassen, mit Salz, Pfeffer und ordentlich Bohnenkraut abschmecken.

Wer es ganz authentisch mag, lisst das Ol weg und bereitet das Gericht in einem gusseisernen
Topt iber dem Lagerfeuer zu.

Das Rezept ist inspiriert vom irdischen westfilischen Blindbubn.



ANDERGASTSCHER SCHWEINMNEBRATEN (FUR EinE HELDENGRUPPE)

Von Halldor

wSchweinebraten diberall, Schweinespeck, Krantsalat mit Speck, Brot mit Schweineschmalz, Schinkenrillchen
allenthalben — ist denn hier alles aus Schwein?!?“

— Khadil ben Nazzarim, verzweifelt

Aeds hs

2-3 kg Schweinebraten mit Schwarte, aus der Schulter, gerne Eichelschwein
3 Knoblauchzehen, gehackt
viel Kiimmel

viel Salz, grob

Pfeffer 1
y Senf /
\ 2-3 Karotten

“ 12 Sellerieknolle /

> 12 Bund Frihlingszwiebeln, fein geringelt ]
¢ 2-3 Zwiebeln

1-1,41 Fleischbriihe

1,21 dunkles Bier )

2-3TI. Butterschmalz 1

e

Die Schwarte rautenférmig einschneiden (sauscharfes Messer nehmen oder eingeschnitten kau-
fen), anschlieSend mit Schwarte nach unten in einen Topf legen und etwa 1 Finger Wasser ein-
tillen. Viel Kimmel (etwa 2-4 EL), viel Salz, Pfeffer und den gehackten Knoblauch vermischen
und das Fleisch damit einreiben und anschlieBend mit etwas Senf bestreichen. Die Schwarte
ca. 3 Stunden einweichen lassen, bis sie weil3 geworden ist. Den Ofen auf 175 GradUmluft
vorheizen. Den Braten mit der Schwarte nach oben in einen Briter geben, mit etwa 2,5 Schank
kochender Fleischbrihe und gut einem Schank des Bieres tibergie3en und eine knappe Stunde
auf mittlerer Schiene im Ofen garen lassen.

Wahrenddessen Karotten und Sellerie inWiirfel, die Frihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden
und Zwiebeln sowie die Paprika achteln. Alles zum Braten geben, mit 3 — 5 Schank kochender
Briihe tibergieBen (je nach GroBe des Bratens) und fir zwei Stunden in den Ofen schieben. Den
raten gelegentlich mit dem Bratensaft tibergieBen.




Nach etwa 1 %2 Stunden den Ofen auf 220 Grad und Oberhitze stellen, das testliche Bier tiber
den Braten geben und das Butterschmalz tiber die Schwarte rutschen.

Die Sof3e im Anschluss durch ein Sieb in einen Topf geben und je nach gewiinschter Ge-
schmacksintensitit reduzieren. Mit etwas Mehl abbinden und mit etwas Sauerrahm verfeinern.
Den fertigen Braten daumendick tranchieren.

Zu genieflen als Tellergericht mit Gemuse, Sofle und Kndédeln oder als Spieltischimbiss zwi-
schen zwei Semmelhilften auf die Hand.

AnGBARER SarLat (2 Portionem)

Von Halldor

o Der Medicus meint, ich solle mich gesiinder erndbren und mebr Salat essen — da ist mir doch, Angrosch sei
Dank, ein Rezept meiner Tante ans Angbar eingefallen.

— Botox, Sohn des Relax, neuzeitlich

500 g Fleischwurst
10-12  Essiggurken

100 ml  Gurkenwasser

f 2 kleine Zwiebeln ’
=2 FIE scharfer Senf ;
\ Essig $
3 Pfeffer :
; Schnittlauch, gehackt

1. Die Waurst in diinne Scheiben schneiden, die Gurken ebenfalls. Die Zwiebeln in feine Hal-
bringe schneiden. Alles in eine Schiissel geben.

2. Fur die Marinade das Gurkenwasser mit dem Senf vermischen, mit Essig pikant abschme-
cken, bei Bedarf noch ein wenig salzen.

3. Die Marinde zum Salat geben, gut vermischen und mit Pfeffer und Schnittlauch garnieren.

Sommers vor dem Verzehr etwa eine halbe Stunde kalt stellen.



ATNGBARER ZWERGENKVCHEN (6 PorfionmeEnm)

Von Halldor

2 Als du sagtest, deine Eltern wollen mich bei einem Kuchen kennenlernen, dachte ich eher an was, ja nun, Sii-
Sfes.“— “Was Siifes? Du bist sonderbar. Wie sollte das denn zum Bier passen?“

— Dialog eines frischverliebten Erzzwerg-Brillantzwerg-Pérchens ... wo Liebe eben hinfallt

4 3 Zwiebeln
j 3 Knoblauchzehen
\ 1 kg Hackfleisch !
] etwas Ol :
2TL Salz j
3 2TI. Pfeffer aus der Miihle . 4
\ 2 EL Majoran, gehackt 1
~ 2 EL Peraintersilie, gehackt /

3 2EL Kerbel, gehackt
4 EL  Semmelbrosel (oder Paniermehl)

Y 100g Creme fraiche !
) 4  Fier )
; 1 Pck. Blitterteig (fertig gekauft) 1

[RSEERRE  S LS B e R gL SRR BRI TR L SRR ST e SRR s R
Knoblauch und Zwiebeln fein gehackt in Ol anschwitzen. Nach und nach das Hackfleisch da-
zugeben, mit Salz, Pfeffer sowie Majoran wiirzen und kriimelig anbraten, danach kurz abkih-
len lassen. Ein Ei verquirlen und gut die Halfte beseite stellen. Die restlichen Kriuter mit den
dreieinhalb Fiern, den Semmelbréseln und dem Creme fraiche gut verriihren und unter das
Hackfleisch mischen.

Eine Kastenform gut einfetten.

Den Blitterteig abrollen, einen gut drei Finger bzw. geeignet breiten Streifen abschneiden (s. u.)
und den nochmal teilen. Den iibrigen Blitterteig so in die Kastenform legen, dass er an den
langen Seiten tibersteht. Sodann die kurzen Seiten mit den abgeschnittenen Streifen abdecken.
Die Fleischmasse hineingeben und den Kuchen oben mit dem tberstehenden Teig zudecken.
Zum Schluss mit dem verquirlten Ei bestreichen und bei 200 °C gut 30 bis 40 Minten backen.




ArRanNiscHE GEwURrz-SaLz-Zitronen (I GrLas)

Von chilledkroete

Wihrend andere Kulturen ihre Backwaren haben gibt es in Aranien die Gewiirgsalzzitronen,welche allerdings
anch fiir viele Gerichte unverzichtbar sind. Dennoch essen viele Einbeimische diese auch so da sie wunderbar
gegen das Schwitzen und die Hitze helfen. Wobei jedes Dorf oder manchmal jedes Haus sein eigenes Gebeim-
rezept dafiir besitzt und anch immer ein Vorrat davon vorbanden sein soll, da sonst ein Unbeil am Herdfener
entstehen kann. Also immer ein grofses Tongefaf§ damit zu Hanse haben, dann sind auch alle Gdste ufrieden.

46 Zitronen oder Limetten, unbehandelt
grobes Meersalz
Essig (je nach Geschmack was fruchtiges wie Granatapfelbalsam, Mango-
balsam oder aber auchWeisser Balsamico)

E Zimtstangen, Anissamen, Kardamon, Lorbeerblitter oder Chili

1. ‘Eigelb

1 Einmachglas, ca. 11

Das Einmachglas mit heilem Wasser oder im Backofen abkochen.

Zitronen kreuzweise einschneiden und gut mit Salz fillen. Diese dann im Einmachglas schich-
ten, so das zwischendrin genug Platz ist. Dann mit dem groben Meersalz bedecken. Diesen
Vorgang wiederholen bis alle Zitronen Im Glas sind und mit dem Salz bedeckt.

Die entstandenen Hohlrdume dann mit den Gewtirzen fillen. Zimtstange mehrfach zerbrechen
und mit den restlichen Gewtirzen auffillen. Glas gut durchschiitteln.

Mit dem Essig dann bis zum oberen Rand auffillen und min. 3-4 Wochen an einen dunklen
Raum lagern. Durch die Siure kénnen gewisse Gewiirze und Zitronenfleischstiickchen in Fom
von Schwebeteilen entstehen und auf dem Boden absinken, was allerdings vollig unbedenklich
ist.

Man kann es auch traditionell ohne Gewiirze machen dann allerdings mit mehr Salz und dann
bitteWasser statt dem Essig verwenden.

Der Sud kann dann auch gut fir eine Zitronensof3e verwendet werden. Natiirlich auch fiir das
Namensgebende Zitronenhanchen oder auch pur zum Snacken. Da diese doch weniger sauer-
lich sind als man denkt und auch durch das Salz sehr weich werden.
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AramniscHE ZitronmenpPrannke (2 Porfionem)

Von Shintaro§89

wDoch das Fiirstenthum Aranjen kann nicht nur wegen seyner Architektur sondern in vielerley Hinsicht als
Schmelzthiegel der Kulturen aufgefasst werden. [...] Ebenso dufert sich diese Ambivalens in der dem Lande
eygenen Khulinarik. Als eyn Beyspiel seyen die Gharkiichen genannt, in denen das 1 olke bekannte Ghiiter
wie Geflijgel, Niisse und Butter mit tulamidischen Obst oder gar Citronen mischet. Die so erzengthen Gerichte

wissen den Gaumen des Reysenden immer wieder 3u iiberraschen — und das umeyst im phositiven Sinne.

—aus dem Hilffreychen Leytfaden des Wandernden Adepten, erweiterte Beilunker Ausgabe 817 BF

¢ 350 ¢ Huhnerbrust, geschnitten

1 Mango, in gro3en Wiirfeln

‘ 1 Zitrone, nur der Saft

100 ml  Cremefine 9% Fett (oder: Buttermilch mit Sahne)

1 Handvoll Haselniisse, grob gehackt

‘ 2EL Butter zum Anbraten

gof. 2 BE - Sesam 3

Salz, Pfeffer, Thymian 5

gof.  Granatapfelkerne |

PV Y Ay Sageey

In einer unbeschichteten Pfanne die Haselntisse ohne Fett vorsichtig aber griindlich anrésten
und anschlieBend zur Seite stellen.

Das Fleisch in der Butter unter einmaligem Wenden moglichst heif3 anbraten, bis es Farbe be-
kommt; es muss noch nicht gar sein. Mit dem Zitronensaft abléschen und Mangowtrfel sowie
Haselntisse und nach Belieben Sesam zugeben. Kurz aufkochen, dann die Cremefine zugeben
und fiir 5 bis 10 Minuten bis zur gewtinschten Simigkeit kécheln. Dabei mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Thymian abschmecken.

Dazu passen Couscous, Reis oder diinnes Fladenbrot. Viele Aranier mischen auch gerne einige
Granatapfelkerne unter das fertige Gericht.




AfmaskOTTeEL (4 PorfionmEm)

Von Halldor

see der Umzug heifst Atmaskotumzng und ... Was gibts jetzt da zu grinsen?“— ,,Du bast ,,Kot* gesagt! War-
um wird fiir den Kot von diesem Atma ein Umzng veranstaltet?*— ,, Atmaskot! Der Mann hieff Atmaskot!"
— Abso ... [...] ... und am Ende gibt es Atmaskittel in roter So... Was grinste denn jetzt schon wieder so?*
— ,, Kdttel kommen doch auch hinten raus. Oder meintest du Atmas‘ Kloten?“— |, Blodmann!“

— Dialog, gehért in einer Festumer Hafenkneipe

) 1 Schluck Milch !
1Wirfel Hefe (ca. 40 skr) '
380 g Weizenmehl
1000 Zucker
18 Prise “Salz
100 g weiche Butter
2. ieT
125 g Magerquark
5 geriebene Schale einer Arange™ /
~ ca. 250 ¢ Rotes Rahjanisbeergelee®
ca. 125 g Wildpreiselbeeren
ca. 300 g Schattenmorellen

P AP

\ 200 ml  Arangensaft
200 ml Kirschsaft
ca. 70 g Vanillezucker

e e e e e e e e e e e e e NP s e ol Ny e et e T

Hefe in einem lauwarmen Schluck Milch auflésen, einwenig zuckern und kurz stehen lassen.
Das Mehl in eine Schussel sieben, am Gipfel eindriicken und die Hefe in die Kuhle geben. Zu-
cker, Butter in Flocken, Eier, Quark, die Prise Salz sowie die Arangenschale zugeben, alles zu
einem Teig verrihren. Abgedeckt gute 20 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Danach
nochmals gut durchkneten. Der Teig soll noch ein bisschen klebrig sein, gef. aber ein bisschen
Mehl einkneten, falls er allzu matschig sein sollte. Den Teig je nach gewiinschter Gréf3e in
12 bzw. 24 Stiicke reilen und rund formen, nochmals abgedeckt gehen lassen

11



12

Topfte halb mit Wasser fiillen, jeweils ein Kiichentuch dariiber spannen und die Ecken durch die
Griffe ziechen, ggf. mit einem Haushaltsgummi zusitzlich fixieren. Es sollte gut ein Handbreit
zwischen Wasser und Tuchern sein. Die Tucher dinn mit Mehl bestiuben und das Wasser zum
Kochen bringen. Wenn das Wasser kocht, die Klo3chen auf die Ttcher legen und zugedeckt
gute 20 Minuten garen.

Fir die Sof3e das Rahjanisbeergelee mit dem Arangensaft glatt rithren, die restlichen Zutaten
einrthren, purieren und langsam aufkochen. Danach durch ein Sieb streichen und warm stellen.

Nach der Garzeit die Ttcher samt Atmaskottel von denT6pfen 16sen (Achtung! Nicht die Hin-
de am Dampf verbrithen!) und die Kéttel voneinander trennen. Mit Puderzucker bestiuben
und in einer Schiissel mit roter SoB3e servieren. Kalt und warm ein Genuss!

© Rahjanisbeere = Johannisbeere

™ Arange = Orange

W W
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AXXELERATUS-TIVDELTOPF nmacH Liasanbpra (4 PortionEn)

Von Sir Gawain

wLiebe Nichte, anbei iibersende ich dir wie versprochen das Eintopfgericht, welches meine Nachbarin immer
gerne serviert, wenn sie viele Gdste hat. Es ist in Windeseile zubereitet, zumindest wenn Liasandra es kocht.
Sie summt bei der Zubereitung oft merkwiirdige Melodien, die sich bisweilen eigenartig anhoren. Dann wdire der
Geschmack gleich doppelt zu gut, sagt sie immer und lacht daber. Sie ist halt eine Frobnatur.

— aus einem Brief der Baburinerin Aylalind Kelisunya

st pd hs

1 Bund Frihlingszwiebeln
3 rote Paprika
1 eingelegte Peperoni
420 ¢ mageres Rinderhack ¢
2TL  Olivensl 1
700 ml  Gemisebriihe
300 g Spiralnudeln
2 EL. Tomatenmark
Salz, Pfetfer, Currypulver, edelstiffes Paprikapulver

1. Nudeln in Salzwasser kochen.

2. Fruhlingszwiebeln in nicht zu dinne Ringe schneiden und Paprika wiirfeln. Peperoni in
feine Ringe schneiden.

3. Den Tartar zusammen mit den Friihlingszwiebeln in Ol anbraten, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Paprikawiirfel und Peperoni-Ringe hinzufiigen und kurz mitbraten.
Briihe angief3en und Tomatenmark untermischen.

5. Mit Curry und Paprika abschmecken und 10 Minuten kécheln lassen.

6. Alles vermengen und schon fertig!
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BaBURiSCHER BETEnRrREis (2—3 PortionEm)
Von Halldor

. Die Roten Beten u verarbeiten macht eine Saueres, als schlachte man ein Rind oder veranstalte ein Gemetzel
— alles rot, man konnte den Reis auch Blutreis nennen.

— aranischer Vater bei der Kiichenunterweisung seines jungsten.

‘ 1 Rote-Bete-Knolle (geschilt rund 150 g)
; 1 Zwiebel

\ 1 Knoblauchzehe

1 1EL Olivensl

4 I EL sHome 4
300 g aranischer Reis (Risottoreis) 1
7 Salz, Pfeffer 4

{ 800 ml  Gemusebriihe

300 ml trockener Weillwein

J 6 EL.  Parmesan, fein gehobelt
g 5EL Kiirbiskerne

————

Aus der Mitte der Betenknolle vier dunne Scheiben schneiden, den Rest und die Zwiebel fein
wirfeln. Knoblauch fein hacken. Gemtusebrithe in einem Topf vorbereiten und kécheln lassen.
Die Bete-Scheiben unter Wenden zwei bis drei Minuten in einem Topf mit dem Olivendl anbra-
ten, herausnehmen und beiseite stellen.

AnschlieBend Zwiebel und Knoblauch im gleichen Topf glasig dinsten, Bete-Wiirfel beigeben,
den Honig dartiber tropfeln und ein bisschen ankaramelisieren lassen. Reis hinzuftigen und
mit anschwitzen. Zunichst mit einem Schluck Weilwein abléschen, dann schopfkellenweise
Briihe und schluckweise Wein zugieBen und stetig rithren. Wenn der Reis die Flissigkeit aufge-
nommen hat, die nichste Runde Brithe und Wein zugeben und so weiter. In Summe eine gute
halbe Stunde rihren und kochen, bis der Reis bissfest ist. Kurz vor Schluss mit Salz und Pfeffer
abschmecken und den Parmesan gut unterrithren, vom Herd nehmen und zugedeckt ziehen
lassen. Derweil die Kurbiskerne ohne Fett kurz anrdsten.

Den Betenreis verteilen, mit den Beten-Scheiben, Kiirbiskernen und zusitzlich gehobeltem Par-
mesan garnieren.




BaLiHOER KnorLsUPPE (2 PorTionmEm)

Von Halldor

. Greift nur tiichtig zn. Die Suppe wird Euch wéirmen, und Knoblanch hilft gegen Erkdiltung und hdlt 1V ampire
und Ungeziefer fern... " — ,,...und auch noch so manchen anderen. erganzt die Gattin des Wirts lachend und
kiisst ibn auf die Stirn.

f 10 Knoblauchzehen
! 1 Zwiebel
: 1 EL.  Butter 4
 1geh. TL Mehl :
© 200ml  WeiBwein :
1 300ml  Gemiisebriihe (
v 1Schank Sahne

1 S alz, Pfeffer, Chilipulver :

1 EL.  gewiegter Schnittlauch

———

Knoblauchzehen und Zwiebel schilen, fein hacken und in einem Topf kurz mit der Butter bei
kleiner Flamme anschwitzen. Das Mehl daruber stiuben, durchrithren und mit dem Weillwein
abloschen. Jetzt die Gemisebrihe zugieBen und das Ganze gute 20 Minuten kocheln lassen.
Zum Schluss die Sahne drangeben und mit Salz, Pfeffer und Chili kriftig-pikant abschmecken.
Mit dem gewiegten Schnittlauch garnieren und heil3 servieren.

15
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BanpnubpeLn mit SCHARFER PaPRIiKA-GARIELEN-SAUCE
(4 PortiomnEmn)

Von Sir Gawain

Der Efferdtempel zn Elburum pflegt schon seit langer Zeit die Tradition, dass sich die Briider und Schwestern
des dortigen Tempels anldisslich ibres Tsatages eine Speise zur Hauptmahlzeit wiinschen diirfen. Dem 1 erneb-
men nach erfrent sich diese Bandnudelvariation gerade bei den Elburumer Efferdnovigen besonderer Beliebtheit.
Und da der dortige Tempel gerade sieben Novizen ausbildet, stebt dieses Gericht entsprechend oft auf dem Tisch.

‘ 240 ¢ Bandnudeln

4  rote Paprika f
g 4  Schalotten /
2 Zehen Knoblauch
- 4TL Olivendl /
{ 1 TL Sambal Oclek 1
‘ 300 g Garnelen ohne Schale 1

400 ml  Gemisebriihe
4 EL.  Frischkise
3 Salz, Pfeffer
»  1-2TL Paprikapulver (je nach Schitrfe)

AR AR BT R DR S e RS E L R L PRI S g e S B e SRR S

1. Nudeln nach Packungsanweisung in Salzwasser garen.

2. Paprikas waschen, entkernen und fein wiirfeln (nicht gréBer als 1 cm). Schalotten schilen
und in feineWirfel schneiden. Knoblauch schilen und pressen.

3. 2TL Ol in einer Pfanne erhitzen. Garnelen abspiilen, trocken tupfen und mit etwas Kno-
blauch sowie einem Teel6ffel der Schalotten ca. 2 Minuten darin anbraten. Aus der Pfanne
nehmen.

4. Restliches Ol erhitzen und Paprikawiirfel mit restlichem Knoblauch sowie Schalotten und
Sambal Oelek darin ca. 3 Minuten anbraten.

5. Mit Gemisebrithe abléschen, mit Frischkise verfeinern und mit Salz, Pfeffer und Paprika-
pulver abschmecken.Weitere 3 Minuten kécheln lassen Garnelen der Paprikasauce hinzufi-
gen.

6. Nudeln abgieflen und unter die Sauce heben. Guten Appetit!




BELHANKATTER FLADEMHERZ : A

Von Halldor

e\
Von der Art her dem Lowanger Flammenkuchen nicht undbnlich ist diese Belhankaner Spezialitit iiber die ~ £
Stadtgrenzen hinans nicht ulett von den zablreichen StrafSenverkdufern bekannt, welche die Fladenberzen an
stiickweise anf die Hand als unkomplizierten Imbiss zum Unterwegsverzebr anbieten. Mebr und mebr sieht pe
man anch kreisrunde Exemplare oder rechteckige, die ganze Bleche ausfiillen. B

b
1 Fir den Teig: :
\ 450 g Mehl L
1 Y Wiirfel Hefe (oder 1 Pck. Trockenhefe) f i
1 Prise  Zucker \ 1 e
T e S L1 W
{  3EL Olivensl culls
\ 250 ml  warmes Wasser A\;
‘ Fiir die Tomatensofe: oy
1 Zwiebel T
3 1 Knoblauchzehe ‘ﬂh
1EL Olivenél ‘ 1 :
: 1 Pfund passierte Tomaten 1 I

\ 2TL getrockneter Oregano

; Salz, Pfeffer, Zucker
E Fiir den Belag: : f

ca. 100 g geriebener Hartkise Vs
‘ nach Belieben \ g }K}
F Oliven, Sardellen, Kapern, Schinken, Salami, Artischocken, Gorgonzola, Ei, ni
4 Zwiebeln, Thunfisch, Peperoni ... 3 .




ke

Hefe, egal in welcher Konsistenz, im lauwarmen Wasser auflésen und mit dem Zucker fiittern.
Nach etwa zehn Minuten mit dem Olivendl gut vermischen.

Mehl in eine Schiissel sieben und eine Mulde eindriicken, dort das Salz und die Hefemischung
hineingeben. Kriftig und ausdauernd eine glatte Teigkugel kneten, vierteilen, in Kugeln formen
und zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, idealerweise zwei bis drei Stunden.

Fir die TomatensoBe Zwiebel und Knoblauch fein hacken und im heiBen Ol rund funf Mi-
nuten andiinsten. Dann die Tomaten zugeben, aufkochen und bei schwacher Hitze im offenen
Topt 30-40 Minuten blubbern und einreduzieren lassen. Nach der Hilfte der Zeit die Kriuter
hineinkriimeln. Am Ende mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Ofen auf 250 °C vorheizen, am besten mit dem Blech darin.

Den Teig in die gewiinschte Form klopfen und ziehen. Die klassische Herzform erreicht man
am einfachsten aus einem Kreis mit einem Schnitt oben und formen unten. Auch andere For-
men sind natiirlich machbar. Teig auf einem Backpapier platzieren, die Tomatensof3e auf dem
Teig mit einem grof3en Loffel ausbringen und bis zum Rand streichen. AnschlieSend nach Lust
und Laune belegen, allerdings bedenken, dass zu viel den Teig am Ende schwer handhabbar
macht. Zum Abschluss Kise dartiber streuen. Auf das heile Blech hieven und ca. 6 Minuten
backen bzw. bis der Rand goldbraun und knusprig ist.




" BENBUKRKELSCHMUCKEL (12 STUcK)

Von Halldor

Beliebtes horasisches Frithstiicksgebdck, das aber natiirlich anch zu jeder anderen Tages- und Nachtzeit die
L ebensgeister weckt.

‘ Y2 Wirfel Frischhefe (bzw: 9 g Trockenhefe)

! 250 ml Milch {
y 150 g Zucker
600 g Mehl 1
1TL Salz 1

25g Butter ;
& orolie Eier ;
50 ml  Ahornsirup
50 g brauner Zucker
1TL Benbukkel

PEENTIO N S WO S ey ST Y- S W)

Die Hefe in die lauwarme Milch einbréseln bzw. einstreuen und mit dem Zucker fiittern. Zuge-
deckt eine Viertelstunde stehen lassen.

In einer grof3en Schussel Mehl und Salz vermischen, ein bisschen weniger als die Halfte der But-
ter in kleinen Stiicken, die Eier sowie die Milch zugeben und so lange kneten, bis ein kompakter
Teig entsteht. Abgedeckt an einem warmen Ort eine gute Stunde gehen lassen.

Die restliche Butter ein wenig anwirmen und mit Ahornsirup, braunem Zucker und Benbukkel
vermischen.

Den gegangenen Teig zu einem halbfingerdicken Rechteck ausrollen und mit dem Benbukkel-
sirup bestreichen. Einrollen und in 2 Finger dicke Scheiben schneiden, anschliefend in eine ge-
fettete Form legen, mit Folie bedeckt mindestens sechs Stunden im Kihlschrank gehen lassen.

Zur Endfertigung im vorgeheizten Backofen die Benbukkelschnuckel auf mittlerer Schiene eine
gute halbe Stunde bei 175 °C backen.

Verzehr pur bzw. mit Marmelade oder dhnlichem verfeinert. Die Schnuckel eignen sich auch
hervorragend zum Tunken in Ka’Ba.
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BiERGOCKEL

Von Halldor

voeee €211 Prosit, ein Prosit der Gemmiiit-lich-keit, ein Prosit, ein Pro-ho-sit der Gemiit-lich-feit ...

— gehort auf dem Koschtaler Bierfest, neuzeitlich

1 hohes Marmeladenglas

1 kiichenfertiges Grillhuhn
600 ml  Bier, z. B. zwergisches Starkbier ;
Ol 1
Wasser
Kartoffelstiick (zum Verpfropfen des Halses)

fon p o2 o )
(2

flissiger Honig

Fiir das Grillgewtirz:
Salz nach Geschmack
1 EL  Paprikapulver :
. 2Zehen feingehackter Knoblauch 1
Ji 1TL Rosmarin
1TL Majoran
3 2 TL.  Khunchomer Pfeffer (Chilipulver)

Die Grillgewtiirzgewtiirze mit etwas Ol und Wasser vermischen und das Grillhuhn innen und
auflen mit der Gewlirzmischung einpinseln. 2 Schank Bier mit etwas Grillewtirz ins Marme-
ladenglas geben. Das Huhn nun auf das Glas setzen und die Hals6ffnung mit einem Kartof-
felstick verpfropfen. In die Auflaufform einen halben Schank Bier gieBen und das Glas samt
Huhn reinstellen.

Das Huhn nun im geschlossenen Ofen 60-75 Minuten grillen, dabei regelmal3ig mit Bratensaft
aus der Auflaufform bepinseln und drehen, damit die Haut schon knusprig wird. Fir die letzten
10 Minuten den Bratensaft mit etwas Honig vermischen und nochmals bestreichen und drehen.

Den letzten halben Schank Bier selber trinken, und das Huhn heil3 servieren!

.
:




BoranmeR KAasERUGELT (Efwa 4 x 4 KUGELT)

Von Halldor

2w Als Inbiss wurden uns diese frittierten Kdsekugeln kredenzt. Sie schmeckten mir im ersten Moment sebr gut,
um dann im weiten — natiirlich im zweiten — Moment nach anfinglicher Wiirze eine wahre Hitze zu ent-
wickeln, die mich nach Luft schnappen liefS. Dies wurde mit Geldchter quittiert, und mir schob der Gastgeber
lichelnd eine Schale mit roten Sofe zun. Der Meinung, man springe mir ur Seite und diese Tunfke wiirde die
Schirfe lindern, aff ich den néichsten Bissen mit einem Klecks davon ... was meine Gesichtsfarbe in gleichem MafSe
wie das Geldchter um mich herum intensivierte...

— entdeckt in einem Buch der Schlange in Kuslik, datiert auf 1027 BF

3 Fiir die Kugeln: 1
. je110g Feta, Gouda und reifer Hartkiise (Parmesan, Provolone)
50 g reifer Limburger f
1/2  fein gehackte Zwiebel y
Y 2Fier ;

40 g Mehl

! 1Prise Salz
v 1Msp Backpulver

\ 1 groBer Schluck Milch
Y 24 EL gechackte Jalapenos oder Peperonis, je nach Geschmack ‘
3 nach Belieben gehackte Kriuter (Dill, Minze, Oregano oder Methymian®)

frisch gemahlener Pfeffer (

Fiir die Endfertigung:
Mehl zum Wilzen

Pflanzenol zum Frittieren

Feta zerkriimeln, die anderen Kase mit einer Reibe zerkleinern, ordentlich pfeffern und mit den
anderen Zutaten in einer Schiissel gut vermischen. AnschlieBend abgedeckt mindestens eine
gute Stunde kaltstellen. Mit angefeuchteten Hinden kleine Kugeln formen und in Mehl rollen,
tberschussiges Mehl abschiitteln.
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Ausreichend Ol in einem Topf erhitzen, die Kugeln sollten bedeckt sein. Sodann die Kugeln
vorsichtig mit zwei Loffeln in den Topf geben und gold-braun frittieren, ab und an rithren.
Nicht zu viele gleichzeitig hineingeben, da sonst das Ol abkiihlt und die Billchen Ol saugen.

Mit einem Spritzer Zitrone servieren und heil3 genielen. Dazu passen erginzend Papri’ka-Sof3e
und/oder Schmand.

© Methymian = Thymian

BornscHE EiEr_

Von Halldor

10 Eier
2EL Mayonnaise
1 TL  schatfer Senf

1TL mittelscharfer Senf ; *
1 EL Essig oder Zitronensaft !
Salz und Pfeffer

gehackte Kapern/Kaviar/Riuchetlachsstreifen als Geschmacksgarnitur

STV B PP e

Eier hart kochen und abkuhlen lassen, gern auch iiber Nacht.

Die geschilten Eier lings halbieren. Eigelbe herausnehmen und mit einer Gabel sehr fein zer-
driicken. Mit Mayonnaise, Senf sowie Essig oder Zitronensaft gut vermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Creme in einen Spritzbeutel fiillen (oder in einen Gefrierbeutel, bei dem man danach eine
Ecke kappt). Die Eierhilften vorsichtig mit der Creme beftllen.

Die Hiubchen mit gehackten Kapern/ Kaviar/ Riucherlachsstreifen garnieren.

Passt gut als Garnitur auf Kartoffelsalat oder als Fingerfood fir viele Gelegenheiten.

Smacznego!




CHaBABiSCHER SommERsaLaT (4 BEiLaGenpPorRTfionmEMD)

Von Halldor, Foto von Colophonins

o - <erhielten wir die Einladung nach Schloss Banésh mit seinen verspielten Kuppeln und Tiirmchen und seinen:
wundervollen Garten. Am Ufer des Teiches mit seinen Lotosbliiten und Seerosen lud uns die Gréfin ein, im
Schatten wundervoll leichte Naschereien u geniefSen, wibrend in einen Rleinen Nachen auf dem Teich Zwei
Musikanten mit ihren leisen Harmonien das tiefe Gefiih! der Zufriedenbeit vollstindig machten.

— aus den Reisetagebtichern der Comtessa die Ifirnis, zeitgendssisch

500 g
500 g
1

. 2 Zweige
1
.8 Scheiben

Erdbeeren

Kirschtomaten
Mozzarella-Kugel
Balsamico-Essig, Olivencl
Salz, Pfeffer

Basiliskum, davon die Blatter®
Frihlingszwiebel

Parmaschinken, halbiert und gerollt

Erdbeeren und Tomaten in Viertel schneiden und in einer Schliissel ordentlich pfeffern und sal-
zen. Den Mozzarella in kleine Stiicke reien und mit den Erdbeeren und Tomaten vermischen.
Olivendl und Balsamicoessig dariiber geben. Basiliskumblitter und Frithlingszwiebel sehr fein
hacken und uber den Salat streuen.

Mit dem Parmaschinken anrichten und im Schatten genief3en, die Schiissel mit Baguette aus-

tunken.

© Basiliskum = Basilikum
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CHarypPtiscHESs FiscHGEmETzEL (2 PorfionEn)

Von Shintaro89

~

300 g Seeclachsfilet

é 1 Zwiebel !
S 3  cm Ingwer 9
| 4 Frihlingszwiebeln :
1 rote Paprika ,
I 2 Limetten (nur der Saft) {
{ 100 g Glasnudeln 1
‘ 1 Avocado ’
A 2EL Mehl /
S 1 EL  dunkle Sojasof3e J
: 1 EL Sesamkorner :
N Salz, Pfeffer, Cayenne-Pfeffer /
\ Ol zum Anbraten ’

— e ————————— e~~~ —r——

Den Fisch in mundgerechte Happen schneiden und kurz in einer Mischung von Mehl, Pfeffer
und einer ordentlichen Priese Salz wenden. Mit nicht zu wenig Ol von beiden Seiten heif3 anbra-
ten bis die Ridnder knusprig-braun werden, aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

Die Zwiebel in Halbringe oder feine Spalten schneiden und mit dem kleingehackten Ingwer
einige Minuten lang bei mittlerer bis hoher Hitze braten, bis die Zwiebel leicht anbriunt. Dann
die in Ringe geschnittenen Frithlingszwiebeln und die klein geschnittene Paprika zugeben und
etwa drei Minuten lang unter Rithren bei mittlerer Hitze braten; die Paprika soll noch knackig
sein.

Derweil die Glasnudeln zwei Minuten lang in kochendemWasser garen, eventuell ein mal durch
schneiden und abtropfen. Das Gemiise mit dem Saft der Limetten abléschen und die Glasnu-
deln in die Pfanne geben. Einen Schuss Sojasof3e zugeben und mit Salz, Pfeffer und Cayen-
ne-Pfeffer abschmecken. Zuletzt die Avocado in grobe Wiirfel schneiden und gemeinsam mit
dem Fisch urz unterrithren.

Mit gerosteten Sesamkornern garnieren — fertig,




Das einzic WwaHRE Puniran

Von Lady Latlillian

200 g gemahlene Mandeln 7
4-6 EL Honig :
1 EL. Rosenwasser

Bet ol fd it | gy

LYy

‘» Hatuds it g

Die gemahlenen Mandeln in eine Schiissel geben und zumRand streichen, sodass in der Mitte
eine Vertiefung entsteht. In dieser Vertiefung den Honig mit dem Rosenwasser verrithren und
dann mit den Mandeln verkneten, bis eine kompakte, feste Masse entsteht. Ist die Masse zu
trocken, noch ein wenig Honig hinzufiigen.

Das frische Punipan kann man nun entweder direkt essen, zum Verschenken zu kleinen Figuren
formen oder mit Schokoladentberzug zu kleinen Pralinen verarbeiten.

[
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DiE ScHATZE LUMIinmnOFFS

Von chilledkroete

Jeder in Belhanka der was auf sich halt kennt Luminoff und Moracalino Kostlichkeiten, und sollte mindestens
eine davon probiert haben. Diese allerdings stammt nicht von den Magiern selber sondern von einem ihrer bes-
ten Schiilern den sie hatten. Allerdings hat er Ihnen dieses Rezept anvertrant. Allerdings ist diese Speise nicht
sebr haufig vorhanden. Da nur die beste Schokolade ans AlAnfa dafiir genommen wird, der Joghurt und die
Sabne nur aus der besten Milch ans Weiden und der Couscous aus Aranien, meistens zusammen mit exotischen
Friichten.

200 g weille Schokolade
: 250 g Joghurt
L 350ml Sahne

1 Tasse Couscous

Die Schokolade in kleine Stiickchen brechen und in einer Schale imWasserbad vorsichtig
schmelzen. Leicht abkiihlen lassen, aber so, dass sie noch fliissig bleibt. Den Joghurt cremig
unterruhren.

Couscous nach Packungsbeilage zubereiten. Am besten nicht ganzweich kochen, sodass die
Korner noch leicht “knackig” sind. Locker unter die Creme mischen (eventuell wird nicht der
ganze Couscous bendtigt).

Sahne halb steif schlagen und locker unterheben.

Als Idee kann man Obst (z. B. Granatipfel) in Gliser fillen und Mousse darauf fiillen, ehe man
es kihlt.

Die Mousse fur mindestens 3 Stunden in den Kuhlschrank stellen.




DROLER FiSCHSUPPE

Von Halldor

Das Wetter ist mild, aber schon merklich frischer geworden. Die Boote kebren von einer mithseligen Ausfabrt
guriick in den heimischen Hafen, die ersten Fischer machen fest und befordern mit Schwung ibren Fang in
Holzwannen und Korbe. Fisch, Salz, Meer der Sieben Winde — der Gernch des Hafens vermischt sich mit ei-
nem wiirzigen Duft von einigen Standen am Fischmarkt und verheifst den heimebrenden Fischern nach getaner
Arbeit eine schmackbafte Stirkung.

N

600 g
150 g
750 g
400 ml
600 ml

1
etwas
ctwas

3 Blatt

1 Zweig

1 gr. Schluck
4 EL

4 EL

Fischfilet (z. B. Lachs, Steinbei3er, Kabeljau, Zander, Scholle)

Nordmeergarnelen
Miesmuscheln

Sikramer Weillwein
Gemusebriihe
Lotbeerblitter

grof3e Zwiebeln
Knoblauchzehen
Chilischote, fein gehackt
Kartoffeln

grof3e Karotten

Knolle Sellerie

rote Paprika

Tomaten
Frihlingszwiebeln
Olivenol

Orange, nur die geriebene Schale
abgeriebene Zitronenschale
Kurkumer Safran

Salbei

Thymian

Wermut (Martini Bianco oder Pastis)
Petersilie, gehackt
Schnittlauch, gehackt

Salz, Pfeffer

< —

wawmwmﬁﬂwy
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Die Muscheln unter flieBend Kaltwasser abbursten; offene, die sich nach zusammendriicken
und auf den Tisch klopfen noch nicht fest verschlossen haben, aussortieren. Fischfilets in
mundgerechte Sticke schneiden.

Kartoffeln schilen und wiirfeln. Karotten, Sellerie, Paprika und Tomaten fein wiirfeln, die
Frihlingszwiebeln n feine Ringe schneiden, Zwiebeln und Knoblauch hacken. Zwiebeln mit
Knoblauch und Chilischote im Olivendl anschwitzen. Kartoffel- und Gemiisewtirfel sowie die
Lorbeerblitter dazu geben und kurz anbraten. Nach rund vier Minuten mit 300 ml des Weil3-
weins abloschen, die Brithe zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aufkochen und in
die sprudelnde Briihe die gewaschenen Muscheln und die Frithlingszwiebel geben, gut 10 Mi-

nuten kochen lassen.

Die Muscheln rausfischen, noch geschlossene verwerfen. Den restlichen Wein, Abrieb der Zi-
trusfriichte, Salbei, Thymian und den Safran sowie einen guten Schluck Wermut in die Brihe
geben und zugedeckt 5 Minuten kdcheln lassen.

Fisch und Garnelen, feingehackte Peraintersilie und Schnittlauch sowie wieder die Muscheln
in die Suppe geben, alles aufkochen und eine Minute kochen lassen. Vom Herd nehmen und
zugedeckt eine zeitlang ziehen lassen.

Heil3 servieren, mit Baguette genie3en. Bon appétit!

W W
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EFFERDSUPPE BELHANKAII

Von Halldor

Eine besondere Spezialitit, mittlerweile schon iiberregional und iiber die Grengen des Horasiats bekannt, ist
die Belhankaner Suppe: Auf Basis einer Krabbensuppe bietet sie den Rabmen fiir ein sebr abwechslungsreiches
Gericht, denn die Einlage kann nabezu taglich wechseln. Ganz, je nachden, was Vater Efferd die Fischer nach
Hause bringen lisst.

o

Zwiebeln (
2  Karotten
rd. 200 g Knollensellerie
; 2 Tomaten
! 1 Lauchstange
1 gelbe Paprika
Butterschmalz
400 ml  Fischfond
400 ml  Wasser
v 1 Wiirfel Krebssuppenpaste
~ 1 Witfel Gemisebrithe

\ 2 Knoblauchzehen ‘
'; Salz, Pfeffer ‘
i 200 ml  Sahne /

2 EL Dillspitzen ;

1 EL  gerebelte Peraintersilie (Petersilie) )

¢
N

Einlage sind Efferdsfriichte nach Belieben: Nordseekrabben, kleingeschnittener Raucherlachs,
zerkleinertes gediinstetes Fischfilet, gegarte Muscheln ...

Zwiebeln, Sellerie, Karotten grob wiirfeln, Tomaten und Paprika fein schneiden, Lauch in fein
schneiden. Alles Gemiise in einem Topf gute 10 Minuten anschwitzen und mit Fischfond und
Wasser abléschen. Die Suppenwiirfel und den geviertelten Knoblauch dazugeben, salzen und
pfeffern. Auf kleiner Flamme eine halbe Stunde kdécheln lassen, danach griindlich pirieren.
Sahne, Kriuter und die Einlage einriihren und nochmals erhitzen.

Heil3 mit Weillbrot servieren!
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i
EicHELSCHWEInN mit SoB vnip GrRUNMEM IMvus (3 PortionEm)

Shintaro89

Eine in Andergast im Herbst verbreitete Spezialitat. Weahrend die hoben Herren das Fleisch geniefSen, freut sich
das Gesinde zumindest iiber Kobhl mit Sofse. Dazu passen anch Knidel oder (seltener) Kartoffeln.

500 g Schweinefilet 4
400 ¢ Champignons, in groflen Stiicken
200 ml  Sahne oder Cremefine
\ 1 Schalotte, fein gewtirfelt
1  Monoknoblauch
einige getrocknete Pilze (ersatzweise starker Pilzfond oder gutes Rinder-

PO WA

SRR s

bouillon-Konzentrat) 4
p gef.  Rosmarin oder Thymian ¢
E etwas Ol /
{ Salz, Pfeffer !
{ 1 Wirsing
b 1 TL Natron |
\7 50 g Butter !
& etwas Mehl /
Salz, Pfeffer ]

Fleisch und Sof3e:
Die Pilze je nach GréB3e halbieren oder vierteln und zur Seite stellen.

Das Schweinefilet in doppelt daumendicke Stiicke schneiden und in einer Pfanne mit etwas Fett
von allen Seiten heill anbraten. Herausnehmen und bei 100 °C im Ofen fertig garen.

Im Bratensatz die Pilze ohne zusitzliches Ol bei mittlerer bis hoher Hitze unter hiufigem Riih-
ren kurz braten, bis sie beginnen zu schrumpfen, dann die fein gewtrfelte Schalotte zugeben
und den Knoblauch dazupressen. Weitere 30 Sekunden durchschwenken, aus der Pfanne neh-
men und den Rickstand mit Cremefine oder Sahne abldschen.




Nun mit zuvor eingeweichten getrockneten Pilzen oder einem guten Pilz-/Rinderbouillon-Kon-
zentrat wirzen und mit Salz, Pfeffer und nach Belieben etwas Rosmarin abschmecken. Eventu-
ell aus Fleisch oder Pilzen ausgetretenen Saft in die SoB3e einrithren und servieren.

Wirsing:

Den Strunk und die dickeren Astchen des Wirsing herausschneiden, die dufleren Blitter 16-
sen und grindlich waschen. Dann die Blitter und den Kohlkopf mit einem langen Messer
in hochstens centgrofle Stiicke schneiden und mit einem Teel6ffel Natron in mindestens vier
Litern sprudelnd kochendes Wasser geben. Unter gelegentlichem Riithren etwa 10 Minuten lang
kochen und dann abgief3en, dabei einen Teil des Kohlwassers bei Seite stellen. Den Kohl etwas
abkiihlen lassen und nach Belieben noch einmal feiner hacken.

Derweil bei mittlerer Hitze etwa 50 g Butter in einem mittleren Topf zergehen und leicht braun
werden lassen. Unter Rithren mit Mehl bestiuben (ca. 3—4 Essloffel), bis die Masse stark andickt
und leicht gummiartig wird. Diese Mehlschwitze unter Rihren langsam mit einer Suppenkelle
des Kohlwassers auflésen und den Kohl zugeben. So lange mit weiterem Kohlwasser verdin-
nen bis eine cremige Masse entsteht und alles mit Salz und Pteffer abschmecken.

Weitere 10 Minuten lang bei niedriger Hitze kocheln lassen.

W W
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Eier von DER KaomsBEsTiE (4-5 PORTionmEm)

Von chilledkroete

Lange Zeit hat es gedanert, bis man die Schale der Alchemisten weiterentwickelt hat. Nun hat man es geschafft,
eine Kugel der Alchemisten herzustellen und damit zu grillen. Danfk dem Ritual anf der Schale lsst sich die
Temperatur besser regeln, und man erzelt immer dieselben Ergebnisse. Das erste Rezept, das bier nun vorgestellt
wird, ist etwas Einfaches, besitzt aber die Hitze der Kugel noch im Essen und die Gilut der Khom.

\ 500-750 ¢  Hackfleisch (je nachdem, wie grof3 die Jalapenos/Habaneros sind)
4-5 Jalapenos oder Habaneros (so viel Schirfe man eben vertrigt)
; 100 g Cheddar

3.; 2-3 Pck. Bacon (ca. 20 Scheiben) ¢
etwas BBQ-Rub (trockene Gewtirzmischung nach Geschmack und Schirfe)
3 BBQ-Sauce (nach Belieben) :

Wir starten mit den Jalapenos. Wer einen eigenen Baum besitzt (oder schnell einen ,,Hasel-
busch* zaubert oder ein fihiger Perainegeweihter ist), darf diesen natiirlich um ein paar Friichte
erleichtern! Dann schneiden wir den oberen Teil der Jalapenos ab und kratzen das Innenleben
heraus!

Der Kise wird nun in kleine Stiicke geschnitten oder eben gerieben, je nachdem, welchen Kise
man gekauft hat.

Den Kise geben wir nun in die Jalapenos/Habaneros. Hier durft ihr den Kise gerne mit etwas
Druck hinein schieben, sonst bleibt nach dem Erwirmen nicht mehr so viel davon tibrig,

Die Hackfleischmasse wird nun mit etwas BBQ-Rub verfeinert und anschlieBend vermengt.

Die fertige Hackfleischmasse wird jetzt um die Jalapeno geformt. Manchmal hilft es, wenn man
die Rohmasse zuerst etwas ausrollt. Ich personlich stehe mehr auf das drumherum formen, so
dass es wie ein Ei aussieht.

Dann wickelt man den Speck wie eine harte Schale um das nun geformte Ei, ca. 2—4 Scheiben.

Damit die Kugel auch schon heiss ist und wir uns Astralkraft sparen, wird sie mit Kohle ausge-
legt und dann auf die entsprechende Temperatur gebracht und gehalten. Alternativ kann man
auch einen ,,Manifesto‘ wirken, um die Kohlen schneller heil3 zu bekommen, oder einen ,,Aeo-
litus* einsetzen, damit die Glut heil3er witd.




i

.Jetzt kommen die Eier bei indirekter Hitze (ca. 180 °C) unter die Kugel.

Wer moéchte, kann jetzt noch zusitzlich etwas Rauch erzeugen (ich mag Kirsche und Olive sehr.
Dazu einfach ein paar Aste oder Holzstiicke in Wasser einweichen und dann in die Glut legen).

Nach ca. 20 bis 30 Minuten ist die Zeit reif fir etwas BBQ-Sauce. Mit dieser werden die Eier
eingepinselt und glasiert!

4 Bei zwischen 74 und 80 °C Kerntemperatur sind die Eier bereit fiir den Verzeht! Um festzu-
: stellen, wie warm ein Ei ist, eignet sich ein Artefakt, welches eine veranderte Variante des ,,Ex-
posami Lebenskraft® in sich trdgt (gibt es in verschiedene Varianten bei Meister Luminoff zu
kaufen) oder, was aber sehr selten ist, ein Artefakt, welches den Zauber ,,Warmes Blut™ in sich

tragt. Allerdings haben Achaz kein Interesse daran, etwas zu grillen ...

Die fertigen Eier nun entweder direkt mit einer Beilage verzehren oder in Scheiben scheiden
und auf ein Brotchen legen.
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EinHORNSCHVULTER

Von Halldor

see brach dieses weife Ungetiim unvermittelt aus dem Unterholz, wutgeifernd und schnanbend. Brazoragh-
kdampfbeinns, wir konnten gar nicht so schnell schauen, da hatte es schon die ersten von uns niedergetrampelt
und Ugzukkai aufgespiefst und in die Hobe geschlendert. Als wir uns begannen zu webren, bhat das Vieh
enigen von uns mit seiner Hexerei die Sinne getriibt. Aber wir waren starker! Wir rangen es nieder! Wir
stachen es ab! Das Horn rissen wir aus und brachten es dem Tairach-Priester. Shurrak, der ibm den To-
desstofS versetzte, 209 thm das Fell ab und aff das Herz, des Ungetiims. Das Fleisch brieten wir fiir uns. Es
war schmackbaft, nicht ganz, wie Rind und nicht gang wie Pferd, irgendwas dazmwischen ... *

— aus dem Orkischen, gehort an einem Lagerfeuer der Truanzhai

‘ 1,2 kg Bratenstiick aus der Schulter (Rind, falls Einhorn gerade aus ist)
! Mehl

s 3 ELL. Butterschmalz

] 2 kleine Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
1 100 ml  Essig {
5 Salz, Pfeffer

300 ml  Fleischbriihe ;
200 ml  Schlagsahne '

Butterschmalz in einem Topf schmelzen. Derweil die Zwiebeln in grobe Halbringe, den Kno-
blauch in Scheibchen schneiden und das Bratenstiick mit Mehl bestiuben. Das Fleisch von
allen Seiten anbraten, nach dem ersten Wenden Zwiebel und Knoblauch dazugeben. Mit dem
Essig abloschen und diesen vollstindig verdampfen lassen. Salzen und pfeffern. Danach den
Bratensatz kurz ablésen, zunichst die Brithe und dann die Sahne drangeben. Mit geschlossenem
Deckel auf kleiner Flamme gut drei Stunden schmoren lassen.

Danach die So3e — je nach Geschmack — passieren und ggf. noch einreduzieren.

Dazu Festumer Kartoffelpamps, Steinbriickener Semmelnknédel oder einfach Nudeln reichen.
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ELBURISCHE ERDNIUSSPRALIMIETT

Von Halldor

o Gib mir deine Kugeln! Auf der Stelle!— Klein-Dimiona, 1000 BF

Man nebme:
50 g Haferflocken
: 100 g Kokosraspeln
3 200 g cremige Erdnussbutter

: 4-6 EL  Ahornsirup, je nach Geschmack
1 2EL Leinsamen {
3 Mark einer Vanilleschote

2 Unzen Schokodrops (nach Belieben)

Kokosraspeln und/oder Sesamsaat zum Walzen

1. Die Zutaten in eine Schiissel geben und gut vermischen.

2. Nach der Devise ,,Nasser Teig — nasse Hinde” mit befeuchteten Hinden kleine Kugeln
formen und in Kokosraspeln oder Sesam rollen.

3. Mit einem dosierten Caldofrigo abkithlen, damit sie fester werden (oder ca. eine Stunde in
den Kiuhlschrank stellen).
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EncasaLLasacnEe (4 PortionEm)

Von Halldor

,Lch verstehe auch nicht, wieso seine Durchlanchtigkeit diesen Auflanf immerzu und immer wieder verspeisen
mag. Zu jeder Tages- und Nachtzeit, in allen Variationen. Merke Dir Bursche: diese Lasagne mag er am
liebsten, sie vertreibt sogar seine schlechte aune, die er immer robalstags hat. Und verscheuche nur immer den
orangen Hofkater ans der Kiiche, nicht dass der die Lasagne anfrisst™

— der Hofkoch von Herzog Garf 1. zu seinem Lehrjungen

3 Fir die Fullung: {
' 100g Butter !
{ 300 g Kalbshackfleisch
_ 100 ml  trockenerWeillwein '
- 2 gehackte Knoblauchzehen _ ,
\ 250 ¢ passierte Tomaten 1
Salz, Pfeffer /

200 g  geriebener Parmesan f
N 2 “ogkochitc Eic ¢
\ 1 rohes Ei 1
5 200 g Mozzarella )

Fiir den Nudelteig (falls nicht gekauft):
125 g  Weizenmehl

R
1 1 Prise Salz {
: T Bl Wasser 5

i 2FEL Olivensl

Fir den Nudelteig einen Mehlvulkan authidufen und in die Mulde das Ei schlagen, Wasser,
Salz und Ol dazugeben. Das Mehl vom Kraterrand vorsichtig einarbeiten und alles zu einem
geschmeidigen Teig verarbeiten. Zu einer Kugel formen und auf der bemehlten Arbeitsplatte




nochmal funf bis zehn Minuten immer wieder flachdriicken und zusammenfalten, bis der Teig
glatt und elastisch ist. In Frischhaltefolie gewickelt eine gute halbe Stunde ruhen lassen. Danach
dinn ausrollen und passend fiir die Form zuschneiden (auskleiden und zwei Schichten). Die
Nudelblitter (auch gekaufte) in Salzwasser zwei Minuten kochen, mit kaltem Wasser abschre-
cken und abtropfen lassen.

Ein Viertel der Butter in einer Pfanne zergehen lassen und das Hackfleisch darin anbraten. Mit
dem Wein abléschen und einkochen lassen. Knoblauch und passierte Tomaten einrithren und
aufkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bei wenig Hitze weiterschmurgeln lassen.

Parmesan mit dem rohen Ei verquirlen und langsam einrthren. Die gekochten Eier und den
Mozzarella wurfeln und vermischen.

Die restliche Butter zerlassen und die Form damit auspinseln. Boden und Rand mit Teigblittern
auslegen. Eine Schicht Fleischsauce reingeben, Mozzarella-Eier-Wiirfel dartiber geben und mit
Nudelblittern belegen, dann wieder Sof3e,Wirfel und Nudelblitter. AbschlieSend mit zerlasse-
ner Butter bestreichen.

Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C 15 bis 20 Minuten backen, bis der Deckel goldbraun ist. Heil3
auf den Tisch bringen.

FEstumer KarforreLPamPs (6 POrRTiomEN)

Von Sir Gawain

500 g Iltok-Knollen (Stf3kartoffeln)
1 kg Kartoffeln, mehlig kochend
150 ml  Milch
100 g Butter
Salz

Muskatnuss

Jour

oy

1. Iltok-Knollen und Kartoffeln schilen und in Stiicke schneiden. Kartoffeln ca. 20 Minten in
Salzwasser garen, die Illtok-Knollen-Stiicke 5 Minten nach Kochbeginn dazugeben.

2. Kartoffeln und Illitok-Knollen mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken. Butter und Milch
hinzugeben und in den Stampf einarbeiten.

3. Mit Salz und Muskatnuss abschmecken.
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FeEin ScHwEinBEinm wik im Otfasaeim (2 PorfioneEn)

Von Halldor

, Tragt ran, tragt ran — und ibr langt tiichtig zn! Ubermorgen gebt es wieder anf grofse Fabrt, da gibts dann ne
Zeitlang wieder nur Knackbrot und Stockfisch. ..

— eine Hetfrau in Ottasheim, zeitgendssisch

Zwiebel
Lorbeerblatt
Gewlirznelken
Wacholdetbeeren
Knoblauchzehen
Salz ;

schwarze Pfefferkorner

N S

=
H
o

1 TL Kummelsamen y
4 1  hintere Schweinshaxe (rd. 1 kg) 1
nach Belieben Dunkelbier

Zwiebel schilen und bis zur Mitte einschneiden (nicht durchschneiden). Das Lorbeerblatt mit
den Gewtirznelken auf die Zwiebel spicken.

Wacholderbeeren, Knoblauchzehen und Pfefferkorner in einem Morser andricken.n einem
grof3en Topf ausreichend (s. u.) Salzwasser aufkochen und die vorbereiteten Gewiirzzutaten
hineingeben. Das Schweinbein ebenfalls in den Topf legen, es sollte komplett unter Wasser sein.
Gut eineinhalb Stunden kdcheln lassen.

Backofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen. Den Bratrost auf die mittlere Schiene, ein Backblech
als Fettpfanne eine Schiene darunter einschieben.

Schweinbein direkt aus dem Topf auf das Gitter legen und noch eine gute Stunde braten, da-
mit die Schwarte knusprig wird. Dabei gelegentlich drehen und nach Belieben mit Dunkelbier
betriufeln.

Dazu passen Steinbriickener Semmelnknédel, Krautsalat und Dunkelbier.

i
:




FEstumeR LEBBERUvAacHA (20 STUcK)

Von Halldor

Gern gereicht zu Tee, Punsch oder Gliihwein lassen die 1 ebbeknacha im strengen bornischenW inter mit ibren
excotischen Gewiirzen einen jeden von den warmen Kolonien triumen — egal ob Stoerrebrandt oder Briickenbaron.

/
(SN]

Eier
100 g  Zucker
300 g Mandeln, gemahlen

d 1 EL Kakaopulver /
] 1TL Lebkuchengewiirz®
2EL Rum )
: 1 ELL.  Amaretto /
L 25 g Citronat -
) 25¢g Orangeat
3 11w Pudetiticker
) 20 Oblaten (ca. 7 cm Duchmesser)

Schokokuvertiire, Mandelsplitter, Puderzuckerglasur

i e g

1. Die Eier trennen; das Eiweil} zu Eischnee schlagen, den Dotter mit dem Zucker schaumig
rithren. Kakao und Gewurz unterrithren.

2. Citronat und Orangeat fein hacken und zuerst mit dem Puderzucker mischen, dann zusam-
men mit den restlichen Zutaten verrihren. Am Ende den Eischnee unterrihren.

3. Mit einem Loffel auf den Oblaten verteilen, den Loffel dabei immer wieder in Rum oder
Wasser tauchen, damit der Teig nicht zu arg klebt.

4. Auf einem bebackpapierten Blech 10 Minuten bei 180 °C im Backofen backen und auskih-
len lassen, abschlieBend glasieren und mit Mandelsplittern garnieren.

© Das Lebkuchengewtirz kann gekauft oder selbst hergestellt werden. Dazu je 2 g Piment, Mus-
kat, Koriander, getrockneter Ingwer, und Kardamon, 9 g Nelken und 35 g Zimt mahlen und gut
vermischen.
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FEVERIIUSSE

Von chilledkroete

Nachdem Meister Luminoff bei seiner letzten Bestellung ans dem Siiden einen Febler gemacht batte, musste er
sich iiberlegen, was er mit den vielen Niissen machen soll. Also warum nicht seine Gewiirzbrezeln abwandeln und
nun marinierte Niisse machen? Es entstand das folgende Rezept. Derzeit wird nach einer alternativen Wiirzung
mit Balsamico gesucht!

400 ¢ Nisse (Macadamia oder Cashew) /
2 Fiweil ;
3TL Currypulver

PRy Oy,

i

3TL rosenscharfes Paprikapulver : 1

1 Prise  Salz, fiir das Eiweil3
Prise Speisestarke, ebenfalls fiir den Eischnee
1TL Cayennepfeffer 4

D e e )

o b e £

Die beiden Eiweil3e zusammen mit dem Salz und der Speisestirke in ein geeignetes Gefil3 geben
und steif schlagen.

Die Hailfte des Eischnees in eine Schissel geben und mit dem Currypulver verrithren. In diese
Mischung die Hilfte der Nisse geben und alles sorgfiltig miteinander vermischen. Alle Nusse
sollen davon ummantelt sein.

Zur anderen Hilfte des Eischnees Paprika und Cayennepfeffer geben und alles verriihren. Die
restlichen Nisse dazugeben und wieder alles miteinander vermischen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und jeweils eine Hilfte mit einer Gewiirznuss-Sorte
belegen. Die Niisse dabei so verteilen, dass sie nicht ibereinander liegen.

Die Nisse bei 180°C (Umluft 160 °C, Gas Stufe 2-3) 15 bis 20 Minuten backen

Anschliefend etwas abkiihlen lassen, und eventuell zusammenklebende Nisse voneinander 16-
sen.

Nach Sorten getrennt, die Gewtrzniisse in ein Sieb geben (am besten aus Metall) und kurz darin
schitteln. Dadurch wir Gberflissige Gewtirzpanade abgelGst.




" Frapensrot (4 STiUck)

Von Sir Gawain

. 250g  Weizenmehl (Type 405) -
- Y% Pck. Trockenhefe ."

W T, Sils "
. %TL Olivendl e
E 125 ml  lauwarmes Wasser 1
1. Die Trockenhefe im lauwarmen Wasser auflésen.
2. Ineiner Schissel Mehl, Salz und das Hefewasser vermischen und zu einem Teig verarbeiten. W
3. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 45 Minuten gehen lassen. R
4. Den Backofen auf 250 °C vorheizen. Zum Schluss ein mit Ol diinn eingefettetes Backblech &
in den Backofen schieben, damit das Blech vorgeheizt ist. i
5. Waihrenddessen den Teig in vier gleich groB3e Teile aufteilen und diese zu runden Fladen __,;\_
(1215 cm) ausrollen. Die Fladen anschlieBend auf ein Tuch legen, mit einem weiteren Tuch
bedecken und weitere 20 Minuten gehen lassen. i
6. Sobald den Backofen die 250 °C (Umluft, mittlere Schiene) erreicht hat, die Fladen auf das e
eingefettete Blech legen. Die Fladen 5 Minuten backen, ohne dabei die Tire zu 6ffnen. An- p—

schlieBend die Fladen umdrehen und 3 Minuten von der anderen Seite backen. Sie blihen

sich beim Backen kissenartig auf und sind aullen knusprig, B~
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GEeBRATENE Gans (6 Porfionemn)

Von Eisvogel

Gebratene Gans entbeint nach Art der Lowangener Anatomen — Rezgept von Oswyn Puschinske

ryv

1  Gans (34 kg)
1-2  grof3e Zwiebeln
1-2  Karotten
etwas Knoblauch
gef. Eingeweide der Gans, klein gehackt
250 ml  Hihnerbriihe
6-8 Birnen
Yo Zitrone /
2 Gliaser Trester oderWeinbrand 1
Salz, Pfeffer

Entbeinung:

1.

Entferne den Gabelknochen am Hals (V-férmig, sitzt noch oberhalb des Schlisselbeins),
er muss aus den Schultergelenken gelést werden, die Halshaut musst du eventuell ein wenig
einschneiden, um gentigend Platz zu haben.

Lose die Fligel, dazu musst du sie im Gelenk umbiegen, die Sehnen entweder durch Drehen
zerreilen oder mit dem Skalpell Messer durchschneiden. Der Fligelknochen verbleibt am
Vogel.

Lése die Schltsselbeine: dazu das Fleisch “stumpf”(= mit dem Fingern, ein Messer wird
hierfiir nur selten von Noéten sein) von den Schlisselbeinen abpriparieren, diese danach
vom Brustbein brechen.

Entferne die Schulterblitter (mit Schlisselbeinen): das Fleisch wieder stumpf von den Kno-
chen ab priparieren, dann ziehend und drehend die Knochen entfernen. Falls diese bre-
chen, die fehlenden Stlicke mit dem Messer entfernen.

Lege das Skelett frei, der schwierigste Teil deiner kulinarischen Operation: zuerst auf der
Brustseite mit den Hinden auf den Rippen gleitend das Fleisch von diesen stumpf ablosen,
dann ebenso auf der Riickenseite verfahren. Die Spitzen der Wirbel sind oft sehr fest mit
der Ruckenhaut verbunden, dann muss du als Operateur Koch gegebenenfalls das Messer
zur Hilfe nehmen. Dabeti solltest du die Haut nicht verletzen. Je weiter du dich vom Hals
sterzwirts vorarbeitest, desto mehr kannst du die Haut mit dem daranhangenden Fleischwie
ein Kleidungsstiick imkrempeln”. Den Biirzel entferne wie gewohnt mit dem Messer. Gro-
Bere Fettstiicke ebenso, diese kannst du zur Gewinnung von Ginseschmalz nutzen.

Die Oberschenkel aus den Hiiftgelenken l6sen. Dies mag stumpf durch Drehen im Gelenk
gelingen, manchmal musst du aber auch dein Messer zur Hilfe nehmen.

Das komplette Skelett kann nun entfernt werden, am Priparat Braten verbleiben nur die

Flugel- und Schenkelknochen.

Diese Art der Entbeinung eignet sich fiir jede Art grofieren Gefliigels, sie fallt an anfgetanten, vorber gefrorenem,
Vogel leichter als an frischem. Du branchst nur ein Skalpell kleines, scharfes Messer und Geduld. Die erste
Sektion mag wobl eine Stunde danern, ein geiibter Feldscher braucht weniger als ein 1 iertel der Zeit.




Der Vogel kann nun mit Zutaten deiner Wahl geftllt werden, er sicht nach der Fullung wieder
aus wie ein nichtentbeinter, er muss aber im Gegensatz zu diesem nach dem Servieren nicht
zeitaufwindig seziert tranchiert, sondern kann wie ein normaler Braten aufgeschnitten werden.
Mageres Gefligel, wie Truthahn, Fasan oder gew6hnliches Huhn (du sichst, diese Zuberei-
tungsart eignete sich auch fur die birgerliche Kiiche, wenn sie denn den Kéchen und Kochin-
nen bekannt wire) welches eher zum Trockenwerden neigt, bleibt saftig, fettes, wie Gans und
Ente, gelingen aber fiir gewohnlich auf diese Art auch besser als ohne vorherige Operation.

Beispielhaft ein Rezept, welches Seine Spektabilitit aus AlAnfa mitbrachte:

Danke Travia fiir ihr Geschenk an die gute Kiiche und erbitte IThren Segen. Heize deinen Ofen
vor (180 °C, Gas: Stufe 2-3) Reibe die Gans mit dem Salz oder der Wiirzmischung innen aus,
dann fille sie, achte dabei darauf, dass du die Gans nicht zu prall fillst. VerschlieBe sie am Hals
und dem jenseitigen Ende. Stich die Haut an vielen Stellen ein. Lege die Gans auf einen Rost,
darunter platzierst du die Fettpfanne deines Ofens. Ein wenig Wasser, besser Rotwein, dazu das
Ginsefett, wenn du dieses nicht getrennt auslassen willst.

Nun rechne fur jeden Stein der Gans 40 Minuten Bratzeit. Beschopfe die Gans regelmaf3ig mit
dem Inhalt der Fettpfanne. Du magst wihrend dieser Zeit vom gleichenWeine, wie du ihn zur
Gans getan hast, trinken.**

Halbiere und entkerne die Birnen ungefihr eine halbe Stunde vor dem Ende der Bratzeit, be-
trdufle die Schnittflichen mit dem Saft der Zitrone. Gib vom Ginsefett aus der Fettpfanne circa
eine Tasse in eine feuerfeste Form, lege die Birnen hinzu, begieB3e sie auch mit Fett. Stell die
Birnen zur Gans in den Ofen und brate sie die verbleibenden 20-30 Minuten.

Koche den Weinbrand oder Trester bei schwacher Hitze auf die Hilfte ein, gib thn tGber die
fertigen Birnen, wenn du diese aus dem Ofen holst. Erhitze die Hihnerbriihe.

Nimm die Gans aus dem Ofen, am besten auf eine vorgewarmte Platte. Lose den Bratensatz
aus der Fettpfanne mittels der heien Hihnerbriihe, ein Holzschaber mag hilfreich sein. Viel-
leicht gief3t du dann den Inhalt in einen Topf und kochelst ihn noch etwas bei starker Hitze ein,
wirzt ihn, falls notig. Eile dich, denn die Gans darf nicht erkalten! Wenn dir die Sof3e zu fett
erscheint, dann nutze ein fetttrennendes SolBenkinnchen.

(Hebe das Ginsefett auf, lasse es aus, wenn du nicht alles in die Fettpfanne getan hast. Auch
tbrig gebliebenes Fett aus der Fettpfanne, welches nicht in der Sof3e landete, kannst du in einem
Glasgefill im Kihlschrank autheben, ebenso Fett aus dem SoBenkinnchen - Bratkartoffeln
oder gebratene Gefliigelgerichte gelingen damit besonders gut.)

Serviere Gans und Birnen, dazu deine Beilagen. Knédel und Rotkraut tiberzeugten das Hohe
Paar, dieses Rezept als traviagefillige Nutzung des heiligen Tieres freizugeben.

Preise Travial

* Rezept von der Traviakirche genechmigt.

*F Fur ein klassisch im Rohr gebratene Gans rechne ich drei bis vier Flaschen Rotwein: 1 Fla-
sche fiir die Gans, der Wein kommt in die tiefe Fettpfanne unter dem Rost, 1 Flasche fiir den
Koch, der drei oder mehr Stunden das Schauspiel der immer brauner werdenden Gans betrach-
ten darf und die Gans immer wieder beschopfen muss, 1-2 Flaschen fiir die Esser der Gans.
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GEWURZBREZEL aUs DEm KoscH (3-4 BREZEL)

Von chilledkroete

e

4 100 g  Senf
j 50 g Honig
) 50 g Butter

1  Schalotte
30 ml WeiBweinessig oder anderer nach Belieben®
Yo TL  Salz .
4 Y4 TL Paprika
Y4 TL Kurkuma ;
{0 Y TLG Phetter 1
: 3-4  Brezel :

Fille Senf, Honig, Butter, Essig, Salz, Paprika, Kurkuma und Pfeffer in einen Topf ein und
reibe/aschneide die Schalotte fein dazu. Lasse die Zutaten etwas einkochen.

Schneide die Brezel in mundgerechte Stiicke und vermische sie mit der Sof3e.

Lege sie nebeneinander auf ein Backblech und trockne die Brezel im Backofen bei 150 °C Heil3-
luft fur etwa 30 Minuten. Stelle den Backofen auf 100 °C herunter und backe sie fiir weitere
30 Minuten. Rithre zwischendurch 1-2 Mal durch. Schalte den Backofen aus, 6ffne die Tur und
lasse die Brezelsnacks so auskiihlen.

Nach dem Aushirten sind sie knusprig.

© Ich habe ecinen weilen Balsamico genommen, werde aber auch mal einen Walnussessig und

einen Chili-Mango Balsam probieren.




GioLantas FREVDENFEsTsupPPE (4 PorfionmEm)

Von Halldor

Gerade in der Gegend um Belhanka ist es nicht uniiblich, das Fest der Freuden bereits am 1 orabend des Ersten
in privater Runde n beginnen. Dazu gehoren neben dem einstimmenden Ambiente und einem vorbereitenden
Schluck anch anregende Speisen, wie Giolantas Frendenfestsuppe, die nicht nur die Wangen erhitzt und erriten
ldsst ...

o bd g

800 ml  Brithe (Huhn oder Gemiise)
200 ml  Sahne

{ 1  Chilischote, frisch, rot und pikant
1 2EL  Mehl 1
2 Schalen  frische Kresse ]

2 TLL  Liebstockel, getrocknet ;

p 1 Msp Muskatnuss, gerieben /
\ 1 Eigelb /
\_‘ Chilipulver ’

Rosenblatter und Kresseblattchen zum Garnieren

Die Brithe mit der Schote aufkochen lassen. Kresse fein hacken, Eigelb mit einer Gabel anschla-
gen.

Zwiebel fein wirfeln und in der Butter andlinsten, das Mehl dariiber stiuben und anschwitzen
lassen. Die Brihe dazugeben und kurz aufkochen lassen. Kresse einstreuen, Sahne unterrithren
und mit den Gewiirzen abschmecken. Ein wenig abkuhlen lassen, sodann das Eigelb unterzie-
hen.

Nach Belieben garniert servieren und genieB3en.
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HerzoG-WaLDEmMAaR-PasTeTE

Von Shintaro§89

) 300 g Rinderhuftsteak {
150 g Champignons, in sehr diinnen Scheiben ;

1 mittlgoB3e Zwiebel, fein gehackt
1 groBe Knoblauchzehe, fein gehackt 4
10 getrocknete Pilze, z.B. Pfifferlinge /

Thymian, Rosmarin
100 ml  Gemiisefond

1 Pkg. Rinderboullion-Konzentrat (kein Pulver)

PN N W W

. ca2EL SoBenbinder /
5 30 ml  Sherry j
\ Salz, Pfeffer
\  250g Mehl /
< 2 Eier (davon einmal nur das Figelb) 1
i 120 g  Butter, in feinen Flocken ‘

/

! etwas Butterschmalz
———— e e e e e T T e e e

Als Form fiir die Pasteten haben sich kleine Auflaufformen (Durchmesser 13 cm, Héhe ca.
5 cm) bewihrt. Eine Pastete reicht ohne weitere Beilagen fiir eine Person.

Aus dem Mehl, einem Fi, einem EL Wasser und den Butterflocken einen Mirbeteig kneten und
mindestens eine Stunde lang im Kiihlschrank ruhen lassen. In der Zwischenzeit die getrockne-
ten Pilze fir etwa 30 Minuten in etwas warmen Wasser einweichen, ausdriicken und fein hacken.

Das Fleisch in nicht zu groe Wiirfel schneiden und in etwas Butterschmalz kurz heil3 anbraten.
Dann die Zwiebeln und den Knoblauch zugeben und kurz mit braten. Mit Salz, Pfeffer, Tymian
und etwas Rosmarin wirzen und mit dem Fond abléschen. Dann das Boullion-Konzentrat,
die Champignons und die getrockneten Pilze zugeben und kurz autkochen. Zum Schluss den
Sherry zugeben und mit dem SoB3enbinder andicken.

Wahrenddessen den Teig halbieren, jeweils einen Teil fiir den spiteren Deckel der Pastete (je
ca. ein Viertel) zur Seite nehmen und diinn ausrollen und in die Form legen. Nicht beschichtete
Formen ggf. ausfetten. Die heif3e Fullung auf die Pasteten verteilen. Den restlichen Teig zu zwetl
dinnen Deckeln ausrollen, die Pasteten damit abdecken und am Rand sorgfiltig abdichten. Pas-
teten mit Higelb bestreichen und bei 200 °C etwa 30 Minuten lang goldbraun backen.




HiRSEFLADEN AUS DER PERLE DES SUDEMS (2 PorTionmEn)
Von Shintaro§89

r Fir die Fladen:

150 o Hisg

_ 1  mittlere Petersilienwurzel, fein gewtrfelt
3 1 Zwiebel, gehackt ;
: 260 ml Gemusebrihe 1
| 30 g Parmesan

1 EL  Petersilie, gehackt 1
\ Salz .
Olivenol ]

Fiir die Sol3e:
100 g Creme Fraiche
‘ etwas Limettensaft
Y2 Limette, nur die geriebene Schale
S gef  Koriander, gehackt
3 Salz, Pfeffer

Die gehackte Zwiebel mit der fein geschnittenen Petersilienwurzel in etwas Olivendl in einem
schmalen Topf glasig braten und dann die trockene Hirse zugeben.UnterRithren noch einige
Minuten bei mittlerer Hitze braten (nicht verbrennen!) und dann mit der Gemiisebriihe ablo-
schen. Alles geschlossen fiir etwa 20 Minuten einkochen lassen, wobei die Hirse die gesamte
Flussigkeit aufnehmen wird. Daher besonders gegen Ende der Kochzeit gelegentlich umriihren
und darauf achten, dass nichts anbrennt.

Die heile Masse vom Herd nehmen und langsam Kiise einreiben, bis sich die Kriimel zu einer
homogenen Masse verkleben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und am Ende die gehackte
Petersilie untermischen.

Die noch warme Masse portionieren und in Form kleiner, nicht zu diinner Fladen in etwas Oli-
vendl bis zur gewiinschten Knusprigkeit etwa 4-5 Minuten pro Seite anbraten.

In Grandenfamilien werden nach dem Wenden einige Streifen Rauchetlachs auf jeden Fladen
gelegt. Armere Fana dagegen genieRen ihre Fladen oft mit einem Spiegelei oder roher Paprika.
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HoRrassPEiSE mit FEURIGER HimBEERSAVUCE (4 PorTionEm)
Von Colophonins

Fiur die Horasspeise:
400 ml  Sahne »
: 1  Vanilleschote
\; 50g Zucker
; 4%, Blatt  Gelatine '

R e e T s e e e L B

Fiir die Sauce:
200 ¢ Himbeeren, gefroren :
, 1  rote Chillischote (Schirfe nach Vorliebe, aber keinesfalls mild) ’
TI 50g Zucker 7
; V> Blatt  Gelatine

(2 R e et F e SO R et SN TR e S T R IO e e R e e S e o e e DG S

Die Horasspeise:

Die Sahne mit dem Zucker in einem Topf vermischen, die Vanilleschote lings halbieren, das
Mark auskratzen und zusammen mit der Schote in die Sahne geben. Aufkochen lassen und ins-
gesamt 15 Minuten unter Rithren bei niedriger Temperatur kdcheln lassen. Nach zehn Minuten
die Gelatine in kaltemWasser aufweichen und am Ende der Kochzeit ausdriicken und gut unter
die Sahne rithren, dabei die Vanilleschoten entfernen. Dabei wirklich viel rithren. Danach noch
mal rihren. Dann abgedeckt iiberNacht kalt stellen, wer keine Haut auf der Speise will, sollte
Frischhaltefolie vorsichtig auf die Oberfliche legen.

Die Sauce:

Die Himbeeren mit dem Zucker in einen Topf geben. Die Chillischote lings halbieren und
unter flieBendem Wasser entkernen. Wer wirklich scharfe Chillis verwendet, sollte Einweghand-
schuhe dabei tragen. Die entkernte Schote zu den Himbeeren geben und unter Rihren aufko-
chen und solange kdcheln lassen, bis die Beeren zu seiner Sauce geworden sind. Gelatine wie
oben beschrieben vorbereiten,wihrenddessen die Sauceweiter kocheln lassen. Dann die Sauce
durch ein feines Sieb streichen (danke @Lady Lailillian fiir die Anregung :) ), sodass die Kerne
und die Schote zuriickbleiben, den Topf kurz ausspiilen und die Sauce wieder einfillen und
kurz aufkochen. Gelatine ausdriicken und dann unterrihren. Ebenfalls kalt stellen. Vor dem
Servieren die Sauce noch einmal kurz durchrihren.




inGP\imSBiEP\
Von Halldor

wLeute kommt ran! Kauft Ingrimsbier! Fiir Leute jung oder alt, fiir Wetter beif§ oder kalt, hilft wenn die Nas*
vor Schnupfen wund, schmeckt auch, ist man gesund! Kommt ran, kommt hier: Kauft Ingrimsbier!
— Marktschreier in Dar-Marustani

3 Man nehme:

. ca.60g Ingrimswurzel (Ingwer)

* 800 ml  Wasser

~ 50ml  Apfelessig ;
50 ml Limettensaft

ca. 90 ¢ Ahornsirup oder fliissiger Honig P

1. Den geschilten Ingrim in hauchdiinne Scheiben schneiden oder raspeln.

2. Das Wasser zum Kochen bringen, Ingrim hinzugeben, 4 Minuten kécheln lassen, vom Herd
nehmen und gut 20 Minuten ziehen lassen.

3. Essig, Limettensaft und den Sirup oder Honig in einem Topf vermischen und leicht erwar-
men/ ankaramelisieren lassen.
Das gezogene Ingrimswasser einrithren, alles durch ein Sieb in eine Karaffe abftllen.

5. Je nach Bedarf warm trinken oder kalt stellen.

An heiflen Tagen mit Crushed Ice oder Eiswiirfeln, an kalten Tagen warm aus der Tasse genief3en.

Gudjamundich!
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jarLakspLATzcHEN (99 PLATZCHEM)

Von Halldor

wDem Firunbeiligen Jarlak dem Waidmann wird in verschiedenen 1egenden unter anderem ugeschrieben, be-
sonders verabscheuungswiirde Scheusale Nagrachs Wilder Jagd bezwungen und unterworfen u haben, dabei aber
milde gegen gute und unschuldige Menschen gewesen zu sein. Es wird ihm in Tobrien und sogar in einigen Teilen
des Bornlands undW eidens eine recht folkloristische Art der Verehrung zun Teil: Kinder stellen ibre Stiefel in der
Firunsnacht vor die Haustiir in der Hoffnung, sie am néichsten Morgen gefiillt mit Niissen, Apfeln und viel-
leicht sogar einem Spielzeng vorzufinden. Dieweilen Eltern den Unartigen gerne damit droben, dass Jarlak mit
einem seiner Unterworfenen in dieser Nacht konmme, um sie 3u strafen statt 3u beschenken. Auch ein besonderes
Gebdick st demr Heiligen gewidmet, die Jarlaksplitzchen, die in vielerle: gottergefilligen Formen ausgestochen
werden — auch wenn der Firunsbar gebacken mebr aussieht wie ein Valpobar.

— Ostenland — Brauche zwischen Tobimora und Walsach, Gareth, 1010 BF

‘ 500 g Weizenmehl
; 500 g Zucker !
y 125 gk dtutier

3 " Bier

] 200 g Mandeln, gemahlen {
] 1 Zitrone, nur die geriebene Schale ;
; 2 Eigelb

§ 4EL Milch

. 4-6 Tropfen Bittermandelaroma ‘
3 gehackte Mandeln, gehackte Pistazien, Hagelzucker usw. |

Zutaten zu einem glatten Teig verkneten und dann mindestens eine Stunde kaltstellen. Portions-
weiseauf einer bemehlten Fliche ausrollen (etwa 4 mm, Rest wieder kalt stellen), mit gotterge-
falligen Formen ausstechen (z. B. Gans, Bir, Halbmond, Firunstinnchen ...), ggf. ein Loch zum
Aufhingen einstechen und auf ein Blech mit Backpapier legen.

Dotter mit Milch verquitlen, Plitzchen sparsam damit bestreichen und nach Belieben mit Man-
deln, Hagelzucker oder gehacktenNussen bestreuen. Im vorgeheizten Backofen 8 bis 12 Minu-
ten goldgelb backen. Danach mit dem Backpapier auf ein Gitter ziechen und auskiihlen lassen.




JERGamER ERBSEN vntER LacHs (4 Porfionemn)

Von Halldor

Weit verbreitet sind Jerganer Erbsen als eine beliebte Beilage 3u vielerlei Speis', gern auch genommen zum al-
leinigen Mahl und anf Maraskan allgemein anch bekannt als Gericht, mit denr man kleine Kinder pappelt.

— Comtessa di Ifirnis, Reiseberichte

V)

500 ¢ Lachsfilet mit Haut
8 TL.  Olivenol
\ 1 Knoblauchzehe
3 1 Kleine Chilischote
. 1 Prise Kreuzkiimmel, gemahlen
‘, 1 grof3e rote Zwiebel
ca. 400 ml  Gemisebrithe
750 g Erbsen, CALDOFRIGO-eiskalt oder TK
. mind. 2TL  Wasabi-Paste
3 1 Prise  Zucker
: Salz, Pfeffer

———

Das Lachsfilet in Stiicke teilen, hiuten und ein wenig salzen. Ol in der Pfanne erhitzen. Kno-
blauch und Chilischote kleinhacken und kurz im Ol schwenken. Das Filet zum Garen in die
Pfanne legen, nach dem Wenden eine Prise Kreuzkiimmel darauf geben. Wenn es fertig ist,
herausnehmen und warmstellen. Die Lachshaut in der Pfanne von beiden Seiten kross anbraten.

Zwiebel grob wiirfeln und in einem T6pfchen in 2 TL Olivendl anschwitzen. Mit der Brithe auf-
gieBlen, die Erbsen hineingeben und Wasabi einrithren. Kurz aufkochen und anschlieBend rund
4 Minuten auf kleiner Flamme ziehen lassen. Die Erbsen mit Salz, Zucker und Pfeffer aus der
Miihle abschmecken, 2 TL Olivendl dazu geben und mit dem Piurierstab grob durchpiirieren, so
dass noch einzelne Erbsen erkennbar sind.

Die Jerganer Erbsen Portionsweise auf Tellern anrichten und mit dem Fisch und seiner Haut
belegen. Schmecken warm, kalt und zu vielerlei, z. B. Marasfladen.
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jiraaBans Tomaten-ZwieBeL-Prannke (6 Porfionem)

Von Sir Gawain

Jikhaban ibn Shafir, seines Zeichens Eigentiimer und Betreiber der Karawanserei in Selicum, serviert dieses Ge-
richt sowohl Gdsten als auch Handelspartnern seit mebr als 15 Gotterlanfen. Sein Etablissement ist fiir dieses
einfache aber schmackbafte Gericht weithin bekannt.

p 4 groBe Gemiisezwiebeln
2 Knoblauchzehen

A 2TL Pflanzendl

‘ 1200 g  stuckige Tomaten (4 Dosen) -
4TL Gemisebrihpulver |

Salz, Pfeffer

2 ELL.  Garam Masala
240 g Teta

o g on A fo e oo i

1. Zwiebeln in grobe Wirfel schneiden, Knoblauch zerdricken.

2. Ol in einer beschichteten Pfann erhitzten und Zwiebeln sowie Knoblauch darin anschwit-
zen.

3. Tomaten dazugeben und Tomaten-Zwiebel-Mischung mit Gemusebrihe, Salz, Pfeffer und
Garam Masala wirzen. Etwa 5 Minuten kécheln lassen.

4. Feta in kleine Stiicke schneiden. In die Pfanne geben und unterrithren.

Dazu schmeckt Fladenbrot.




iOBORHEKBRAUEKKUCHEH

Von Halldor

wRoll das Fass mal rein! Wir miissen noch den Kuchen fiir die Rabjatage backen.” — ,,Wir machen doch nur
einen Kuchen. Wieviel Bier brauchen wir denn dafiir?* — ,,Einen Schank, den Rest trinken wir dazu ...
— Dialog zwischen Braumeister und Lehrjungen in Joborn
200 ml  Bier

V> Pfund Butter
Vo Pfund Zucker

300 g Mehl

3 Fier ,
1 EL  Backpulver

je 50 ¢  Rosinen und Pistazien

eSS NG WAy sagpe SO

Kuchenform buttern, Ofen auf 180 °C vorheizen.

Alle Zutaten verrihren, in die Form fillen und rund eine dreiviertel Stunde bis Stunde backen.

LI 2R
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Ka’'Ba (4 Tassem)

Von Halldor

WINur die erlesensten Zutaten gelangen in den Nachttrunk des Haran-ga-Haran, und ich habe die groffe Ebre,
Euch nun ebendiesen kredenzen zu diirfen, Ebrhabenster.

— gehort beim Abschluss einer Geschiftsverhandlung in Sinoda

800 ml  Wasser
2 Stangen Benubukkel
2 Orangen
4 cm Ingrim, frisch
12 EL Kakaopulver )
8 EI.  brauner Zucker
Chilipulver nach Belieben
Rum nach Belieben

Py Y.

Das Wasser aufkochen. Die Orangen diinn schilen und auspressen, den Ingrim diinn scheibeln.
Schale, Saft und andere Zutaten ins kochende Wasser gut einriihren, nach Belieben mit Prisen
von Chili wirzen und bei ganz geringer Hitze rund 5 Minuten simmern lassen. Abseihen, in
Tassen gieBBen und einen Schuss Rum zugeben.

A I




" KarLter KOTER e

Von Halldor

—'\?"“/
Es wird diber die kaiserlichen Zwillinge gemuntkelt, dass sie — obschon sie von allen Spegialititen und ausge- h
Jallenen Spezereien in unvorstellbarer Menge vergehrten — doch immer noch Appetit anf ein Stiickchen dieser V i
etnfachen Kostlichkeit hatten. pe
L
75 g Kokosfett
: 200 g  Butterkekse ‘ - ;
: 500 g Blockschokolade ; N
Die Blockschokolade mit dem Kokosfett in einem Wasserbad (kleiner Topf in grof3em Topf mit i
kochelnden Wasser) zerlaufen lassen. i ki
Eine Kastenform mit Backpapier auslegen. k\::
Die Schokomasse abwechselnd mit Schichten von Butterkeksen in die Form einfiillen, dabei mit S _,_
Schokolade beginnen und auch aufhéren. o
Das Ganze dann mindestens zwei Stunden kalt stellen. D
Zum Servieren stlirzen und aufschneiden. ""ﬁ—
el
\C
#— #— # il
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KavncHoOmER KURBiskOomPrPOTT

Von Halldor

wDa kinnt’ ich mich rein setzen.“— Botox, Sohn des Relax, neuzeitlich

750 ¢ Kurbis (Muskatkirbis, falls zur Hand)
300 ml  Wasser .
300g Zucker \ ‘

1 Zimtstange

fotbir ) s

o )i

einige  kleine Ingwerstticke
nach Belieben auch das Mark einer halben Vanilleschote

O phn ot fo o e pem ol

Den Kirbis in kleinfingergrof3e Stiicke schneiden.

Die Gewtirze im Wasser zu einem Sud aufkochen. Die Kiirbisstiicke in einzelnen Portionen in
den Sud geben, kurz aufkochen, etwa 10 bis 15 Minuten bei geringer Hitze mit geschlossenem
Deckel gar ziehen lassen, danach raus fischen und in eine Glasschiissel geben.Wenn alle Kiirbis-
stiicke gekocht sind, den Sud nochmal etwa 15 Minuten einkécheln und anschlieBend tber die
Kirbisstiicke in der Schiissel giel3en.

L




KInOBLAUCHNMAYONMOAISE

Von Sir Gawain

»Oba Ghantabir, was in aller Welt hast du zu Abend gegessen? Dich riecht man ja zwei Meilen gegen den
Wiistenwind! Warst du mal wieder bei deinem Obein und hast dort Brot mit Knoblanchmayonnaise in dich
reingeschanfelt?* — ,Hebe ... nein, mein Freund, nichts dergleichen. Aber ich habe mir doch vor zwei Praios-
laufen bei einem Arbeitsunfall das Bein verletzt. Nun ja, 1hre Gnaden Demeya ans dem Perainetempel hat mir
hente einen neuen Verband angelegt und dabei nicht mit der Wundauflage ans Knoblanch gegeizt. Sieh's also
positiv und bleib immer in meiner Nabe, dann wirst du bis anf weiteres von bisen Geistern, Unholden und
Wiedergangern verschont.

— Gesprach zwischen zwei Freunden, gehort in Tingil

60 g Mayonnaise oder Miracel Whip
100 g  Saure Sahne

25¢g Magerquark ‘
; 2-3 Knoblauchzehen :
k“; 1 EL.  Zitronensaft
1 EL.  mittelscharfer Senf
1 L S ucker

1. Mayonnaise mit Saurer Sahne und Magerquark verrithren.

B2

Gepressten Knoblauch sowie Zitronensaft und Senf hinzugeben und unterrithren.

3. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
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LN KunvusperspaLten (4 BEiLaGEnPORTiOME)
N Von Sir Gawain
Y
e 2 6‘
- p
\/\‘ ‘. ] ) ¥ ‘\
oy '&‘2‘ 'i::
N, Ve
Y. ‘ 800 ¢ Kartoffeln
_ “ \ 2 EL.  Pflanzendl r
s 2 TL  Salz é
7 %2 TL  Pfeffer '
""" S leinige Spritzer ~ Worcestersauce /
T -einige Spritzer Tabasco
T 3 gerduchertes Paprikapulver ’
\:;E?i : 1. Backofen auf 200 °C (Obet-Unterhitze) vorheizen.
'* ' 2. Olin einer kleinen Schiissel mit den Gewiirzen mischen.
g 3. Kartoffeln schilen und in Spalten schneiden. Zusammen mit dem Wiirz6l in einen ausrei-
: chend grof3en Frischhaltebeutel aus Kunststoff geben und vermengen.
- 4. Kartoffelspalten auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech verteilen und im vorge-
Q- heizten Backofen auf mittlerer Schiene 35—40 Minuten backen.

Als Fingerfood serviert, passt gut Knoblauchmayonnaise dazu.
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" KoBoLpHAVFEN (48 STUCK)

Von chilledkroete

Basierend auf einem schelmischen Gedicht:

Morgens springt man aus dem Bette denn immer dandert sich die Form.

und eilt schnell mal zur Toilette. Manchmal diinn und manchmal dick,

Uz wegzutragen seine Schlacke, manchmal grad und anch mit Knick.

manche nennen es anch Kacke. Manchmal lang und manchmal kurz,

Man setzt sich hin, lisst alles lanfen, manchmal mit und obne Fury,.

bis sich die Kacke hanft zum Haunfen. Wenn die Kacke dampft und stinkt

Was man erblickt, ist selten Norm, und in sich zusammen sinfkt.

1 150g Mehl f

\ 100 g  Butter oder Margarine :
50g Zucker !

~ 1 - Hioelb /

J 1 Prise  Salz

. 1 EL.  Wasser 1

T 48 Stick Konfekt (Toffifec) (

: 2 FEiweil "

1 TL Zitronensaft ‘

3 160 g Zucker 1

p 1 Msp. Stirke

Mehl, Butter, Eigelb, Wasser, Salz und 50 g Zucker zu einem Teig verkneten. Diesen eine Stunde
im Kihlschrank ruhen lassen. Danach ausrollen und 48 Kreise ausstechen. In die Mitte je ein
Toffifee setzen.

Eiweil3, Stirke und Zitronensaft steif schlagen und dabei langsam den Zucker einrieseln lassen.
Den Eischnee auf die Kreise spritzen bis die Toffifees ganz bedeckt sind.

Bei 175 °C 15-20 Minuten im vorgeheizten Ofen backen. Dann anschlieSend abkihlen lassen.

Ich mache eigentlich immer die Halfte, also 24 Haufen. Die reichen dann eine Weile. Als Alter-
L native kann der Teig auch gerne weggelassen werden und eine Oblate verwendet werden, dann
b sind die Haufen nicht so schwer und weniger Aufwand.
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LacHsacnk (4 PorTionem)

Von Halldor

o Tausend henlende Hillenhunde! Er hat sich den Lachs geschnappt! Dieser Malefiz-Kater! Dieses orange, ver-
fressene Mistvieh, zum Namenlosen! Keinen Wimpernschlag darf man den ans den Augen lassen! Den hol ich
mir! Und Du, Junge, riibr weiter!*

— Leibkoch Garfs I. von Engasal, dem Hauskater hinterherjagend

S 250 g Lachsfilet

] 250 ¢ Blattspinat

N je 50 g Butter und Mehl
4 400 ml  Gemiusebrihe

200 ml  ahne
g 3TL pikanter Meerrettich )
\ %TL Dillspitzen |
4 Lasagne-Blitter fir vier Schichten

' 125¢ Mozzarella (1 Kugel)
Saft einer Zitrone
Salz, Pfeffer

Olivenol

—————

Mozzarella in Scheiben schneiden. Lachsfilet in daumengrof3e Stiicke schneiden und mit dem
Zitronensaft einreiben. Frischen Spinat in einem Topf in etwas Ol andiinsten, damit er weicher
wird oder Spinat aus dem Caldofrigo-Frostigschrank auftauen lassen (vor dem Lachs-Marinie-
ren!) und in einem Sieb ausdriicken.

In einem Topf die Butter zerlassen und das Mehl einstreuen und unter Rithren goldgelb an-
schwitzen. Rihrend mit Brithe und dann Sahne auffiillen, stetig rithren und aufkochen. Hitze
reduzieren, immer noch rihrend, gut zehn Minuten kocheln lassen. Sodann den Meerrettich
unterrithren. Abschmecken mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft nach Belieben.

Auf dem Boden einer Auflaufform einen groBen Essloffel SoB3e verteilen, eine Schicht Lasag-
ne-Blitter einlegen, die Halfte des Spinats verteilen und Sof3e dartiber geben. Nichste Schicht
Blitter einlegen, den Lachs verteilen und Sof3e dartiber geben.

Nichste Schicht Lasagne-Blitter darauf schichten, zweite Hilfte des Spinats verteilen und wie-
der SofB3e dartiber geben. Letzte Schicht Blitter auflegen, restliche So3e verteilen und die Kise-
scheiben gleichmalig verteilen.

Bei 180° C Umluft 35 bis 45 Minuten backen.

Fir Spielabende auch gut vorzubereiten. Dann die Lachsagne statt in den Ofen abgedeckt in
den Caldofrigo-Kiihlschrank stellen. Eine Stunde vor dem Backen (also gute eineinhalb Stun-
den vor Bedarf) herausnehmen, akklimatisieren lassen und wie beschrieben backen.




Von Halldor

"Leviuans Eier (4 PorTionem)

., Viiele Eier und viel Budder hilft dem 1 adder auf die Mudder*
— Giolanta, Vinsalter Puffmutter

s
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4 Scheiben
4

2
1T
1 Prise
1 EL
1 EL
150
1TL
100 g

Weizensemmeln

Butter zum Anrosten

gekochter oder gerducherter Schinken
Eier

Fiir die Sauce:
Eigelb

Schmand

Zucker

weiBer Balsamico
Weillwein

Estragon (getrocknet)
Kerbel (getrocknet)
Butter

Salz

Fiir den Eiersud:
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100 ml

Lorbeerblatt
Shadifnigelchen
Pfefferkorner
Wacholderbeeren
Wasser

Essig
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Die Semmeln halbieren und buttern.

Fir die Sof3e die Butter erhitzen und verflissigen. Die restlichen Saucenzutaten in ein hohes
Gefil3 geben und mit einem Pirierstab vermischen. AnschlieBend die Butter langsam eintrau-
feln und auf hochster Stufe mit einpiirieren, so dass eine schone glatte Sof3e entsteht. Mit Salz
abschmecken.

Die Sudzutaten aufkochen und dann bei mittlerer Hitze gut 10 Minuten simmern lassen. Da-
nach die Gewtirze mit einem Sieb oder Ahnlichem aus dem Sud fischen.

Den Sud feste umriihren, so dass er in Bewegung ist, wenn die Eier hineinkommen. Die Eier
jeweils in eine Tasse schlagen und vorsichtig in den Sud gleiten lassen. Mit einem Loffel gleich
vom Boden l6sen, falls die Eier ankleben. Rund vier bis fiinf Minuten pochieren.

Wihrenddessen die Semmelhilften in einer Pfanne goldbraun anrdsten. Auch den Schinken
kurz durch die Pfanne schwenken und auf die Semmeln legen.

Nach der Garzeit die Eier mit zwei Essloffeln vorsichtig aus dem Sud holen und auf den Schin-
ken legen.

Mit etwas Sol3e garnieren und sofort servieren

Tipp fur Pragmatiker/ Faule/ Untalentierte:

Statt die Sauce selbst zu machen, tut es auch eine schnell erwirmte Sauce Bearnaise aus der
Packung (die aufwindige Reduktion ist hier ohnehin schon wegsubstituiert).

Statt den Sud zu wiirzen reichen auch Wasser und Essig. Schmeckt vielleicht aber nicht so gut.

w W
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LieBEssPEis' (6 PorfionEm)
1Von Halldor

soee tnd fann allzu hitzige Gemiiter genussvoll ein wenig abkiibl... Was kichert er denn so unflitig?!?“— ,,Da-
fiir, dass es Liebesspeis* heifst, muss es ganz schin viel geschlagen werden.

— Dialog zwischen Zuckerbickermeisterin und Lehrjunge

B 6 Eigelb
: 30 g Puderzucker

150 g Hagebuttenmarmelade
] 4EL  WeiBwein

. 400ml Schlagsahne ;
{ %L Zimt {
2 ELL. Hagebuttenmarmelade
2 P Eassis y

Zeitig Minne freit die Maid, frih in der Backstuben gewinnt den Buben: Einen Tag vorher zu-
bereiten, damit es schon gefroren ist.

Puderzucker in eine Metallschiissel sieben, Eigelbe zugeben und schaumig rihren. Marmelade
mit dem Weillwein glattrithren, der Zuckermasse unterrithren und in einem heilen Wasserbad
dickschaumig aufschlagen. Sodann die Schiissel in ein Eiswiirfelbad setzen und die Masse wei-
terschlagen bis sie so abgekiihlt ist. Zwei Drittel der Sahne steif schlagen und unterziehen. Eine
Kastenform mit Folie ausschlagen und die Masse einfiillen. Mit einem CALDOFRIGO kalt
machen und tber Nacht eiskalt stellen (oder ins Gefrierfach stellen).

Anderntags zum Servieren das letzte Drittel Sahne steif schlagen, wenig Puderzucker und den
Zimt zugeben und durchschlagen. Marmelade mit Cassis glattrithren.

Jeweils zwei Scheiben des gefrorenen Parfaits mit Zimtsahne garnieren und mit kleinen Tropfen
der Cassissauce betraufeln.

Je nach Dekorationsdrang mit Rosenblittern und Hagebutten- und Rosenzweiglein dekorieren.
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LieBFELDER GURKENHVHN (I Portiomn)

Von Shintaro§89

% 4

150 g Huhnerbrust, in groflen Stiicken
; 2 Salatgurke, geschilt, halbiert, entkernt und in Streifen
) 2 Zwiebel, grob gestiickelt
1 Paprika, in halbfingergroBen Streifen
Y2 Dose  stlickige Tomaten in Saft (hier lohnt bessere Qualitét)
2 Jalapeno, in feinen Streifen ;
1 Khnoblauchzehe, fein gewtrfelt oder gepresst
Limettensaft ;
4 Ol ‘
; Salz, Pfeffer )

P S v - W Y

Das Huhn in etwas Ol von beiden Seiten gut anbraten, sodass es etwas Farbe bekommt.

Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und die Zwiebeln mit der in diinne Streifen geschnittenen
Jalapeno fiir einige Minuten im Bratensatz glasig braten, dabei kurz vor dem Ende den gepress-
ten oder fein gewiirfelten Knoblauch unterriithren.

Mit einem Schuss Limettensaft abléschen und die Dosentomaten zugeben.
Die Paprika untermischen, kurz warten und dann die Gurke zugeben.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken, einige Minuten lang kocheln lassen und zum Schluss das
ebratene Huhn untermengen.




- LieBFELDER LimetTEntarTE

Von Shintaro§89

N

150 g Mehl

100 g Butter

180 g Zucker (+ etwas brauner Zucker)
150 ¢ Créme fraiche

W VYN VT

LPRTNRARIRNOAAR

: 4 Eier . /
;: e limietten ’
:L? Salz :
3 500 g Trockenerbsen (nur zum Beschweren, werden nicht gegessen) 1

GV

o g

Aus Mehl, Butter, 30 g Zucker, einem Eigelb und der abgeriebenen Schale einer halben Limette
einen Murbeteig kneten. Diesen mindestens eine halbe Stunde lang kalt stellen und mdéglichst
dinn ausrollen.

Eine eingefettete Tarteform (alternativ: Springform) damit auslegen oder den Teig direkt in die
Form driicken; der Rand sollte etwa zwei Finger breit hoch sein.

Den Boden mit einer Gabel gut einstechen, um eine Blasenbildung zu vermeiden, mit vorge-
schnittenem Backpapier belegen und die Trockenerbsen zum Beschweren auflegen.

Im vorgeheiztem Backofen bei 140 °C 10-15 Minuten lang backen.

Derweil aus 150 ml Limettensaft (etwa 6 Stiick), Creme fraiche, 150 g Zucker, 3 Eiern, 1 EL
Limettenabrieb und einer Prise Salz die Creme mischen. Diese sollte relativ fliissig sein.

Den vorgebackenen Teig aus dem Ofen nehmen, etwas abkiihlen lassen und Erbsen und Back-
papier entfernen.

Die Fullung vorsichtig eingieen und bei 140 °C 30 bis 40 Minuten lang backen. Die Tarte ist
fertig, sobald die Creme durchgestockt ist.

Abkuhlen lassen und mit dinnen Limettenscheiben sowie etwas braunem Zucker verzieren.
Noch leicht warm servieren.
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LowanGeR FLammenkKvcHEN (4 PortionEm)

Von Shintaro89

\ Fiir den Teig:
250 g weillesWeizenmehl
250 g Vollkornmehl ~
- 250 ml  Wasser (
© 4EL Olivensl
Salz i
\ Fiir den Belag:
200 g Creme leicht
s 200 g Quark

3 Frihlingszwiebeln, in Ringen
300 g Schinkenwiirfel __
Kartoffeln, in moglichst diinnen Scheiben ¢
Salz, Pfeffer, Olivendl

PV I R PSP S
s

Das Mehl mit Salz und Ol mischen und langsam das Wasser zugeben (nicht zu viel). Die Masse
einige Minuten lang zu einem glatten Teig verkneten und etwa 30 Minuten lang ruhen lassen.
Derweil die Creme leicht und den Quark miteinander verriihren und mit Salz und Pfeffer wiit-
zen.

Den Teig portionieren und moglichst diinn ausrollen; dabei wenn nétig erneut bemehlen, damit
er nicht klebt. Dtinn mit der Creme bestreichen und mit Schinkenwiirfeln und Friihlingszwie-
beln belegen. Am Ende moglichst dilnne Kartoffelschalen dartber legen und ganz leicht mit
etwas Olivendl bepinseln.

Die Flammenkuchen werden bei 275 °C am besten auf einem gut vorgeheizten Pizzastein etwa

5 Minuten lang gebacken.




" IMancokis nacH VaLentina Karinor (4 Portionemn)

Von Shintaro89 (geht anch obne Eismaschine)

3 1 Mango
Yo Limette, nur der Saft
70 g Zucker
200g  Sahne ;
1 Eigelb :

etwas  Vanille, gerieben

Die Mango schilen, das Fleisch vom Kern l6sen und zusammen mit dem Limettensaft purieren
und in eine nicht zu kleine. Wenn nétig durch ein Sieb driicken, es sollten keine Fasern mehr
vorhanden sein.

Die Sahne in einer Pfanne unter gelegentlichen Rithren auf etwa 60 °C erhitzen, derweil das
Eigelb mit dem Zucker und der Vanille schaumig schlagen. Die warme Sahne mit Hilfe eines
Handmixers unter die Ei-Zucker-Mischung riihren, wobeti eine leicht schaumige, fliissige Masse
entstehen sollte. Diese noch einmal in der Pfanne langsam auf etwa 70—80 °C erwirmen, wobei
sie etwas andicken und noch schaumiger werden sollte. Nun die warme Masse langsam zum
Fruchtpiree geben und mit Hilfe des Handmixers verrithren. Kurz abkthlen lassen.

Die Mischung entweder in einer Eismaschiene gefrieren lassen oder mit Folie abgedeckt ins
Gefrierfach stellen. In diesem Fall mindestens ein mal pro Stunde das langsam anfrierende Eis
mit dem Handmixer gut durchmischen und etwas Luft unterrithren. Es ist wichtig, die schneller
anfrierenden Stellen an Winden und Boden der Schiissel komplett frei zu kratzen, sonst wird
das Eis nicht cremig;

Der gesamte Gefrierprozess dauert je nach Stirke des Gefrierfachs mindestens drei Stunden.
Sollte das Eis etwas zu fest werden, kann es dennoch mit dem Handmixer zerstickelt und leicht
angetaut werden.
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IMarapas Matjes-Mamprre (I Portion)

Von Halldor

,Biste webmiitig? “ — |, Sollte ich?“ — ,,Du schaust so ... verloren ... auf’s Meer.“— ,,Hm. “— , Mir geht’s anch
an die Nieren, dass wir seit Wochen nichts anderes seben als Wasser und Horigont." *— ,, Ach das, bei Swafnir,
das ist es nicht. Mir geht auf den Geist, dass wir seit Wochen nichts anderes seben als Dirrfleisch und Zwieback,
das wobl.

— Dialog eines Matrosen mit seinem thorwalschen Kameraden, Stidmeer, neuzeitlich

200 g  Matjesfilets
: 200 g  Sauerrahml
1-2  mittelgrof3e Kartoffeln

f 1 Zuwicbel

1  Stiick Butter /
§ etwas Ol
\ je =1 TL  Pfefferkorner, getrockneteWacholderbeeren, ganzer Kiimmel
} Salz ]

In einer Pfanne das Stiick Butter im Ol zerlaufen lassen, Kartoffel roh in diinnen Scheiben hi-
neinhobeln und anbraten. Vor dem ersten Wenden je nach Geschmack mit den Gewtirzen und
einer guten Prise Salz wiirzen.

Die Zwiebel in feine Halbringe, die Matjesfilets in daumenlange Happen schneiden und mit
Sauerrahm und Zwiebeln vermengen.

Wenn die Kartoffeln goldig braun und an den Riandern ein wenig kross sind, neben dem Fisch
anrichten und umgehend verspeisen.




MaraskaTiSCHE EFFERDFRUCHTE (8 STUcK)

Von chilledkroete

wAuch wenn es nicht gerade Efferdgefillig ist diese Friichte diber dem offenen Fener zu braten so ist es dennoch
ein Gaumenschmans und wiirde sicher anch vielen Geweibten munden. Auch wenn viele Zutaten schwer n
besorgen sind. “
—aus dem Rezeptbuch eines wandernden Traviageweihten “Feuriges fiir den reisenden Abenteurer”
F Fir die Marinade:
160 ml Kokosmilch

60 ml Zitronensaft

2 Knoblauchzehen ¢

] 1P i
3 Yo TL ™ Pleffer

P

3 Fiir die SoBe:
: 2EL  Erdnussél /
g 1 Knoblauchzehe 4

2cm  Ingwer
120 g Zucker
120 ml  Reisweinessig

S S

=

11 Orangensaft
6 ganze Sternanis
2EL Sojasauce ’
2 EL  Asiatische Fischsauce 1
1 EL  Orangenschale |

o a4

R SRR )

Das Rezept ist fiir acht gro3e Tiger Prawns ausgelegt, reicht aber auch sicher fiir ein paar mehr.

A Die Zutaten der Marinade gut mischen und die Tiger Prawns etwa 2—3 Stunden darin marinie-
te ren.
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Ingwer und Knoblauch fein wiirfeln. Ingwer und anschlieBend Knoblauch im Ol glasig diinsten.
Zutaten hinzugeben und etwa 30 Minuten kdcheln, bis eine Menge von 300 ml entsteht. Kann
zu den Prawns gereicht werden.

Die Prawns von jeder Seite etwa 3 Minuten lang grillen. Der Zitronen-Knoblauch-Kokos -Ge-
schmack ist wirklich nur sehr sehr unterschwellig und komplimentiert den Eigengeschmack der
Prawns perfekt. Auch der entstehende Duft ist mehr als genial.

IMARASKANIISCHE REISPFAIIITE

Von Parinor Angar

. 500 g gemischtes Hackfleisch

3 Salz, Pfeffer

2—4  getrocknete Tomaten (je nach Grofe)

] 11 Tomatensaft (gerne schon gesaltzen)

ca. 300 ml  Reis (bevorzugterweise Basmatireis)
Parikapulver, Cayennepfeffer (nach Geschmack)

) 2 etwa faustgroBe Mozzarellakugeln

etwas Pett zum Anbraten

etwas Basiliskum, frisch gehackt

Das Hackfleisch im Fett kriimelig anbraten. Mit Salz und Pfeffer etwas wiirzen (Vorsicht mit
dem Salz, wenn gleich gesalzener Tomatensaft benutzt wird!)

Die getrockneten Tomaten kleinschneiden und dazugeben.

Nun den Reis dazugeben und mit dem Tomatensaft auffilllen. Hitze reduzieren und immer
wieder umriuhren, um ein Anbrennen zu verhindern.

Wer es maraskanisch scharf mag, wiirzt nun mit Parikapulver, Cayennepfeffer.

Kurz bevor der Reis gar ist, die Mozzarellakugeln in kleine Wiirfel schneiden und untermischen.
Hitze auf ein Minimum reduzieren und Deckel drauf. Nach etwa 3 Minuten ist das Gericht
servierfertig und kann nach Belieben mit frischem gehacktem Basiliskum angerichtet werden.

w W W




MencBiLLanerR CurRRYTOPF (4—5 PortionEn)

Von Shintaro§89

600 ¢

e )l e

400 g
300 g

100 g
3 10
20¢

1

1

400 ml
' 400 ml

\ 11
KD T
\ ggf.

e P e e e ——— e e N e e

In einer groB3en Pfanne oder einem mittleren Topf die Cashewniisse in etwas Ol bei mittlerer
Hitze anbraten, bis sie erste Rostspuren zeigen. Die Zwiebelspalten dazu geben und unter Riih-
ren glasig braten. Chili, Ingwer und Knoblauch untermischen und kurz auf hoher Stufe braten.
Mit der Kokosmilch abloschen, den Fond unterrithren und zusammen mit den Gewurzen auf-
kochen. Das Fleisch zugeben und je nach Gro3e der Stiicke etwa 5 bis 10 Minuten lang garen.
Kurz vor dem Ende erst die Erbsen und schlieBlich Paprika und Brokkoli dazu geben und kurz
mit geschlossenem Deckel kochen. Paprika und Erbsen sollen knackig bleiben, der Brokkoli

Hithnerbrust, grob gewtirfelt
grof3e rote Paprika, in grof3en Stiicken
Zuckererbsenschoten

Brokkoli, in mittelgrof3en Roschen
Zwiebeln, in Spalten

Cashewntisse

Chilischoten, fein geschnitten
Ingwer, fein gehackt

Limette (der Saft davon)
Knoblauchzehe, gepresst
Kokosmilch

Gefluigelfond

etwas Ol

5-Spices-Pulver

Currypulver

weiteres Ingwer- oder Paprikapulver und Salz

darf nicht grau werden.

Dazu passen Reis oder Reisnudeln.
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Met (FUR EinE HELDETIGRUPPE)

Von Traunnyeber

3keg Honig
11 Apfelsaft (naturtrib)
71 Wasser

5Tabl. Kitzinger Hefenidhrsalz 1
40 ¢ Milchsdure 80%ig
1 zerriebener Apfel oder 10 g Weizenmehl
1 Kultur  Kitzinger Reinzuchthefe (Portwein

Vorbereitung:

4-6 Tage vor dem Ansetzen des Weines die Hefe im Apfelsaft vermehren (Gefdl3 nur locker

verschlieBen, weil es schiumt).

Das Ansetzen des Weines:

1. Honig (im Wasserbad) und Wasser tiber dem Feuer auf ca. 50 °C erwirmen, damit sie sich
gut vermischen. Auf 25-20 °C abkiihlen lassen, dann die Milchsdure, das im Morser zet-
mahlene Hefenidhrsalz und den zerriebenen Apfel (oder dasWeizenmehl) dazugeben.

2. In einen Behilter (am besten ein Ballon aus der Glasbliserei in Havena) fillen, dabei ca.
10% Steigraum belassen und mit einem Garaufsatz verschlieBen.

3. Bei Zimmertemperatur giren lassen und gegen Ende der Girung tiglich einmal schiitteln.

4. Nach dem vollstindigen Girende kellerkiihl stellen und bald von der sich am Boden abge-
setzten (und jetzt toten) Hefe abzichen.

5. Stehen lassen, der Wein klirt sich in ca. 4—6 Wochen selbst.

6. Talls der Wein zu herb ist, kann mit Honig nachgestf3t werden. Aulerdem kann man mit
Gewiirzen (z. B. Zimmet oder Shadifnigelchen) experimentieren, wenn man das méchte.

7. Wenn der Wein klar ist, kann man ihn — so man ihn nicht sofort trinkt — in Flaschen abfiillen.

Drekk eg til pin!
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MOuRENSUPPE miT ITGWER vnb Manco (3 Portionen)

Von Sir Gawain

sewe flige noch eine Handyoll erkleinerter Pfefferschoten hinzu, sodass es eine ordentliche Wiirge erhdlt. Eine
Nacht lang bei mifSigem Regen aber starkens Wind diber dem Fener belassen, vermag die Suppe anch die niiss-
giinstigeste Nachbarin am darauffolgenden Tage milde zu stimmen.

— Auszug aus ,,Die Kiichengeheimnisse der Toéchter Satuarias®, Brabak, zeitgendssisch, anonym

e o ps

600 g Mohren

2.~ Zxwiebeliy

) 1EL Kokossl
11 Gemusebrithe /
. 250ml Kokosmilch ;
. 30g Ingwer ,'
‘ 1 Mango ;
-: 2 Chilischoten

2 Lauchzwiebeln :
\ 1 EI.  Limettensaft .
YT Sd ‘

——— N e~ e~~~

1. Mohren und Zwiebeln schilen und in grobe Stiicke schneiden. Mango schilen und wiirfeln.
Chili und Frihlingszwiebeln in dinne Ringe schneiden. Ingwer schilen und in Scheiben
schneiden.

2. Olivendl in einem hohen Topf im Olivendl erhitzen und alles darin anbraten. Mit Gemiise-
brithe aufgiefen und etwa 10 Minuten kochen.

3. Kokosmilch dazugeben und mit einem Pirierstab alles zu einer Masse verarbeiten.

4. Mit Limettensaft und Salz abschmecken.
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Muame Tinkas FLotte TorTE

Von Halldor

wAls wir bei den Norbarden angekommen sind, hat die Mubme der 1ebanskin-Sippe, Tinka, noch gemeint,
dass sie ja gar keinen Kuchen und gar nichts hatte, was sie uns anbieten kann. Eine Stunde spater servierte sie
dann aber doch eine hervorragende Torte, die wir uns gut schmecken lieen.

— gehort in einem Gasthaus im Bornland

6
; lg
300 g
; 2 Pck.
:1-2 Dosen
1 etwas

Eier

Magerquark

Zucker

Vanillepudding
abgetropfte Mandarinen
Griel3

Eier trennen, Eiweil3 steif schlagen.

Quark, Eigelbe und Zucker mit dem Puddingpulver verrithren. Die Mandarinen zugeben und
zum Schluss das steife Eiweil3 unterheben.

Springform leicht einfetten und mit ein wenig Griel3 ausstreuen, den Teig hineingeben und im
vorgeheizten Ofen bei 180 °C eine gute Stunde backen.

W W




Mutter Travianes SEELENTROSTER-SuPPE (6 PORTiOMEMN)

Von Lady Latlillian

s Liebeskummer? Oh je... Komm setz; dich, mein Kind, und iss ein Schélchen von dieser Suppe, danach sieht die
Welt schon wieder ganz anders ans ... "

— gehort in einem Traviatempel

£ hds g

2,5kg Kartoffeln, mehlig kochend
ca. 41 Gemisebriihe
3 rote Zwiebeln
1  mittelgroBes Glas Gewiirzgurken

etwas Ol oder Butterschmalz
: 3EL Mehl j
‘ 3 Becher Schmand
\ SuE iAvar ‘
{ Pfeffer

evtl. Harissa

Die Kartoffeln schilen und in W6-groBeWiirfel schneiden, in einen grof3en Topf geben, mit der
Gemiisebrithe bedecken und ca. 10 Minuten gar kochen.

Wihrenddessen die Zwiebeln und die Gewtirzgurken in kleine Wiirfel schneiden (dabei den
Gurkensud auffangen!)

Dann die Zwiebeln in einem zweiten Topf im Ol andiinsten bis sie glasig werden, daraufhin mit
dem Mehl bestiuben, kutz anschwitzen und dann mit etwas von der Brihe, in der die Kartof-
feln gekocht wurden, abloschen.

Den Topf vom Herd nehmen und Schmand und Ajvar einrithren, bis eine gleichmifige Masse
entstanden ist, diese dann zu den Kartoffeln in den groBlen Topf geben und gut verrithren.
Dann die Gewtrzgurken hinzufiigen und auch den aufgefangenen Gurkensud durch ein Sieb
in die Suppe geben.

Das Ganze noch einmal aufkochen lassen und mit den Gewlirzen abschmecken.

Fir die optimaleWirkung die Seelentrster-Suppe méglichst heil3 servieren, jedoch schmeckt sie
gerade an heilen Sommertagen auch auf Zimmertemperatur sehr gut.
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MamenLoses PirzcurascH (2 PortionEm)
Von Dhivael

o Wer konvertiert, dem nichts passiert... “ — aus einem halb zerfledderten Kochbuch; Autor: N. Amenlos

PONFNY WY

-

... und optimalerweise den ausgehungerten Ebegatten der trachtigen Tsa-Geweibten der das alles fiir Ench kocht.
Dieser ist allerdings vorber zu knebeln, auf dass er nicht von diesem heiligen Gericht nasche ... die Gnade unseres

50-100 g
4

Yy

3

500 g

Tooeh. EE

100 ml

4-6 EL
LAEAB

U ein Dem Herrn gefilliges Pilzgulasch zuzubereiten, benitigt Ihr:

fetten Speck (am besten den Bauchspeck einer fetten, bei lebendigem Leibe
geriucherten Tsa-Geweihten; perfekt, wenn selbige Geweihte noch lebt)
dicke Zwiebeln (sollte jeder im Hause haben)

Paprika

Lorbeerblitter

Pilze (hier wird eine Mischung aus dreizehn verschiedenen, dem Herrn ge-
fallige Pilzsorten empfohlen)

Paprikapulver (rosenscharf fir Maraskaner, ansonsten edelsif3 ... wie die
Wahrheiten unseres Herrn)

Pfeffer & Salz

Sahne (Habt Ihr fir den Speck eine weibliche, trichtige Geweihte gefunden?
Seid Ihr sicher? Ansonsten empfiehlt sich, die Milch der Mutter eines hun-
gernden Fohlens zu Sahne zu verarbeiten)

Honig

Rosenwasser

Herren muss schlieflich verdient werden...

Nach der Akquirierung der Zutaten sind der Speck, die Paprika, die Zwiebeln und die Pilze in

Wiirfel zu schneiden, um sie alsbald wie folgt zu verarbeiten:

Der Speck ist im (nicht unbedingt) blanken Kessel auszulassen, auf dass das Fett der noch
lebenden Geweihten aus ithrem Gewebe gelost wird. In selbigem Fette sind die Zwiebeln, die

Paprika und die Lorbeerblitter bei geschlossenem Deckel zu diinsten.




In diese gebt nun die Pilzmischung um diese ebenfalls zu dinsten, auf das méglichst wenige
Geschmacksstoffe dem Kessel entflichen. Wenn die Pilze geschrumpft sind, ftllt Wasser nach,
auf dass alle Zutaten samt und sonders mitWasser bedeckt seien.

Gebet nun das Paprikapulver, je einen Essloffel voller Salz und Pfeffer nach Geschmack hinzu.

Lasset das Ganze nun eine halbe Stunde kocheln ... Diese Zeit konnt Thr nutzen, die Wunde Eu-
rer gefangenen Geweihten mit ordentlich Salz einzureiben, auf dass das arme Geschopf nicht
am Wundfieber erkranke ... Aulerdem kann das ungeborene Kind in ihrem Leibe noch fiir das
Ritual der Seite 169 genutzt werden.

Figet nun die Sahne hinzu und schmecket alles mit Salz, Pfeffer und Paprika ab.
Als Beilage werden frisch gekochte Spatzle empfohlen.

Das Gericht ist nun noch heil3 den ©pfern Gisten zu servieren, auf dass ihnen die Augen auf-
gehen und es ithnen ermdéglicht wird, die Schonheit unseres Herrn zu schauen.

In diesem Sinne: ,,Glaubt Ihr noch oder zweifelt Iht schon?*

Hast den Herren im Herzen und Gulasch im Bauch, bist du frohlich und satt bist du auch...
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MEev-JERGAaNER RENDEZVOUS (2 PorTionEmn)

Von Halldor

., Unser newer Koch kommt ans New-Jergan und leistet wabre Wunder. Aus Tuzakapfel von unserer Wal-
dinsel und Blandorsch ans unseren Gewdssern zanbert er einen hervorragenden Eintopf, den er pikant
abschmeckt mit einem gelben ,,Zanberpulver™ ans seiner alten Heimat. Und keine Sorge: Wir beschiftigen
thn schon eine Weile, mittlerweile hat er sich daran gewihnt, so u wiirzen, dass man nicht sogleich einen
Schweiffansbruch bekommt und nach der Fenerwebr ruft.

v

4 Bund Frihlingszwiebeln
1 Tuzakapfel

Y2 Zitrone, unbehandelt
_ 250 g Kabeljaufilets
I 1TL Olivensl ,
. 2 EL. 'Tomatenmark 1
2TL Madras-Currypulver 1

2 Msp. gemahlene Nelken 1
300 ml  Wasser
Y 3 EL GBrischkise
h Salz, Pfeffer

Die Frithlingszwiebeln in Ringe, den Tuzakapfel in Wiirfel schneiden. Die Zitronenschale abras-
peln und die Zitrone auspressen und die gesalzenen Fischfilets mit dem Saft betriufeln.

In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Frihlingszwiebelringe kurz anbraten, dann Tomaten-
mark und Zitronenschalen unterrithren und mit Curry- und Nelkenpulver wiirzen. Anschlie-
Bend dasWasser angief3en, die Fruchtwiirfel beigeben und den Fisch obenauf legen. Mit ge-
schlossenem Deckel 10 Minuten garen lassen.

Danach den Fisch beiseitelegen, den Frischkise einrthren und das Curry mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Unz besteren Jinaia!




Mostrianer KoHLEimTorF (8 PorfionmEm)

Von Colophonins

Hinnerk, hasse noch Griinkobl da?*
— Momme Jansen auf dem Markt, nachdem seine Frau ihm gedroht hatte, thn zu verlassen,

sollte es schon wieder Salzarele geben

2 kg  Grunkohl, frisch
6 Mettenden
2 Scheiben  Bauchspeck

125¢  Butter 1

| 1  Gemusezwiebel ,

s 6 Kartoffeln ;
Salz, Pfeffer, Zucker

Den Grunkohl zupfen, die Kartoffeln schilen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Den
Bauchspeck und die Mettendchen in fingerbreite Stiicke schneiden, Zwiebel hiuten und grob
hacken.

Grunkohl nun blanchieren und mit kaltem Wasser abschrecken. Zwei der Mettenden mit den
Kartoffeln, dem Speck und der Zwiebel in einen riesigen Topf (oder zwei grol3e, dann jeweils
die Hilfte) geben und unter stindigem Rithren mit der Butter und etwas Rohrzucker ein paar
Minuten anbraten. Griinkohl dazu geben und mit Wasser aufgieSen. Zum Kochen bringen und
bei niedriger Hitze unter gelegentlichem Umrthren etwa 60 Minuten kécheln lassen.

Wihrenddessen zwei der Mettendchen in einer Pfanne kross braten. Die Kiiche aufriumen und
putzen. Nach dem Essen ist man zu satt dafiir. Die noch unverarbeiteten Mettendchen und die
gebratenen zum Schluss in den Eintopf geben.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken, hierbei vorsichtig sein: Mit zu wenig Salz schmeckt der
Griinkohl sehr fade, etwas zu viel und er ist versalzen. Daher immer gut rithren und geduldig
abschmecken!

Schmeckt aufgewarmt eigentlich noch besser, daher lohnt es sich immer, fir zwei Tage zu ko-
chen.
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MupeLn nacH ART peEs CHarLam (3 PortionEm)

Von Shintaro89

S 250 g Nudeln

: 400 ¢  kleine Rispentomaten, hier lohnt sich Qualitit
200 g  gerducherter Lachs

_ 200 ml  Cremefine

~ 3  Frihlingszwiebeln

50 g junger Parmesan

* 1 Handvoll getrocknete Tomaten in Ol
1  Solo-Knoblauch

1 Handvoll ~ Pinienkerne

‘ 2 Bund  frisches Basilikum, grob gehackt

: Tymian, Oregano, Salz

Zuerst die Pinienkerne ohne Fett aber mit etwas Salz in einer beschichteten Pfanne anrésten
(Vorsichtig, nicht anbrennen lassen!) und zur Seite stellen. Die Friihlingszwiebeln mit dem Griin
in Ringe schneiden, getrocknete Tomaten grob zerkleinern (das Ol behalten), Tomaten vierteln
und den Knoblauch in feine Stifte schneiden. Parallel Wasser fiir Nudeln aufsetzen.

Dann die Frithlingszwiebeln kurz in dem Tomatendl anbraten und frische Tomaten sowie Kno-
blaiuch zugeben. Wenn alles gut aufgekocht ist die getrocknete Tomate zugeben und so lange
warten, bis sich der groBte Teil der Kernmasse vom Fruchtfleisch gel6st hat. Mit der Cremefine
aufgieflen und bei niedriger bis mittlerer Hitze etwa 15 Minuten lang kdcheln lassen, dabei mit
etwas getrocknetem Thymian und Oregano sowie Salz abschmecken. Je nach Sii3e der Tomaten
einen Hauch weilen Balsamicoessig zugeben. Kocht es zu sehr ein, mit Nudelwasser strecken.

Etwa eine Minute bevor die Nudeln fertig sind, den Lachs in kleinen Streifen sowie die Halfte
des Basilikums zugeben und vorsichtig unterrithren. Nudeln abgiefen und alles in der Pfanne
mischen. Beim Anrichten den Rest des Basilikum sowie die Pinienkerne dariiber streuen und
den Parmesan daruberreiben.




PaPri’Ra-SoBE

Von Halldor

i

WWer kennt das nicht: Vom Vortag noch so viel iibrig, aber man will einen anderen Geschmack haben!
Oder: Unverbofft bekonmen die Gdste doch noch Hunger! Damit Du dann nicht nackte Nudeln servieren
musst, geig ich Dir jetzt ein schnelles Rezept, das mir Dein Urgroficousin Rainanzijin seinerzeit gezeigt
hat und das schon so manchen Abend gerettet hat... "

— Tante Maresuab zu threm jingsten Neffen, neuzeitlich e

2 Zwicbeln
2 rote Papri’ka
i etwas Ol (gerne Sesamol)

\ 2 EI.  Tomatenmark ¢ - (0
. 200ml Kondensmilch )
‘ Papri'ka rosenscharf, Chilipulver, Salz , Pfeffer ,-“\"g\;
Die Zwiebeln in feine Ringe schneiden und in der Pfanne gut zwei bis vier Minuten anbraten. o
Die entkernten Papri’ka in feinste Streifen und dann Stickchen schneiden. Rund acht Minuten

mit den Zwiebeln mitdiinsten. ' \g
Tomatenmark und Kondensmilch einriihren und zum Abschluss mit den Gewiirzen je nach -

gewiinschtem Schirfegrad abschmecken.

Geht naturlich auch zu frischen Fleisch oder Fisch. Das dann anbraten, herausnehmen, :
warmstellen und die So3e dann in der Pfanne zubereiten. \ r
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PErainEROLLEN mit ERDUssSOBE (5 PORTIONEN; mit zv vieL SoBE)

Von Shintaro§89

N Fir die Perainerollen:
20-30  Reispapierblitter (gibt es im Asia-Laden)
ca. 700 g Fleisch (Garnelen, Rind, Huhn, Surimi...), gebraten & diinn geschnitten
250 ¢ Mungobohnen-Nudeln (ersatzweise Reisnudeln)
2 Eisbergsalat, grob zerkleinert
1 2 Salatgurke, fein geschnitten

4  Karotten, fein geschnitten

1 100 g  Mungobohnensprossen

P gef. 1 Avocado oder Paprika, fein geschnitten

§ Koriander, gehackt |
\ Basilikum, gehackt §

Minze, gehackt
Schnittlauch 1

{ S i f

3 Fiir die SoB3e:

: 400 ml Kokosmilch ;
\ 400 ml  Gemusebriihe :
) (2 0L Ol !

3 Ingwer (ca. 6W6-grof3es Stiick)
{ 1 groBe, frische Knoblauchzehe
1 2~1  Limette (nur der Saft) {

5 EL.  Ertdnussbutter

. 2 ELL.  FischsoB3e

‘ 2-3 EL  Sojasol3e

; 1TL Zucker oder Honig




BES c SR P s

Fiir die SoBBe den Ingwer fein reiben, Knoblauch pressen und gemeinsam in wenig Ol kurz an-
braten. Mit der Gemusebrithe abloschen, die Kokosmilch dazu geben und alles unter stetigem
Rihren aufkochen. Den Limettensaft zugeben, Erdnussbutter unterrithren und mit Sojasof3e,
FischsoBe sowie Zucker abschmecken. Die Sof3e weitere 20 Minuten lang bei geringer Hitze
ziehen lassen und dabei regelmifBig umrithren. Je linger sie zieht, desto simiger wird sie.

Die fertige Sof3e lauwarm servieren. Im Kihlschrank hilt sie sich einige Tage lang, kann aber
auch eingefroren werden.

Fir die Perainerollen je ein Blatt Reispapier ca. 30 Sekunden in warmen Wasser untertauchen,
bis es geschmeidig weich wird. Moglichst faltenfrei auf einen Teller ausbreiten und im unteren
Drittel etwas Salat, Gemiise und Krauter auslegen. Nach Belieben auch etwas So3e zugeben.
Das Reispapier einmal umschlagen und etwas Fleisch sowie Schnittlauch dazu geben. Dann die
Rolle von den Seiten her schlieBen und moglichst straff fertig einrollen.

w W
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PERainmESUPPE (4 PorTiomnmEn)

Von Colophonins

WD fiihlst dich krank? Hier, nimm etwas von dieser Suppe, das gibt Kraft und macht dich gesund!*
— Bruder Perainelieb aus dem Mittelreich auf Reise in Stidaventurien, als er an seinem Lagerfeu-
er einen Reisenden trifft

>

3 Gemisezwiebeln

1 Stick Ingwer, etwa Daumengrof3

P e

400 g geriebenen Kise (z.B. Emmentaler)
etwas trockener Weillwein
121 Wasser oder Hiuhnerbriithe (keineWirfel!)

o P

‘ 3 Lorbeerblitter 1
Kerbel {
: Kreuzkiimmel §
\ Rohrzucker 4
\ Salz, Pfeffer 1

Ol zum Anbraten

————

Die Zwiebeln hiuten, halbieren und dann in grobe Halbringe schneiden. Den Ingwer schilen
(geht mit einem Teel6ffel am einfachsten!) und in kleine Stiicke hacken. Etwas Ol in einen gro-
Ben Topf geben, Zwiebeln und eine ordentliche Prise Rohrzucker dazu geben und bei mitttlerer
Hitze unter hiaufigem Rihren glasig braten. Mit Wei3wein abloschen und dann mit Brithe oder
Wasser auffillen. Ingwer und Lorbeerblatter hinzugeben. Deckel auf den Topf legen und zwan-
zig Minuten auf niedriger Flamme kécheln lassen. Gelegentlich umrthren.

Dann die Lorbeerblitter aus der Suppe fischen und den Kise hinzugeben. Gut verrithren und
mit Salz, etwas Pfeffer und Kerbel und Kreuzkiimmel abschmecken. Sofort heil3 servieren.

Dazu passt rustikales Brot.




PERLENMEERGROG (FUR EinmE KLEinE MannscHaFrt)

Von Rattazustra

\ 500 ml  Orangensaft
500 ml  Ananassaft
500 ml  Guavensaft
150 ml  Limettensaft
150 ml  Zitronensaft
§ 250 ml  Maracujasaft f
\ 250 g  Dark Soft Sugar (Brauner Zucker mit Melasse) '
] 2 Stangen Zimt (
3 Sterne Anis /
) 1 Stange Vanille
120 Kugeln Jamaicapfeffer
3 1 TL schwarze Pfefferkorner /

\ 5 Orangenblitter, frisch oder getrocknet
; 5 Limettenblitter, frisch oder getrocknet ¢
1 Stiick  Ingwer, etwa daumengrof3 J

\

5EL Honig (oder mehr nach Geschmack)
500 ml  Brauner Rum

Y 500 ml Weiller Rum

e e e e e e s e i oo e e e e~ e~y et o ~cm

\

Um den Perlenmeergrog zu bereiten sollst du einen groen Kessel hernehmen und unter thm
ein ordentlich Kochfeuer schiiren. Gib nun hinein einen Krug vom frisch gepressten Saft der
Arange. Dazu figest du Saft von der Frucht der Schopfpalme, Ananas von den Einheimischen
geheillen, und erginzt beides mit noch einmal einem Krug Saft jener Frucht, welche die Insel-
waldmenschen Guave nennen. Vom Saft der Marascunje, auch Maracuja genannt, nimm etwas
weniger als von denen zuvor und gibt hinzu noch einmal etwas mehr als von der Marascunje,
weniger jedoch als von der Arange, vom Safte der Limette, Zitrone oder Pampelmuse. Zuletzt
nun fiigst du hinzu finf gute Kellen weichen Zuckers. Am besten sei geeignet jener, welcher
noch nicht weil3 gemacht wurde fiir die feinen Herren des Landes. Nimm ihn lieber feucht,
braun und schon klebrig, so wie er sich in den Presskriigen sammelt und wie du ihn zur Stfung
des Rumpuddings an Borte mitfiihrst. Zum Rumpudding, auch Korsarenbrei genannt, an ande-
rer Stelle der Worte mehr.

So du nun allen Saft in deinem Kessel hast, lasse ihn gut aufkécheln und bereite derweil die
Kriuter und Gewtirze vor. Von den Zimtinseln brauchst du derer namensgebendes Gewiirz.
Gib zwei Stangen hinein, aber brich sie fein, damit es besser schmecke. Auch sonst wirf allerlei
hinein, wie es die giitig erscheint. Ein paar Sterne vom Schisandra, Samen der Pimpinelle einen
Loffel, Fenelsaat, so du magst, eine aufgeritzte Schote der weilen Strauchorchidee, reichlich vom
Nelkenpfeffer und dazu etwas vom Strauchpfeffer ebenso.Wenn du hast, tu trockene Teeblitter
vom Arangen- und Limettenstrauch dazu. Was jedoch nicht einmal an den Namenlosen Tagen
fehlen darf, ist Ingrimswurz! Ein Stiick von der GréB3e eines dicken Zwergendaumens soll es
sein, und du magst es schon in feine Streifen schneiden, zumindest doch in diinne Scheiben, ehe
du es hineinwitfst.

Nun koche all dies zusammen in dem Kessel und gib eine Tasse frischen Wassers hinzu, um
dem Schwund Rechnung zu tragen. Lass es so lange kochen, wie der Tulameide das Minzkraut
in seinem Tee ziehen ldsst. Nun gie3e es durch ein Sieb, oder nimm einen l6cherigen Loffel und
schopfe sorgsam alles heraus. Du hast dein Ziel fast erreicht!
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Nimm den Topf vom Feuer und rithre in den dampfenden Sud fiinf Loffel vom Schiffshonig
ein. Nun, erst ganz zuletzt, fehlt nur noch der Rum. Einen Grug vom braunen und vom wei-
Ben Rum gib hinzu, oder zwei vom braunen, so du keinen wei3en hast. Rithre um und rufe die
Minner aus den Seilen. Jeder mag nun seinen Becher bringen und sich einschenken lassen. Den
Minnern je eine kriftige Kelle oder zwei. Die Knaben mégen eine halbe Kelle haben, verdinnt
mit etwas Wasser oder Arangensaft.

Es heif3t, auf diese Art bereitet, beugt der Perlenmeergrog allerlei Gebrechen und Widrigkeiten
vor. Er vertreibt Knochenschmerz bei den Takelminnern und gibt allen, die ihn trinken, gro3en
Arbeitsmut zurtick. Auch beugt er, wenn reichlich ausgeschiankt, der Mutlosigkeit und der Meu-
tersucht vor. Nicht nur das, auch das Traumfieber schlagt seltener zu, und es vermag gegen das
schreckliche Zahnwackeln ein Heil zu sein.

Wohl bekomm’s!

Die Sifte aufkochen und mit den festen Zutaten vermengen. Alles etwa 2 Minuten kochen
lassen und dann die Hitze ausschalten. Alles durch ein Sieb gie3en, und sobald es nicht mehr
kocht, Honig und den Rum zugeben.




RaHjas LiEBE

Von Holli

. )

250 g Butter
400 ml Kokosmilch 4
300 g Zartbitterschokolade (mind. 50%)
] 250 g Mehl :
{ 1 Pck. Backpulver
50 g Backkakao
200 g  Zucker (es gehen auch nur 100 g)
25 et !
Mark einer Vanilleschote

W)

Kokosmilch, Butter, Zucker, Schokolade in einen Topf geben und bei schwacher Hitze schmel-
zen lassen. Wenn alles geschmolzen ist, alles solange rihren, bis sich die Zutaten verbunden ha-
ben. Die Eier hinzugeben und unterrihren. Mehl, Backpulver und Kakao sieben und ebenfalls
unter die flussige Masse rithren. Die Vanilleschote entmarken und das Mark zuletzt unterrithren.

Ofen vorheizen. Die Masse in eine Form gie3en (am besten Springform) und 2 Stunden bei 150
°C backen. Die letzten 15 Minuten den Kuchen mit Alufolie abdecken und weiter backen lassen.

Kuchen herausnehmen, etwas abkuhlen lassen und aus der Form nehmen.

Guten Hunger!

87



88

RaamscHwAammERL (3 PorfioneEn)

Von Halldor

o Kann man die bier auch essen?* — |, Ja, die sind gut.“— ,,Und diese blassen dort?*— ,,Mit denen muss man
vorsichtig sein, die lassen einen Dinge sehen. Wir nebmen sie getrennt von den anderen mit.
— belauscht am Rande des Farindelwaldes

3 250 g Wald- und Wiesenpilze (Pfifferling, Steinpilz, Egerling, Margolasch)

éinjge Spritzer Zitronensaft f
: 1 Zwiebel ‘
\ % Bund Peraintersilic® ,
1 Khnoblauchzehe

g Salz, Pfeffer, Muskat
é 2 ELL  Butterschmalz

L 50ml WeiBwein

\ 200 ml  Gemtsebriithe

200 ml  Sahne

4 1 TL Maggi oder gehackter Liebstockel )
: 2EL Schmand

—— e —— ———————————————

Pilze scheibeln und mit ein paar Spritzern Zitronensaft betraufeln. Peraintersilie, Zwiebel und
Knoblauch fein hacken, mit Salz, ordentlich Pfeffer und Muskat wiitzen und sodann im But-
terschmalz andiinsten. Die Pilze dazu geben und anbraten, bis sie ein wenig zusammengefallen
sind. Mit Weillwein abléschen, mit der Gemusebriihe auffillen und kurz aufkochen lassen. Sah-
ne unterrithren und mit Maggi/ Liebstockel, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rahmschwam-
metl bei Bedarf mit etwas Mehl andicken und kurz vorm Auftischen den Schmand unterrihren.

Schmeckt gut mit Semmelnkndédeln allein oder auch zu Wild, Schwein oder Rind.

® Peraintersilie = Petersilie




B
RirPERL macH ART DER DRacHEN von LLanka
(4 PorTionmEm ODER FUR 2 THORWALER)

Von Halldor

wDas schmeckt gut, bei Swafnir! Weifst noch, wie’s diese Ripper! immer gab, wenn wir von grofser Fahrt wieder E
heimgekommen sind?“ — ,,War immer ein grofes Hallo! Das wobl. Aber jet3t riibr nicht in den alten Zeiten, G
sei still und iss, Stirbjorn schant schon ganz, finster ritber ... e
— Dialog abends bei der Rache von Llanka-Ottajasko \A

i 2 kg Schweinerippchen '

2 grolle Zwiebeln /

: 2 Knoblauchzehen s
“ einige  Frithlingszwiebeln / 4
2% cm  Ingwer / Ba:
1 1EL Rapsdl : 4
.‘ 200 ml  Ananassaft ‘ ) ;‘-1\;
i 2EL Austernsauce | W
{ 4 EL.  passierte Tomaten L3

{ 4 EL.  Zitronensaft

4 2 B “Zucket v
y 1 EL  dunkle Sojasauce 1 e}
i 6 EL  Sweet Chili Sauce 2

Salz ( :

{ —_ Sy S S N U |

Die Rippchen von allen Seiten mit Salz einreiben.

Zwiebeln, Knoblauch und Ingrim schilen, fein hacken und gut 5 Minuten in Ol anschwitzen. LA
Mit dem Ananassaft abloschen, bis auf die Frihlingszwiebeln alle restlichen Zutaten zugeben o
und die Marinade rund 5 Minuten kécheln lassen. Die Rippchen in einem verschlie3baren Be- ; A
hilter mit der Marinade GbergieBen, so dass sie bedeckt sind, und tber Nacht ziehen lassen.

Anderntags die Rippchen samt Marinade in eine Auflaufform geben, mit Alufolie abdecken und b~
2Y%2 bis 3 Stunden bei 100 bis 120°C im Ofen vorgaren lassen. Danach die Rippchen rausneh-
men, die Marinade in einem Topf mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf niederiger Flam-
me zirka eine halbe Stunde einreduzieren lassen, dass sie simig wird (bei weniger Zeit kann man
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auch mit Mehl o. A. abbinden). Die Rippchen auf dem offenen Grill von beiden Seiten grillen,
dass sie knusprig werden und Farbe bekommen.

Die Fruhlingszwiebeln in feine Ringe schneiden und iiber die Marinadensauce streuen. Mit der
Marinade als Dip servieren. Mit den Fingern essen.

Man kann die Rippchen natiirlich auch in einem geschlossenen Kugelgrill bei indirekter Hitze
ebenfalls rund 2 bis 3 Stunden grillen, dabei immer wieder mit der Marinade bestreichen. Fertig
sind sie, wenn sich die Knochen zeigen und das Fleisch sich leicht ablosen lasst.
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ROHAJA-SCHMARREMN
(4 Portionem opeEr aLs MMacHTiscH 8 PorTionEm)
Von Shintaro§89

wErdbeeren? Wo soll ich blof§ zu dieser Jabreszeit Erdbeeren her nehmen?! Ach, die Herrschaften und ibre
Wiinsche...

— verzweifelter Koch, anonym

Fur die Schmarren:

§ 8 Eier

© 500ml Milch

] 280g Mehl ;
50 g Butter 1

10:EL.. Zucker

2 TL Natron

etwas Vanille, gerieben ‘
1 Prise  Salz f

P

o plin e A,

] Als Beilage:
500 g Erdbeeren, geviertelt :
200 ml  Sahne

\ 1 Pck. Vanillezucker /
\ etwas  Vanille, gerieben

Die Eier trennen und die Eigelbe mit der Milch, etwas Vanilleabrieb und einer Priese Salz ver-
mengen. Langsam unter Rihren das Mehl und das Natron einsieben und mindestens eine halbe
Stunde lang quellen lassen. Derweil das Eiweil3 mit einer Priese Salz schaumig schlagen und
dabei den Zucker einrieseln lassen. SchlieBlich den festen Eischaum vorsichtig unter den Teig
heben. In einer grof3en Pfanne etwa 20 g Butter schmelzen und die Hilfte des Teiges eingieBen.
Bei mittlerer Hitze ohne Rithren einige Minuten lang braten lassen, bis die Masse am Rand
angestockt und von unten goldbraun ist (das erfordert etwas Geduld). Den ,,Kuchen® mit ei-
nem Pfannenwender vierteln und wenden, von der anderen Seite kurz hellbraun anbacken und
schlieBlich in robe Schmarren zerteilen. Noch etwas Butter zugeben, kurz durchschwenken und
heil3 mit Sahne und Etrdbeeren servieren.
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SarLat avs pEm BarasH (6-8 BEiLAGEMPORTIOTEMN)

Von Sir Gawain

> 200 g Bulgur, trocken
1TL Ras el-Hanout
Y2 Salatgurke
75 g  Granatapfelkerne
6 frische Aprikosen
6 EL Rosinen |
' 240g  Gefligelfilet
L 2R Ol
‘ 6 Bliatter Minze
500 ml  Gemisebriihe
Zimt /
Salz, Pfeffer ‘

1. Gefliigelfilet in kleine Stiick schneiden und im Ol anbraten.

2. Bulgur waschen, mit Gemusebriihe in einen Topf geben und ca. 15 Minuten bei niedriger
Hitze kochen. In eine groB3e Schiissel zum Abkiihlen geben und umrthren. Ras-el-Hanout-
Gewlirz und Zimt einrihren.

3. Aprikosen vom Stein 16sen und in Spalten schneiden.

4. Gurke schilen, entkernen und in Scheiben schneiden.

5. Granatapfelsamen, Aprikosenspalten, Gurkenscheiben, Rosinen, Geflugelstiicke und ge-
hackte Minzblitter zum Bulgur geben.

6. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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SarLat vo

Von Shintaro§89

m pEn VrernN DEs Muanapi (5 Porfionemn)

it

WLeh sag dir, die Mbana... Mbanadier? Mbananesen? Na, die Sandfresser halt, die tragen ihren Namen echt
gurecht! Selbst wenn sie an “nem grofien Fluss wohnen, sehnen sie sich so sehr nach Stanb, dass sogar ibr Salat

nur aus Kriimeln

besteht!“

— gehort in Unter-Punin

el gr. Glas
\ - can250 g
23

3

Y W]

Ajvar, scharf (etwa 400 ml)
Couscous

rote Paprika 1
Frihlingszwiebeln ¢
Salz oder Gemiisebrithpulver '
heilesWasser

1. Den Couscous mit nicht zu viel heiBemWasser tibergieBen und zugedeckt ziechen lassen.

2. Derweil die Paprika siubern und in kleine Wiirfel schneiden; auch die Frihlingszwiebeln

saubern und den hellen Teil in feine Ringe sowie den griinen Teil in grébere Stiicke schnei-

den.

3. Den Couscous gut mit dem Ajvar vermengen, Paprika und die Zwiebelringe unterrithren

und mit den grinen Enden dekorieren.

w W
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SavErRBRATEND vom TRALLOPER RiESEN

Von Eisvogel

. Gerade, wenn das brave Ross sebr lange gedient hat, eine Zubereitungsart, die dem Fleische und dem GeniefSer
desselben gut tut. “

— aus einem zeitgendssischen Kochbuch

! 1 kg Pferdefleisch zum Schmoren, es muss nicht vom Tralloper Riesen sein, auch
(Maul-)esel oder -tier eignen sich, selbst Einhorn soll schon so zubereitet
worden sein

1 grof3e Zwiebel, in Scheiben geschnitten )
3 3-4 Pimentkoérner !
: 2-3 Lotbeerblatter

1 Bund Peraines Suppengriin

i Y41 Essig

: Y4l Wasser /
; 30g Speck vom fetten Schweine

f 50 g Fett, du magst Schmalz nehmen oder auch Butterfett

N 21 Briihe vom Rind ,
\ Salz und Pfeffer 1

Brotrinde oder Honigkuchen

\ gef.  zusitzliche Schmorgemiise

5

e e T g T i e e Vg P

Nimm eine irdene Schiissel, lege das gewaschene und parierte Fleisch hinein, dann gib die Zwie-
belscheiben und Gewtirze hinzu. Nachdem du den mit dem Wasser verdiinnten Essig dariiber
gegossen hast, stelle die abgedeckte Schiissel an einen kithlen Ort und wende das Fleisch téglich.

Nach ungetihr einer halben Mondphase (3—4 Tage) kannst du das Fleisch zubereiten, dazu wird
es abgespiilt und abgetrocknet; wenn das Ross schon betagt war, auch noch geklopft.

Dann wende den Braten in Mehl und umwickele ihn mit Speckscheiben. Binde alles fest und
gut zusammen.

Lege nun den Braten in das erhitzte Fett und briaune ihn im Topfe von allen Seiten gut an.
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Zwiebel und Suppengriin holst du aus dem Essigbad und schneide sie fein, dann brate sie kurz
mit an.

Nun gief3e die heile Brithe auf, gib die Brotrinde oder den Honigkuchen als Wiirze zu und
schore das Fleisch im zugedeckten Topf fiir wohl zwei Stunden.

Du magst noch zusitzliches Gemiise wie Karotten, Lauch, Zwiebeln oder Rote Beten mit zum
Schmoren tun.

Hole den Braten heraus, lass” ihn kurz ruhen, wihrend du die Sof3e bereitest. Nimm keine Sah-
ne, sondern dicke sie entweder mit Mehl oder — so du Zugang zu alchimistischem Sof3enbinder

hast — mit diesem ein. Noch besser mag dir die Sof3e geraten, wenn du stattdessen das mitge-
schmorte Gemiise purierst.
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ScHARFE CURRYSUPPE (2 Porfionem)

Von Shintaro§89

p 200 ¢ Hithnerbrust
1 Bund Lauchzwiebeln

\ 3 grine Peperoni, mittelscharf 7
» 250ml Limettensaft :
< 400ml Kokosmilch, halbfett : ‘

\ 2TL gelbe Currypaste, scharf
{ 2EL Currypulver

§ lcm Ingwer

) etwas Ol

Cayenne-Pfeffer

Salz 1

o i g A,

Die Hiihnerbrust in kleine Stiicke schneiden und mit etwas Ol und dem Currypulver einreiben,
kurz anbraten und zur Seite stellen.

Die festen Teile der Lauchzwiebeln in diinne Ringe und die weicheren, dunklen Teile in breitere
Streifen schneiden. Die Peperoni in Ringe schneiden und den Ingwer hacken.

Die feinen Lauchringe mit der Currypaste in etwas Ol etwa 3 Minuten bei mittlerer Hitze in
einer hohen Pfanne oder einem Topf anbraten, dann Ingwer und Peperoni zugeben und alles
anbraten, bis das Gemiise beginnt zu briunen.

Mit dem Limettensaft abschrecken und die Kokosmilch unterrithren.

Das gebratene Huhn zugeben, mit Cayenne-Pfeffer wiirzen und etwa 10 Minuten lang kécheln
lassen.

Noch einmal abschmecken und kurz vor dem Servieren die dunkleren Stiicke der Lauchzwie-
beln daruber streuen.

Die Suppe ist recht scharf und schmeckt gut mit Brot. Ldsst man sie weiter einkochen, kann sie
als SoBe zu Reis gegessen werden.




- ScHNELLER ITotFaLL-KUCHEN macH LUMIiMOFF vnD
Morcarinmo (I PorTiomn)
Von Windweber, Foto von Sir Gawain

i

YooV EE Ml 1 B

U AT Zudk: :
1TL Backpulver =
z B | = .

2 EL geschmacksneutrales Ol
1 EL  Kakao oder
1 Prise  Zimt oder
4 cinige  Nusse oder g S
} 1 ELL. Marmelade

Zunichst die trockenen Zutaten vermischen und dann nach und nach die Nassen untermischen. o
Dann gebe man das ganze in eine groB3e Tasse oder eine kleine Essschale und belege es etwa %
2-3 Minuten mit einem CALDOFRIGO der Hitze Kochendes Wasser bis Ofenglut (der Ex-
werb der Fahigkeit der Zauberkontrolle sei dringend empfohlen) [2-3 Minuten auf zweithochs-
ter Stufe in der Mikrowelle tun es auch], dann aus der Tasse 16sen und sttrzen oder direkt aus
der Tasse l6ffeln. So kann man hervorragend tiberraschende Giste anstindig bewirten.

Bedenke: Dieses Rezept kann leicht tiberkochen, stelle beim Garen einen Teller unter.

L =
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SCHORARAMELKAX (28 STUCK)

Von Halldor

wDie besten Kekse der Stadt sagst Du?“— ,,Ja, so wabr ich Abu heifse. “— ,,Oh endich was GeniefShares.“ Nach

ezniger Zeit: ,, Perainehilf, wie wird mir? Alles so ... bunt ... Was sind das fiir Kekse?“— ,,Die besten Kekse, die
es in Selem gibt, so wabr du hier in Abus Heim bist ... "

— gehort im Halbdunkel Selems, mit Travias Dank an die Zuckerbidckerin Daggi

200 g Zartbitterschokolade :
100 g Vollmilchschokolade
150 g weiche Karamellbonbons (z.B. Rolo) 4
\ 110 g zarte Haferflocken

A Bt oo

: 120 g  Butter, zimmerwarm /
120 g  Margarine)

220 g  brauner Zucker
{ 220w | Fucket

1 Pck.  Vanillzucker /

- 1 Bi
\ 2EL Milch _
N 240 g Mehl {

\“ 1 gestr. TL.  Backpulver
1 gestr. TL.  Natron

s 1. = Saly A
‘ - ———— e

Die Karamellbonbons und die Hilfte der Schokolade in kleine Stlicke schneiden, die restliche
Schokolade schmelzen und abkiihlen lassen.

Die Haferflocken mit einem Mixer hickseln. Butter, Margarine, Zucker und Vanillzucker gut
verrihren. Ei und Milch hinzufiigen und schaumig verrithren. Abgekiihlte Schokolade unter-
rihren.

Danach das Mehl, Backpulver, Natron, Haferflocken und Salz vermischen und auf zwei Mal
zum Teig hinzuftiigen und kurz unterrithren. AnschlieSend gehackte Schokolade und Bonbons
dazugeben und verkneten.

i
:
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Den Teig mit Frischhaltefolie abdecken und fiir eine halbe Stunde bis Stunde mit einem Caldof-
rigo “kithl”’kalt machen (oder in den Kiihlschrank stellen). AnschlieSend Kugeln (ca. 50 g) for-
men und mit einem Caldofrigo “Firunswinter” mindestens 3 Stunden gefrieren lassen (oder
einfach in einen Tiefkihlschrank legen).

Bei Bedarf kann man dann die Kixe aufbacken: Die gefrorene Kugeln leicht antauen lassen.
Ein Backblech (keinen Rost!) mit Backpapier belegen und maximal sechs Kugeln mit gentigend
Abstand darauf setzen. EIf Minuten im vorgeheizten Backofen (170 °C Umluft) backen. Wenn
der Rand der Cookies leicht braun wird, sind sie fertig (auch wenn das Innere noch nicht ganz
fertig aussieht). Rausnehmen und auf dem Backblech auskiihlen lassen zwencks ,,chewy*.

A

929
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SCHWEINEBAVCH

Von Colophonins

V

Wahrend sich die Thorwaler an der Kiiste oft von Fisch erndbren, gibt das Land im als Kornkammer Thorwals
bekannten Bodirtal dentlich mebr her. Ein deftiges Mab! fiir den Besucher, der die beriibmte thorwalsche Gast-
[freundschaft erleben darf, das 1egenden ufolge auch an Travias Tafel serviert wird,

A et b

1,5kg  Schweinebauch (mit Knochen: 2 kg)
2 Boskop-Apfel

N 1 Knoblauchzehe
1 Gemiusezwiebel 4
: 11 Schwarzbier (je nach Gréf3e des Briters) ; ]

Senf ;
Wacholdetbeeren, Lotbeerblatter '
grobes Salz, Pfeffer /
\ Zucker 1

p Ol zum Braten

PPy S

Fir die Zubereitung wird ein Briter oder eine grof3e Pfanne bendotigt.

Sollte der Schweinebauch mit Knochen sein, diese zunichst vorsichtig rausschneiden. Keines-
falls wegwerfen, mariniert und gebacken schmecken diese auch kostlich!

Die Gemiusezwiebel hauten und in grobe Ringe schneiden, die Apfel in Scheiben schneiden, das
Gehiuse wegwerfen. Die Knoblauchzehe ebenfalls in Scheiben schneiden. Den Rest der Zuta-
ten bereitstellen. Danach den Schweinebauch von allen Seiten mit Ausnahme der Schwarte in
etwas Ol scharf anbraten. Dafiir benotigt man eine grof3e Pfanne oder einen Briter. Danach die
trisch angebratenen Seiten mit Senf bestreichen. Jetzt die Schwarte mit einem scharfen Messer
in einem rautenformigen Muster einschneiden. Dabei nicht in das Fleisch schneiden. Das grobe
Salz in die Schnitte einmassieren und auf der Schwarte grof3ziigig verteilen.

Danach etwas Ol in den Briter oder die groBe Pfanne geben und den Bauch hineinlegen, die
Apfelscheiben und die Zwiebelringe um diesen rum drapieren. Den Briter auf den Herd stel-
len und erhitzen. Sobald es schon zischt, Schwarzbier an den Rand kippen, bis das Fleisch mit
Ausnahme der Schwarte von Bier umgeben ist, nun den Knoblauch und die restlichen Gewtirze
hinzugeben. Warten, bis es kochelt, derweil den Ofen auf 130°C Obet-/Unterhitze vorheizen.




Sobald die Mischung kéchelt, in den Ofen stellen. Dort bleibt es etwa 22 Stunden, hin und mal
wieder kontrollieren, wieviel Schwarzbier noch da ist, eventuell welches nachkippen.

Nach 22 Stunden den Ofen auf 250 °C stellen und warten, bis die Kruste schén gold-braun
und knusprig ist. Dies dauert meistens um die 20 Minuten, manchmal etwas linger. Die Kruste
ist fertig, wenn sie tiberall Blasen geworfen hat und ein Gegenklopfen mit der Gabel ein hohles
Geridusch verursacht. Sollten sich beim Backen kleine Fettlachen auf der Kruste bilden, diese
vorsichtig mit etwas Kiichenpapier abtupfen.

Sobald der Schweinebauch fertig ist, nimmt man ihn aus dem Briter und gie3t die Sauce durch
ein Sieb. Einen Teil davon kann man schnell andicken und zum Bauch servieren, allerdings gibt
es meistens sehr viel Sauce. Diese ldsst sich aber gut einfrieren und zu anderen deftigen Gerich-
ten reichen.

Zum Servieren empfiehlt sich entweder eine Schneidemaschine oder ein gutes Messer mit Wel-
lenschliff.

A I
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SELEmMER GEsicHTsLOSE (4 Porfomn)

Von chilledkroete

Ebenfalls wie die Garde der Gesichtslosen in der Stadt Selen ist anch diese Spezialitit nicht von anfSen als eine
solche zu erkennen. Nur die Person welche sie anch gebacken kann, weiss was sich darin genau befindet. Fiir alle
anderen beisst es nur probieren oder demr Wabnsinn zu verfallen.

300 g Mehl
etwas Salz

PONP N WAy

3 grofie Tomaten

3 mittlere Kartoffeln )
. 1Dose Erbsen [
) 2 Paprikaschoten

1 groBe Zwiebel

{ etwas Anissamen

; etwas Gewiirzmischung (Curry oder indisch, wahlweise auch chinesisch/asiatisch) /

> Kurkuma

y Paprikapulver, edelsif3 und scharf

‘L Garam Masala

\ Kreuzkiimmel, gemahlen 1
Salz und Pfeffer L

/

| = 2 g e S e e P e e P i e e

Tomaten, Kartoffeln, Paprika und Zwiebel putzen und kleinwiirfeln. Die Flissigkeit der Toma-
ten behalten. Die Kartoffelwiirfel weichkochen.

Fir den Teig aus Mehl, Salz und sehr wenig Wasser einen Teig bereiten. Der Teig muss sehr
fest sein. Am Besten kann man den Teig mit dem Rihrgerit mit Knethaken bereiten, bis kleine,
nicht zusammenhingende Flocken entstehen und diese dann von Hand verkneten. Der Teig
darf nicht an den Hinden kleben und sollte ungew6hnlich zih sein.

Aus dem Teig etwa tischtennisballgroBe Kugeln formen. Es sollten etwa zehn solcher Kugeln
werden. Die Kugeln sehr diinn zu flachen Fladen ausrollen. Die Unterlage nicht bemehlen,
der Teig muss fest genug sein, nicht zu kleben. Ansonsten den Teig mit Mehl anreichern und




nochmal durchkneten. Die Fladen sollten einen Durchmesser von ca. 15 cm haben. Kneten und
Ausrollen werden wahrscheinlich als ungewohnlich anstrengend wahrgenommen.

Fir die Fallung die Zwiebel in einer grof3en Pfanne (das ganze Gemiise muss hier hineinpassen)
anschwitzen. Gewtrfelte Tomaten mit ihrer ganzen Flissigkeit dazugeben. Dazu das restliche
Gemuse. Mit den Gewlirzen abschmecken. Das Gericht lebt von viel Kurkuma und Kimmel.
Die Fillung wird tiblicherweise scharf gewtrzt. Empfindliche Genieer nehmen natirlich nur
soviel Chilipulver, wie sie vertragen. Die Fillung sollte etwas sof3ig sein, bei BedarfWasser, Ko-
kosnussmilch oder Kokosnusswasser hinzugeben.

Die Fillung darf sehr wiirzig sein und sollte abgekiihlt sein, wenn sie in den Teig gefillt wird.
Dazu die Teigkreise je halbieren und zu kleinen Schulttiten formen. Dazu teile man den Halb-
kreis gedanklich in drei Kuchenstticke und klebe die duleren beiden Kuchenstiicke aufeinander.
Die Spitze zusammendriicken, dass keine Sof3e durchtropft.

Die so gefalteten Kegel mit der Fullung befullen (etwa eineinhalb bis zwei Essloffel jeTasche,
man kann die Fillung hineindriicken, der Teig des Kegels bildet dann eine Wolbung aus)
und oben die Kanten verschlieBen (wenn etwas Sofle auflen kleben bleibt, ist das nicht weiter
schlimm). Die Taschen trocknen aullen schnell an, das ist nicht schlimm.

In einem kleinen Topf Ol erhitzen. Es sollte ein mindestens 3 cm tiefes Bad bilden und nicht zu
hei3 werden. Dass es die richtige Temperatur hat, erkennt man, wenn die Samosas gleichmal3ig
braun werden. Die Samosas am besten mit einem Schaumléffel ins heife Ol gleiten lassen und
von beiden Seiten frittieren. Wenn der Teig eine knusprig-braune Farbe hat, auf einem Kiichen-
tuch abtropfen lassen.

Alternativ kann man sie auch traviagefillig in einem Ofen zubereiten. Dabei sollten die Taschen
dann mit etwas Ol (Erdnussol vertrigt hohe Temperaturen). Dann warten bis sie goldgelb sind.

Bei mir waren es ca. 20-25 Minuten.
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SEWERiISCHER AVFLAVF (8 Porfionmem)

Von Sir Gawain

WHor" auf zu plappern und iss endlich, Pitjow. Der hobe Herr genehmigt nur einmal im Gotterlanf, dass dein
Vater etwas von dem Fleisch fiir sich bebalten darf, das er fiir den Herrn Linjan erjagt. Ist schlieflich der Tsatag
unserer Frau Grdjfin, die Gotter mogen sich ibrer erbarmen. Und wer weifs, ist vielleicht das letzte Mal heute,
dass wir diesen Auflauf geniefSen kinnen, schliefflich munkelt man, sie sei schon lange ot ...*

— Einwohnetin von Torsin zu ihrem Enkel

r 1200 ¢ Kartoffeln
5 Kohlrabi

1,41 Gemusebriihe
b 1 BL" Pflanzenol !
‘ 4 Zwiebeln 1
500 ¢ Rinderhack

Salz, Pfeffer, Paprikapulver 3
7 EL.  Tomatenmark 5
200 g Huttenkase ]

———————

1. Kartoffeln und Kohlrabi schilen und in kleine Wiirfel schneiden. In der Gemusebriihe ca.
10 Minuten bissfest garen, abgieen und dabei die Flussigkeit auffangen.

2. Zwiebeln in Ringe schneiden. Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und Zwiebelringe
mit Hack darin anbraten. AnschlieBend mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver kriftig wiirzen.
20 EL der aufgefangenen Gemiisebrithe hinzugeben und Tomatenmark unterrithren.

3. Kartoffel- und Kohlrabiwtirfel in eine Auflaufform geben und mit Hackmasse bedecken.
Hittenkidse darauf verteilen und im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene bei 180 °C

ca. 15 Minuten gratinieren.




SPARGEL miT SAavCcE BORIILANDAISE

Von Halldor

wDass er die ‘erren besonders krdftigt, sieht man beim Spargel schon an seiner Form, nischt wabr, Junge? Wenn
Du alles geschilt ‘ast, lernst Du ‘ente eine wischtiche Sache: Wie man die bornlindische Sofse macht. Sieh* nir
nur gut 1 ... "

—Im ,,Schwanenflug® in Vinsalt arbeiten nun auch Kéche ...

Fiir den Spargel:

1kg pargel 5 B e

4EL  Olivensl e
4 Kkleine Kartoffeln S '_

Kochschinken nach Belieben ; e

s i frendiiend

Schnittlauch oder Frithlingszwiebeln zum Garnieren ?
3 Salz / At

Fur die Sauce: i
o5 30 geh. Lo SRTch v
450 ml  Gemiisebriihe T
f 100 g  kalte Butterflocken

3 3 Eigelb 4
[ Salz, Pfeffer
1 EL Zitronensaft ‘ W

1 Schluck  WeiBBwein

Kartoffeln gewthnlich kochen und danach abgielen. Den Ofen auf rund 200 °C vorheizen. e
Die Spargelstangen schilen und ggf. die holzigen Enden abschneiden. In einerAuflaufformdie
Hilfte des Olivendls verteilen, den Spargel darauflegen, ordentlich salzen und das restliche Ol e
driiber geben. Die Auflaufform mit Alufolie abdecken und dicht verschlieBen. Fur etwa 30 Mi- '
nuten schmoren, dicke Stangen kénnen 5 bis 15 Minuten linger brauchen. 1
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Eigelbe verquirlen. Mehl mit der kalten Brithe glattrithren und dann bei schwacher Hitze unter
Rihren simig kochen lassen. AnschlieBend bei leiser Hitze oder in einer Schussel imWasserbad
die Butterflocken und das Eigelb nach und nach unterschlagen, abschliefend Zitronensaft und
Weillwein kriftig unterschlagen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und nochmals schlagen. Die
Sof3e darf nicht kochen, sonst gibt’s Rithrei.

Nach Moglichkeit sofort anrichten und servieren, die abgeschlagene Sof3e kann nicht wirklich
aufgewirmt werden.

Die Sauce bornlandaise schmeckt auch gut zu Gemiusen aller Art.

Bon appétit!

A

i
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STEimBRUCKEMER SEMmMELNKNODELT (10 KnODELM)

Von Halldor

o Von den Reichen lernst sparen, sogar Altbackenes findet noch Verwendung. Und mich wennst fragst: Sem-
melnkenideln heif§ts! Nicht Semmelfenidel. Bei mebreren eh nicht, da sowieso -deln. Aber drinnen im Wort, weil
es ist Ja meist mebr als eine Semmel darin, das allein freilich wir dann ein Semmelknidel, mebrere aber wenn
gusammen darin sind, da sind’s ja Semmeln, also anch Semmelnknideln!*

— Karol Valentinn, zu Retos Zeiten

5-6 altbackene Semmeln
3EL Petersilie, gehackt
1 Zwiebel, fein gehackt

{250 ml Milch 1
g $ - Hicr :
Salz, Pfeffer

) gef.  Semmelbrosel zum Binden

Die Semmeln in dunne Scheiben schneiden oder Knédelbrot vom Bicker nehmen und mit der
lauwarmen Milch tbergiefSen. Quellen lassen und dabei immer wieder umwenden, so dass alles
ein bisschen milchig ist. Petersilie und die Zwiebel untermischen, im Teig eine Kuhle bilden. Da
die Eier reinschlagen und mit Salz und Pfeffer verquirlen oder —rithren. Alles in der Schiissel zu
einem locker-batzigen Teig verkneten. Falls der Teig zu matschig ist, I6ffelweise Semmelbrosel
einkneten (kein Mehl!)

Hinde (immer wieder) nass machen, immanballgroBe Knoédel formen und in siedendem Salz-
wasser oder Brithe ca. 20 Minuten gar ziehen lassen, bis sie oben schwimmen und sich bes-
tenfalls drehen. Um die Konsistenz zu priifen zunichst nur einen ins Wasser geben, wenn er
zerfallt, mehr Semmelbrosel einkneten.

Passt als Beilage zu deftigen Speisen wie dem Andergastschen Schweinebraten (Seite 93),
Bodirtaler Schweinebauch (Seite 100), als Hauptdarsteller in Rahmschwammerln (Seite 88)
und schmeckt auch mit der Bratensof3e allein.

Funktioniert auch gut mit alten Brezen bzw. Laugengebick.
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ToBriscHE FRUCHTKIODEL
(FUR EinE HELDENGRUPPE aLs [TacHTisCcH)
Von Shintaro89

‘ Fir die Knodel:
230 ml  Milch

‘ 1 Pck. Trockenhefe

425 g  Weizenmehl Typ 550

\ 18 i ’
1 1 EL Butter {
2EL Zucker !

Salz ]

Fricchte (Himbeeren, Blaubeeren, Pflaumen, Kirschen)

Fiir das Topping:
6 ELL.  Semmelbrosel, gerostet
2TL. Puderzucker
3 EL Butter, geschmolzen
1 Pck. Saure Sahne

Die Milch erwirmen, 2 EI. Zucker darin einriihren und die Hefe einriihren, etwa 15 Minuten
stehen lassen. In einer Schiissel das Mehl, die Butter, das Ei und eine Prise Salz verrithren, an-
schlieBend die Milch-Hefe-Mischung zugeben und alles zu einem Teig verkneten. Diesen etwa
45 Minuten lang an einem warmen Ort zugedeckt gehen lassen.

Noch einmal kurz durchkneten, gegebenenfalls weiteres Mehl zugeben; der Teig darf nicht zu
sehr kleben. In 16 Portionen von je etwa 50 g Teig unterteilen und jeweils in handtellergrof3e
Fladen ziehen; dabei den Teig nicht zu sehr quetschen. In die Mitte jedes Fladen die Frucht-
fillung (etwa 10 Blaubeeren oder 6 Himbeeren) und einen TL Zucker geben und die Kndodel
vorsichtig aber grindlich verschlieBen. Die Knodel mit der Offnung nach unten noch einmal

15-30 Minuten lang gehen lassen bis sie etwas rundlicher werden.




In einem groBen Topf Wasser zum Kochen bringen, leicht salzen und je 4-5 Knodel auf einmal
etwa 7 Minuten lang kochen, dabei nach der Hilfte der Zeit einmal umdrehen. Die Knédel soll-
ten an der Oberfliche schwimmen.

Fertige Knodel nach Belieben mit einer Mischung von gerdsteten Semmelbréseln und Puderzu-
cker, geschmolzener Butter und saurer Sahne tiberziehen und warm servieren.

Anstelle von Typ-550-Mehl kann auch eine 1:1-Mischung von normalen Mehl undWeichwei-
zengriel3 benutzt werden.

Werden gefrorene Beeren benutzt, so miissen diese vor der Zubereitung aufgetaut und griind-
lich abgetropft werden, da die Knodel sonst entweder nicht aufgehen oder verwissern.

Totes MuttercHEN (2 POrRTionmEN)

Von manbwurf

300 ¢ Blutwurst/lose Rotwurst/Griitzwurst

(wahlweise mit oder ohne Speck)
2-3 Zwiebeln A

1. Zwiebeln kleinschneiden und bis zur gewiinschten Bridune anbraten. Diese dann separat
lagern.

2. Danach die Blutwurst in der Pfanne anbraten bis sie zu einem simigen Brei geschmolzen ist.
Nachwiirzen ist in der Regel nicht nétig, da die Wurst einen deftigen Eigengeschmack hat,
es miissen nur noch die Zwiebeln untergemischt werden.

3. Einfach mit Kartoffeln und Sauerkraut servieren. Je nach Region wahlweise auch mit Kar-

toffelstampf und Apfelmus.
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Tuvzaker Homic

Von Halldor

o Hdufig wird kolportiert, dass maraskanische Speisen entweder dermafen scharf sind, dass es einem die Trinen
in die Augen treibt, oder dermafen siifs, dass man direkt zum Zahnreifser rennen michte. Nicht so der Tuzaker
Honig: Gut gemacht erledigt diese 3dhe SiifSigkeit das Zabnreifsen gleich mit.

—aus den Reiseberichten der Comtessa di Ifirnis

0600 g Mandeln, geschilt
450 ¢ Puderzucker

3 100 g Honig
1 etwas trockenerWeillwein

3 Eiweil ;
2EL Olivenol (nach Geschmack) {
4 EL Sherry (nach Geschmack)

Oblaten (grofB3e Rechtecke)

Die Mandeln im Backofen bei rund 200 °C rosten, 4 mal 8 Mandeln aufheben, die restlichen
mahlen.

Eiweill schaumig schlagen. Den Honig in einem Wasserbad erhitzen, bis er sehr fliissig ist,
anschlieSfend mit Mandelmehl und Mandeln verrithren. Den Puderzucker dazugeben und alles
beim Eiweill unterheben. Am Ende noch je nach Geschmack Ol oder Sherry unterriihren.

Den zihen Teig daumendick auf Rechteckoblaten verteilen und zehn Tage an einem trockenen,
luftigen Ort trocknen lassen.

Man kann auch statt Mandeln Haselniisse nehmen, diese kénnen nach dem Roésten geschalt
werden.

Unz besteren Jinaia!




VERLOCKUING DER [TIHAHARATII

Von Traunmveber

Ein Rezept ans Samra

245 ¢ getrocknete Feigen von der feinen Sorte, die nur in den Girten Araniens
reift
00 g Ingwer, am besten maraskanischer. Solltest du diesen nicht bekommen, hat
y sich auch der von den Zyklopeninseln bewihrt. 1
L 12TL Zimmet aus Benbukkula
1 EL  bornlindischer Honig
70 g feinste zartbittere Schokolade von den stdlichenWaldinseln

Von den getrockneten Feigen entfernst du den harten Strunk. Dann schneidest du die Feigen
und den Ingwer mit einem scharfen Messer etwas klein und gibst sie in einen steinernen Morser.
Darin zermahlst du sie so lange, bis eine kompakte Masse entstanden ist.

Nun fuigst du nacheinander Honig und Zimmet hinzu und vermischst alles auf das Sorgfiltigste.

Aus der Masse formst du nun in mit kaltem Quellwasser benetzten Hinden Kugeln in der Gro-
Be einer Walnuss.

Danach schmilzt du behutsam die Schokolade tiber einem wohltemperierten Wasserbad.Achte
dabei darauf, sie keinesfalls zu heil3 werden zu lassen, da sich ihr einzigartiges Aroma sonst zu
verflichtigen droht!

In der fast fliissigen Schokolade wilzt du nun die Ingwer-Feigen-Kugeln, bis sie vollstindig
damit bedeckt sind, legst sie dann auf einen irdenen Teller und stellst diesen kiihl, auf dass die
Schokolade ihre urspriingliche Festigkeit zuriickgewinne.

Serviere nun die Pralinen auf einem Feigenblatt, dem du eine Ingwerbliite hinzugesellst, um
sowohl Gaumen als auch Auge deines Gastes zu erfreuen.

I



112

WEeHRHEIiMER WiLpscHWEinBrRATEN (6 PorTionmEn)

Von Ebny

i 1-2  Wildschweinkeulen (nach GréB3e)

) Fiir die Beize:

‘ Y2 Bund Mohren .
Yo Kohlrabi

4 2 Staudensellerie (mit Kraut) l

Y2 Lauchstange
2-3  Pastinaken

alternativ zum bisher genannten kann man auch (je nach GréB3e)

2-3 fertige Suppengriin aus der Kaufhalle des Vertrauens kaufen /
3 2-4  Zwiebeln j

Knoblauch 1
\ 3 Paprika ;
\ 300 g Pilze (Waldpilze oder Pfifferlinge, im Notfall Champignons) 1
: min. 200 g Tomaten (je mehr, desto fruchtiger) L
Briihe (besser: Bouillon) {

e e e R

Fiir die Gewiirzmischung:
200 g  Saure Sahne

Salz, Pfeffer, Zucker

Thymian, Oregano

Wachholderbeeren, Lorbeer
Kimmel
¢o maxi BIL  gelber Curry
Majoran, Basilikum, Liebstockel /
Senf
Rotwein*

Das Gemuse kleinschneiden und anschwitzen, anschlieBend mit Brihe auffillen und aufkochen
lassen. Gewiirze dazugeben. Hier besteht die Kunst darin, es so abzuschmecken, dass kein Ge-
wirz deutlich hervorsticht, sondern sie zusammen schmecken. Anmerkung: Die Mengen des
Gemiises hingen vor allem von der Grof3e der Keulen ab. Am Ende sollte die Beize die Keulen
komplett bedecken kénnen. Hier muss also unter Umstinden angepasst werden.

Vom Wildschein iiberschiissige Haut etc. entfernen.

Wildschwein in die Beize geben und einige Stunden ziehen lassen.Wenn das Wildschwein gefro-
ren war: gefroren in die Beize geben und Gber Nacht stehen lassen.

AnschlieBend die Keulen scharf anbraten und zusammen mit der Beize im offenen Briter ab
in den Backofen. Bei Umluft mit 160 °C (Obet-/Unterhitze 180 °C) fir ca. 1,5 Stunden braten
lassen.

AnschlieBend die Flissigkeit fiir die Sauce auffangen. Einen Teil der Beize beiseite nehmen, mit
dem Purierstab kleinmachen und unter die Flissigkeit als Saucenbinder riihren.




Dazu 'pa'sser; die Kiassiker. Rbtkrﬂu,f,-Birﬁen’nﬁt Preiselbeeren und natiirlich KloBe .
von Seite 107) oder Béhmische Knédel.

* Und immer dran denken: Der Wein, der ans Essen kommt, kommt auch ins Glas. Hier also
nicht knauserig sein.

Mit Dank an die Jagerfamilie von der wir das Rezept einmal iibermittelt bekommen haben (inzmwischen abge-
wandelt, aber Ebre wem Ebre gebiibrt).
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WeipenerR KvcHEN (4 Portionemn)

Von chilledkroete

Urspriinglich ist dieses Rezept entstanden, als man vom vorherigen Tag noch gensigend Reste iibrig hatte aber
nun ist dieser Kuchen in Weiden dfters mal im Ofen zu sehen.Leider nicht fiir das offene Lagerfener geeignet, es
sei denn man hat einen _fiahigen Feuermagier oder Alchenisten dabei.

Y 4

650 ¢ Lammfleisch, in sehr kleine Stiicke geschnitten
2 ey Ol
3 Zwiebeln, fein gehackt

- e

3 Karotten, gewtirfelt
4 Stangen  Staudensellerie, gewtirfelt
V2 TL  Zimt, gemahlener [
Y2 TL Thymian '
9 Y2 TL. Rosmarin \ /

P

{ 1 EI. Tomatenmark
'\ 250ml Rotwein

y 25g Mehl [
{  200ml Rinderbrithe oder Wildfond oder Bratensaft ]
i 2TL Worcestershiresauce ’
\ 900 ¢ Kartoffeln, mehlige, geschalt und geviertelt ;

) 100 g Butter

Y 120ml Sahne oder Milch
Salz und Pfeffer ]
\ Muskat 1

| o = — e, e e P e e e e

Eine Pfanne mit 2 El Ol sehr hei3 werden lassen und das Lammfleisch darin scharf anbraten,
dann salzen und pfeffern. Das Fleisch zum Abtropfen in ein Sieb geben und beiseite stellen.

In einem groBen Topf etwas Butter zerlassen und die Karotten, Zwiebeln und Selleriestangen
etwa 5 Minuten anschwitzen. Zimt, Rosmarin und Thymian, sowie Tomatenmark, Ketchup und
das Fleisch dazugeben und gut umriihren. Dann den Wein nach und nach dazugie3en, immer
soviel, wie die Mischung aufnimmt: Dann das Mehl einriithren, die Suppe (oder Bratensaft) und
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die Worcestershire Sauce dazugeben. Ungefihr 1 Stunde kécheln lassen und immer wieder um-
rithren. Dann in eine feuerfeste Form pressen und 30 Minuten kiihlen.

In der Zwischenzeit das Kartoffelpiiree zubereiten: Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen,
das Wasser abgief3en, wieder zudecken und fest schiitteln. Butter, Sahne (oder Milch) dazugeben
und zerstampfen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Das Puree sollte relativ fest
sein.

Ofen auf 200 °C vorheizen.

Das Kartoffelptiree auf dem Fleisch verteilen, mit zerlassener Butter bestreichen und 40 Minu-
ten im Rohr tiberbacken.
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ZorGANER ZiPFERL (ca. 80 STiUck)

Von Halldor

»Und aus Freude, dass die Pocken iiberstanden waren, ersannen unsere 1 organger vor iiber hundert Jabren
dieses kostliche Gebdck, das das Keleh-Madamal ans unserem Stadtwappen symbolisiert.

— Zorganer Zuckerbicker zu seinem Lehrling

Fiir den Teig: ;
: 200 g Butter
‘ 70 g Zucker 1
i 250g Mehl '
p 100 g Mandeln, geschihlt und gemahlen (zur Not Haselniisse)
2 Vanilleschote ’

Zum Wilzen:
: 100 ¢ Puderzucker
4-5 Pck. Vanillezucker

Die Vanilleschote halbieren und auskratzen, das Mark mit Butter und Zucker cremig rithren.
Danach Mehl und Mandeln (oder Haselnusse) unterkneten. Den Teig zu langen Rollen mit etwa
einem Finger Durchmesser rollen und in Folie gewickelt zwei Stunden kalt stellen.

Den Puderzucker in einen Suppenteller sieben und mit dem Vanillezucker vermischen. Den
Ofen auf 175 °C vorheizen, Backpapier aufs Blech.

Von den Rollen Scheiben mit etwa einem Viertelfinger Dicke abschneiden und zu 2-2"2 Finger
langen, bleistiftdicken Réllchen formen, beim aufs Blech legen zu Halbmonden formen. Dafur
muss der Teig ziemlich kalt sein. jedes Blech etwa 10 bis 12 Minuten backen, bis die Monde hell-
gelb sind. Sodann ein bisschen abkiihlen lassen und noch warm in der Zuckermischung wilzen.

Am besten schichtweise mit einer Zwischenlage Butterbrotpapier dazwischen lagern. Oder
gleich essen.




ZWERGENMARMELADE/INMIARMELADE MACH MOSTRISCHER_

ODER ANDERGASTER ART
Von chilledkroete

Ein Produfkt, iiber das man sich streitet, wer es zuerst erfunden bat. Waren es die Zwerge, Nostria oder Ander-
gast? Es wird behauptet, dass es erst beziiglich der Erfindung dieses Regeptes zum Krieg zwischen Nostria und
Andergast gekommen sei. Wie dem anch sei, anf jeden Fall macht dieses Zeug schwer abhingig, weshalb es in
manchen Gegenden als Rauschgift angeseben wird.

bt poe

850 g Bacon s
250 g Schalotten (fein gewtirfelt)

e

\ 2 Gemisezwiebeln (fein gewtirfelt)
4 Knoblauchzehen (fein gehackt)

1 TL gerauchertes Paprikapulver
Y2 TL  schwarzer Pfeffer

2EL  Sriracha Chilisauce
y 120 ml  Whisky
[ 120 ml  Ahornsirup
\ 60 ml  Balsamico-Essig
) 125 g brauner Zucker

NSRRI e T T
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Den Bacon in diinne Streifen oder Quadrate (ca. 1 x 1 cm) schneiden und in einer Pfanne auf
mittlerer Stufe auf dem Herd auslassen. Das Ganze nicht zu heil3 angehen, damit der Bacon
nicht verbrennt. Ziel ist es, das Fett komplett aus dem Bacon zu schmelzen und den Bacon
knusprig braun zu braten. Dieser Vorgang dauert unter stindigem Rihren dauert ca. 40-45
Minuten.

Wenn das Baconfett anfingt, stark zu schiumen, ist der Bacon fertig. Durch ein Kiichensieb
abgieen und Baconfett auffangen (Vorsicht heifl! Keine Kunststoffschale verwenden!). Die
Baconstucke auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

2 EL Baconfett zurtick in die Pfanne geben und Zwiebeln sowie Schalotten bei mittlerere Hitze
langsam anbraten. Wenn die Zwiebeln glasig werden, Knoblauch hinzu geben und unter Rihren
1 bis 2 Minuten weiter braten. Chilisauce, Pfeffer und geriuchertes Paprikapulver hinzugeben
und gut verrihren.
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Ahornsirup und Whisky hinzu geben, Hitze auf Maximum erhéhren und das Ganze 3 Minuten
kochen. Balsamico und Zucker hinzu geben und nochmal ca. 3 Minuten kochen und die Flis-
sigkeit reduzieren lassen, bis eine Art ,,Zwiebelsirup® entstanden ist.

Jetzt den Bacon zuriick in die Pfanne geben, Hitze reduzieren und die Zwergenmarmelade auf
niedriger Stufe ca. 10 Minuten auf die gewilinschte Konsistenz einreduzieren lassen. Die stlicki-
ge Masse kann jetzt optional mit einem Stabmixer fein piriert werden.

Die Zwergenmarmelade kann man luftdicht verschlossen bis zu 3 Monate im Kihlschrank
lagern.

ZYKLOPAISCHE ZiEGENKASECREME

Von Wechselbalg

3 200 g Fetakise

200 g Ziegenrahm, Ziegenfrischkise oder Frischkise
; 1-2  Knoblauchzehen 4
3 Verschiedene Gartenkrauter

Die Grundvariante dieses Rezeptes ist schnell hergestellt und ldsst sich danach noch schnell mit
ein paar weiteren Zutaten variieren.

Zunachst wird der Fetakise in eine Schissel gegeben und mit einer Gabel fein zerdriickt, ehe
der Ziegenrahm oder Frischkise hinzugegeben wird. Beide Kisesorten gut vermengen und je
nach eigenem Geschmack ein oder zwei Konblauchzehen entweder fein geschnitten oder ge-
presst hinzugeben.

Im Sommer sollten frische Kriuter wie Schnittlauch, Petersilie, Kerbel, Thymian und Rosmarin
hinzugegeben werden, wobei letztere beide sehr fein gehackt werden sollten. Im Winter lassen
sich auch gut eingefrorene Kriuter verwenden. Dies alles noch einmal gut durchmengen und ein
bis zwei Stunden vor dem Verzehr durchziehen lassen.

Die Creme eignet sich gut als Aufstrich fir verschiedene Brotsorten, schmeckt aber auch zu
gegrilltem Gemiise.




ZYKLOPAiSCHES ZifTRonmEnHVHN (6 PorfionEnm)

Von chilledkroete

? 6 Huhnerkeulen
2 Knoblauchknollen
1  Fenchelknolle
1 kg Kartoffeln
\ 1 Salzzitrone (siehe Seite 9) oder Zitrone 1
150 ml Zitronensaft oder Sud der Salzzitronen
3 100 ml  Olivenol
l 4 TL  Salz, davon 1 TL fur Kartoffeln und Fenchel und 1 TL fir die Marinade
je 1 Zweig Thymian, Oregano und Rosmarin

Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Das Hihnchen in schone Portionsstiicke schneiden, oder Hihnchenkeulen verwenden. Alle
Teile mit der Haut nach oben auf einem tiefen Backblech oder einer groen Auflaufform ver-
teilen. Die Stiicke rundum gut mit Salz und Pfeffer einreiben.

Zitronensaft mit dem Olivenol in einen Schiittel- oder Mixbecher fillen. Restliches Salz zufu-
gen. Durch Schiitteln mischen, bis die beiden Fliissigkeiten sich zu einer cremigen Sauce verbin-
den oder in einem Schiisselchen mit dem Schneebesen cremig aufschlagen.

Die Huhnerteile mit der Halfte dieser Marinade tibergieSen. Die Kartoffeln unter flieBendem
Wasser sauber biirsten oder schilen, evtl. in Spalten schneiden, falls es grof3ere Exemplare sind,
und um das Fleisch auf dem Blech oderAuflaufformverteilen. Fenchel klein schneiden und in
der Auflaufform verteilen. Die Rosmarin- und Thymianzweige dazwischen legen. Die Knob-
lauchknollen ungeschilt quer halbieren, mit der Schnittfliche nach unten um das Huhn vertei-
len. Die restliche Marinade uber alle Zutaten traufeln.

Das Blech in den 200 °C hei3en Backofen schieben und das Hihnchen/die Keulen etwa 40 Mi-
nuten braten. Dann Zitronenscheiben auf die Fleischstiicke legen und einige Knoblauchhilften
mit der Schnittseite nach oben umdrehen, damit diese leicht briunen.Weitere 15-20 Minuten
backen.
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ZYRLOPAISCHER ZitTROMENRAMMLER (4 PorfionEn)

Von Halldor

v die Sonne warm anf der Haunt, eine leichte Brise vom Meer her, im Arm ein krdftiger Zyklopder, ein
Kéinnchen Wein vom Haushang, woblig satt vom leichten Mahl — es konnte schiner nicht sein ... "

— Giolanta in einem Brief an eine Freundin in Vinsalt, neuzeitlich

g 1 Kaninchen (gut 1,5 kg) 1
100 ml  Olivendl ‘
2 Zwicbeln
3 Saft von 2 mittelgroBen Zitronen® ‘

100 ml  WeiBwein ]

200 ml  Wasser
1 EL  gerebelter Oregano
Salz, Pfeffer

W PP e,

Kaninchen waschen und portionieren, Zwiebeln feinhacken, Zitronensaft mit Wein vermischen.

Die Teile in heiBem Ol anbraten, dass sie etwas Farbe bekommen. Zwiebeln dazu geben und
gut finf Minuten mitbraten.

Das Fleisch salzen und pfeffern, danach den Oregano driiberstreuen und mit dem Saft-Wein-
Gemisch begieBen. Das Wasser angieen und nicht ganz eine Stunde kécheln lassen.

Auf der SoB3e anrichten.

Als Beilage eignen sich Reis oder angerostete Kartoffeln wie von Seite 58.

0 Wird vermutlich auch gut mit den Salzzitronen funktionieren.
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(ORKEN®SPALTER

Das GROSSE ORKEnNSPAaLTER-KocHBUCH 11 Pas Grosst

Repaktion & Avtoren: MitTGLIEDER DER ORKENSPALTER-Community =) ORKEHSPALTEK—
KocHBUCH
Banp I1

Sicherlich kennt jeder P&P-Spieler das Problem: Irgendwann bekommt die

Rollenspielrunde Hunger, und nicht immer will sie diesen mit Chips und Lie-
SPiELED vnD

EsseEm im
AVENTURISCHEDN
REGIONEN vnb

: ANl iRDISCHEN
ri-schem Flair zu bieten, begann die Orkenspalter-Community im &) SpieLFisCHED

ferpizza stillen. Wer Musik oder gar Kerzenschein beim Spielabend (g
mag, der wird aventurischen Gerichten wohl den Vorzug gegentiber
bestelltem Fast Food geben.

Um hungrigen Rollenspielern eine Essensalternative mit aventu-

Januar 2015 damit, Rezepte fir ein aventurisches Kochbuch zu

sammeln. Nach dem grof3en Erfolg des ersten Bandes (tiber 22.000
FUR MIEiSTER,

SPIiELER UVIID

KOCHE ALLER_

ERFAHRUNGS-
STUFEDI

Downloads sprechen fiir sich) und einer gefihlten Ewigkeit ;-) gibt
es nun den zweiten Band des Orkenspalter- Kochbuchs.

Ob einfach oder raffiniert, aufwindig oder zwischen 2W20 dahin ge-
zaubert, von jedem geliebt oder nur von wenigen verkostigt; alles wur-
de aufgenommen, solange es halbwegs
zu einem DSA-Spielabend passen konnte.
Die Gerichte der orkischen Hobbykdche sind
wieder in bewihrter Weise aventurischen Regi-
onen zugeordnet, haben meist auch ein Foto
oder Bild und gegebenenfalls eine aventurische

Beschreibung oder zu ihr passende Anekdote.

Ziel ist eine moglichst umfangreiche Samm-
lung von Rezepten, die in Aventurien als ,,lokale Spezialitit™ angeboten wer-
den konnten, also alles zwischen Angbarer Salat und Zorganer Zipfel. Her-
ausgekommen sind bisher Gerichte wie der maraskanische ,,Ka‘Ba“ oder das
,,Admiral-Sanin-Nachtessen®.

Das Ganze wird in regelmiBligen Abstinden zu ei-
ner wachsenden Publikation gebiindelt

und kann frei heruntergeladen werden.

Es gilt also: Wie schon beim ersten &

Band handelt es sich um ein Communi-

ty-Projekt — Jeder kann und darf mitmachen.

Es werden wie schon zuvor ausdriicklich Rezepte aller Art gesammelt. Wer :
jetzt vielleicht genau ,,das* aventurische Rezept hat, das er in dem Buch gerne M L) jf‘:. .\%:-
sechen wiirde und Lust hat, sich daran zu beteiligen, der sei eingeladen, sich im

entsprechenden Thread des Orkenspalter-Forums umzusehen.




