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GUYES ESSEN AUS DER, TAVERNE

NUSSKEKSE

Zutaten:

250 g Butter/Margarine

250 g Zucker

1 Pa ckchen Vanille Zucker

375 g Mehl

125 g geriebene Haselnu sse (Wahlweise Mandeln oder Walnisse)

Zubereitung:
Fett mit Zucker, Vanillezucker und Ei schaumig ru hren, nach und nach Mehl dazugeben

und unterru hren, zuletzt die Nu sse hinein mischen. Den Teig 2-3 Stunden ruhen lassen,
dann formen, am besten als Spritzgeba ck, kann aber auch ausgestochen werden, auf ein
bemehltes Blech legen u ber Nacht (min. 3h im Kiuhlschrank) ruhen lassen und je Blech15-
20 Min bei 175-200° C backen.

Wer nicht so lange warten méchte, kann das Blech auch gleich in den Ofen schieben.

Hinweis: Fu r das Spritzen mit dem Spritzbeutel ist der Teig zu fest. Dann mit Fett den Teig
geschmeidiger machen und gut durchkneten, damit er sich erwarmt.

Anstelle dessen kann man jedoch den Teig in eine Presse geben und dabei eine spezielle
Spritzgeba ck-Spritze verwenden. Wer keine Presse zur Hand hat, einfach eine Teigrolle
formen und Taler mit dem Messer schneiden.

Wer mag kann nach dem Backen die Kekse mit Zuckerguss (Puderzucker und etwas
Zitronensaft oder Wasser verriihren.) bepinseln und Nisse damit aufkleben.



ZUR ENTSTEHUNG:

€S REGNETE. CHADA ZOG IHREN \UMHANG ENGER. UND STAPFTE DEN PFAD ENTLANG.
§1€ WAR ZUSAMMEN MIT EARAN ZU ALTEN WEHRTURM AUFGEBROCHEN WO €IN
WILDER. SKRAL GEWUTET HATTE. EARXN WAR NACHDEM SI€ THN BESIEGT HATTEN
WEITER. ZUM BAUM DER LIEDER GEREIST WO SIE NAELKART €INE ALTE LEGENDE AUS
HADRIXN DIKTIEREN WOLLTE. CHADAN WAR INDES ZURUCK ZUR TAVERNE ZUM
TRIUUNKENEN TROLL UNTERWEGS UND WIE DAS LEBEN SO WAR HATTE €S ANGEFANGEN
ZU SCHUTTEN WIE AUS KUBELN. SIE WISCHTE SICH DEN REGEN ANUS DEN AUGEN UND
BLICKTE DEN PFAD ENTLANG. €IN WARMER LICHTSCHEIN LIESS SICH ERAHNEN.
ENDLICH, DI€ TAVERNE! DER. GEDANKE AN DIE WARME STUBE LIESS S1€ IHRE SCHRUITTE
BESCHLEUNIGEN. BALD HATTE SI€ DI€E SCHWERE HOLZTUR. €RREICHT UND KLOPFTE. €S
DAUERTE EINE WEILE, DOCH DANN HORTE S1€ WIE €IN RIEGEL ZURUCKGESCHOBEN
WURDE UND DAS FREUNDLICHE GESICHT DER. WIRTIN GILDX €ERSCHIEN IM
TURRAHMEN. ,NX, DICH HAT €5 JN MAL ERWISCHT.” STELLTE GILDXN SCHMUNZELND
FEST. ,KKOMM HEREIN“ SNGTE SIE UND ZOG DI€ TUR. GANZ AUF. ,DU KOMMST GERADE
RECHT. ICH HABE NUF DEM SPEICHER. €IN ALTES REZEPT FUR NUSSKEKSE GEFUNDEN
UND HXBE €5 GLEICH EINMAL AUSPROBIERT”. CHADA TRAT €IN UND WOHLIGE
WARME UMFING S1€. WAHREND GILDXN IN DER. KUCHE HERUMFUHRWERKTE HANGTE
S1E IHREN \UMHANG UBER. DEN KAMIN UND ZOG SICH EINEN STUHL HERAN. DANN
KAM DI€ WIRTIN WIEDER. ZURUCK, IN DERC HAND €IN TABLETT MIT ZWEI TASSEN
DAMPFENDEN TEES UND EINEM TELLER MIT HELLBRAUNEN KEKSEN. ,ICH WUSSTE
NICHT WAS ICH OHNE DICH TUN WURDE, GILDA.“ SNGTE CHADAN DANKEND, ALS SI€ DI€
TASSE ANNAHM. ,WAHRSCHEINLICH WURDEST DU UNTER €EINEM BAUM SITZEN UND
DAS WETTER. VERFLUCHEN.” SNGTE GILDA LACHEND. CHADA MUSSTE AUCH LACHEN.
+DOCH JETZT NIMM DIR €EINEN KEKS UND FANG AN ZU €RZAHLEN. \VIELLEICHT IST €S
JXN STOFF FUR €INE BALLADE.” CHADA GRIFF ZU UND BEGANN ZU €RZAHLEN...




REZEPT FUR.CA. 20L MEY

Zutaten:

7kg Honig

12l Wasser

2| Apfelsaft (naturtru b)

1 x Portweinhefe

0,4g Hefena hrsalz

409 Zucker

1g / 10l Kaliumpyrosulfat
1EL Weizenvollkornmehl

Zubereitung:
Zuerst sollte man einen sogenannten Ga rstarter machen. Dazu werden 400ml Apfelsaft,

0,4g Hefena hrsalz, 40g Zucker und die Flu ssighefe in eine 1,51 PET Flasche gefu llt und
gut durchmischt. AnschlieRend die Flasche mit einem Ga rspund oder Watte verschliel3en.
Nach 24 Stunden bei Raumtemperatur sollte der Ga rstarter blubbern.

Man kann das ganze auch ohne Ga rstarter versuchen, doch wenn die Ga rung eintritt,
muss man nicht den ganzen "MET" weg schu tten.

Nun zum eigentlichen Brauvorgang:
Wasser und Honig getrennt auf 45°C erwa rmen. Wenn beides auf Temperatur gebracht

wurde, den Honig langsam ins Wasser mischen. Der Honig muss sich vollsta ndig

auflo sen. Anschlielend 1 EL Vollkornmehl bei geben. Die Flu ssigkeit komplett abku hlen
lassen und den restlichen Apfelsaft hinzufu gen. Das ganze in einen Na hrballon fu llen und
dabei etwas schwenken.

Jetzt den fertigen Ga rstarter dazugeben und den Ga rballon mit einen Ga rspund
verschliel3en.

Den gefu llten Ga rballon an einen warmen Ort aufbewahren (ca. 16°C) damit der

Ga rprozess gut in gang kommit.

Wenn am Ga rspund keine Blasen mehr aufsteigen ist es Zeit den MET von der Hefe zu
trennen. (Nach ca. 4 - 6 Monaten ist der Ga rprozess abgeschlossen.) Nicht zu lange
warten, denn wenn die Hefe anfa ngt sich zu zersetzen wirkt sich dies auf den Geschmack
aus.

Den MET und die Hefe trennt man am besten mit einem Weinheber.



Der gekla rte MET wird nun geschwefelt. Auf 10l MET gibt man 1g Kaliumpyrosulfat (dient
zur Haltbarkeit) und la sst das ganze nochmal ca. 2-3 Wochen stehen. Schwefelst du nicht,
dann solltest du unverziiglich ein Gelage veranstalten. Er halt dann gekihlt nur wenige
Tage. Achtung, es kann sich dann unbemerkt Schimmel bilden!

Nach dem Schwefeln sollten sich die restlichen Tru bstoffe am Boden abgesetzt haben und
der MET ist bereit in Flaschen abgefu lit zu werden. Die Flaschen bis 1cm unter den
Verschluss fu llen da sonst sein kann das der MET weiter ga ren kann und dies zur
Explosion der Flasche fu hren kann.

ZUR ENTSTEHUNG:
EIN ALTES ZWERGENSPRICHWORT LAUTET:

7TWASSER IST WICHTIG! WEIN ST QUT! MET 15T BESSER!

MET IST, HALTBARER UND NAHRHAFTER ALS WASSER, AUS KEINEM HAUSHALT WEQG
ZU DENKEN UND SCHON GAR NICHT AUS DEM TRUNKENEN TROLL.

€5 1ST NOCH KEIN BRAUER ISTVOM HIMMEL GEFALLEN. DAS BRAUEN IST €INE HOHE
KIUNST. DAHER IST €5 GUT DENKBAR,, DASS DER €RSTE ANSATZ GESCHMACKLICH NICHT
DEM ENTSPRICHT WIE €S SICH VORSTELLST WURDE. DAVON LASST SICH DER. BRAUER
JEDOCH ABSCHRECKEN. €EIN GUTER. MET BRAUCHT €BEN SEINE ZEIT.



DES SPIELERS GLUCK

Zutaten:
Toast
Gekochter Schinken F
Annanasringe ﬂ
Scheiblettenkase ‘
—

-

Zubereitung:

Auf das Toas, eine Scheibe Gekochten Schinken legen, dann eine Annanasscheibe, Kase
drauf und ab in den Ofen.

ZUR ENTSTEHUNG:

€IN SEHRC HOHER  UND €DLER HERR AUS DER BURG, DESSEN NAME HIER AUS
GRIUNDENDER. GEHEIMHALTUNG NICHT GENANNT WERDEN DARF, KAM OFT UND
GERN IN DI€ TAVERNE ZUM TRUNKENEN TROLL, UM GELAGE ZU VERANSTALTEN UND
DEM GLUCKSPIEL ZU FROHNEN. NNACH EINER. LANGEN DURCHZECHTEN UND
DURCHSPIELTEN NACHT, ALS DERC FOLGENDEN TAG SICH BEREITS WIEDER. DEM ENDE
NEIGTE, VERLANGTE €RC NACH ETWAS ZU €SSEN. JEDOCH SOLLE €5 €TWAS SEIN, WAS DAS
SPIEL NICHT STORE. €5 SOLLE SATTIGEN, SCHNELL UND EINFACH ZU €SSEN SEIN, NICHT
AN DEN FINGERN KLEBEN, KEINEN PLATZ BEANSPRUCHEN UND SCHMECKEN.

WIE SOLLTE DAS GEHEN? WAS SOLLTE DAS FUR €IN GERICHT SEIN?

DA VIEL DEM KUCHENJUNGEN ETWAS EIN. AM VORANBEND WAREN DOCH KUHNE
SEEFAHRER AUS WERFTHEIM EINGEKEHRT. S1€ HATTEN VON IHRER LETZTEN REISE IN
DIE LANDER WEIT IM SUDWESTEN, DOCH DIESE GELBEN, SUSSEN RINGE MIT NACH
ANDOR GEBRACHT UND DAMIT IHR€ ZECHE BEZAHLT. ,BROT HABEN WIR DA UND
DER REST FINDET SICH”, MEINTE DIE KKOCHIN. SO ENTSTAND IN DER KUCHE DER
TAVERNE ,DES SPIELERS GLUCK™ .

€S ENTSPRACH DEN ANFORDERUNGEN. €5 IST €IN GERICHT, WELCHES EINFACH
ANGERICHTET WERDEN KANN, SCHNELL ZUBEREITET IST, MIT DEN HANDEN ZU €SSEN
IST, NICHT AN DEN SELBIGEN KLEBT, KAUM PLATZ NUF DEM TISCH BENOTIGT UND AUCH
KALT NOCH MUNDET. DX €5 SICH IDEAL ZUM GLUCKSSPIEL EIGNET, WURDE €S ,DES
SPIELERS GLUCK” GENANNT.




FRDAPFEL- EIER- PFANNE

Zutaten:

Kartoffeln (vom Vortag)
Speck

Zwiebel

Eier

Butter/Schmalz

Milch

Pfeffer
Petersilie/Schnittlauch (nur Farbe fir's Auge)
Pilze (wer mag)
Gewdrzgurke

Zubereitung:
Kalte, gekochte Kartoffeln in nicht zu diinne Scheiben schneiden. Zwiebeln (,Pilze) und

Speck wirfeln, in der Pfanne auslassen. Bei Seite stellen. Kartoffelscheiben mit Butter
kross braten. Nicht zu viel Hitze und zu viel rihren, das braucht Zeit.

Eier mit einem Schuss Milch (und Krautern) verquirlen. Speck und Zwiebeln zu den
Kartoffeln geben, mit Ei Gbergiel3en, stocken lassen. Pfanne auf den Tisch stellen, mit
Krautern bestreuen und dazu Gewirzgurke reichen.

ZUR ENTSTEHUNG:

DAS GEMEINE VOLK VON ANDOR LIEBT EINFACHE UND DEFTIGE SPEISEN. DAHER
DURFEN ERDAPFEL, €1€R, ZWIEBELN UND SPECK IN GILDAS KUCHE NICHT FEHLEN.
WARUM NICHT ALLES IN €EINEM GERICHT VERARBEITEN? GESAGT, GETAN!

GILDAS ERDAPFEL-EI-PFANNE IST SOGAR IN DER RIEDBURG HOCH GESCHATZT. DER
GEMEINE BAUR IN ANDOR I§ST DIESES GERICHT HAUFIG ZU FRUHSTUCK.




FALSCHER BRATEN

Zutaten:

8 Scheiben Frihstickspeck
500g Hack (gemischt)

1 Zwiebeln

100 Gramm Kéase

1/2 Teeloffel Barbecue-Sauce
(Japanelos)

Gewdlrzmischung:

1 EL Salz

1/2 EL Pfeffer

1/2 EL Zwiebelgranulat
1/2 EL Knoblauchgranulat

Zubereitung:
Netz aus Frihsticksspeck auslegen (jeweils eine Speckstreifenbreite frei lassen).

Gewdrze (Salz, Zwiebelgranulat, Knoblauchgranulat) zusammen mischen, die
Hackfleischmasse anschlieRend mit der Gewiirzmischung verkneten. Hack auf das
Specknetz geben. Die Zwiebel in Ringe schneiden, auf das Hack geben, fest andriicken.
Oben auf Hack und Zwiebeln noch geriebenen Kase (Ewmmentaler, Gouda,...), optional
kénnen auch noch Jalapenos und Pfeffer dazugegeben werden. Das Ganze zur Rolle
formen. Zum Grillen auf eine Aluschale legen, ca. 35 Minuten bei indirekter Hitze in Ofen
geben.

ZUR ENTSTEHUNG:

DA DIE GUTEN BRATENSTUCKE MEIST AN DEN HOF ODERC AUF DEM NMARKT VERKAUFT
WERDEN, BLEIBT DEM EINFACHEN ANDORI, WENN €R SICH UBERHANUPT FLEISCH
LEISTEN KANN, OFT NUR GEHACKTES AUS DEN FLEISCHRESTEN. JEDOCH ENTSTEHEN
AUCH HIERAUS DEFTIGE UND SCHMACKHAFTE GRIICHTE IN DEN OFENFEUERN. JEDER
HAUSHALT HAT SEIN €1GENES REZEPT FUR. FALSCHEN BRATEN. IN DER TAVERNE ZUM
TRIUNKENEN TROLL IST GILDAS FALSCHER BRATEN SEHR BELIEBT, NICHT NUR WEIL §I€
FUGT SPECK UND KASE HINZUFUGT, SONDERN, DX €R.AUCH FUR DEN KLEINEN
GELDBEUTEL ERSCHWINGLICH IST.

10



V@GELR@LLE

Zutaten:

400g Puten-/Hahnchenfleisch
200g Speck

200g Gouda/Emmentaler
Pfeffer & Salz

80g Zucchini3 Tomaten
Petersilie (zur Garnitur)

Zubereitung:
Speckscheiben leicht Uberlappend auslegen (besser ein Netz flechten), dann diinne

Zucchinischeiben und Kase darauf, Pfeffern, Fleisch auflegen und darin einrollen.
Tomaten oben aufschneiden, Mit Kase belegen und beides in den Ofen. Im Backofen bei
200 Grad Umluft und Oberhitze auf oberer Schiene garen, ggf. ab und an wenden, damit
der Speck nicht verbrennt. Nach dem Grillen in Scheiben schneiden und Mit Tomaten
servieren.

ZUR ENTSTEHUNG:

OFT ZAHLEN DI€ GASTE IHRE ZECHE IN NATURALIEN. SO KOMMT €5, DASS SICH MEIST
ALLERLEI AM GEMUSE IN DER SPEISEKAMMER FINDET UND HINTEN IM HOF DER
TAVERNEN EINIGES AN VOGELN ANGESAMMELT HAT. DIESE LEGEN NICHT NUR €I€R,,
SONDERNN LANDEN ANUCH IM OFEN.

11



REZEPTE DES N&RDENS

WERFYHEIMER_FISCHPFANNE

Zutaten:

4009 Fischfilet (versch. Seefischsorten ohne Haut)
1 Zwiebel

1 Zucchini

1 rote Paprika

1 Pastinake

1 Karotte

1 Petersilienwurzel

200g Zuckerschoten

150ml Gemu sebru he

50g getrocknete in O | eingelegte Tomaten
100ml Kokosmilch

Salz & Pfeffer

Currypulveringwer oder Tabasco

Reis (wer mag als Beilage)

Zubereitung:
Fischfilet in gleich groRe Wu rfel schneiden. Die Zwiebel in kleine Wu rfel schneiden, die in

O | eingelegten getrockneten Tomaten ebenfalls in kleine Wu rfel schneiden. Zucchini und
Paprika in etwa gleich groRe Stu cke schneiden, Karotte, Pastinake und Petersilienwurzel
schalen und in Scheiben schneiden, die Zuckerschoten waschen und halbieren. Etwas O |
in einer Pfanne heild werden lassen und das gewu rfelte Fischfilet kurz anbraten, dann die
Zwiebelwu rfel zugeben und glasig schwitzen, jetzt das klein geschnittene Gemu se in die
Pfanne geben und alles durchru hren, mit der Gemu sebru he und der Kokosmilch

ablo schen und die klein gewu rfelten Tomaten zugeben, kurz aufkochen lassen und dann
ca. 10 Min. bei kleiner Hitze ko cheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Currypulver abschmecken.
Wer mag kann kurz vor dem Servieren noch in kleine Wu rfel geschnittenen Ingwer (nicht
la nger mitkochen lassen, sonst wird das Ganze ziemlich scharf und verliert den frischen
Ingwergeschmack) bzw. Tabascosol3e zugeben. Als Beilage empfiehlt sich Reis (nach
Packungsangabe zubereitet) oder auch ein scho nes Fladenbrot.

12



ZUR ENTSTEHUNG:

BEI DER STURMISCHEN SEEFAHRT AN BORD
DERC ALDEBERAN VOM WACHSAMEN WALD
NACH WERFTHEIM ANUF DER SUCHE NACH
MERRIK DEM KARTOGRAPHEN WURDE DIE
SEETAUGLICHKEIT VON CHADA, THORN UND
EARAN AUF €INE HARTE PROBE GESTELLT.
CHADA UND THORIN VERBRACHTEN EINIGE
ZEITDAMIT DIE FISCHE IM HADRISCHEN
MEER ZU FUTTERN. ABER STINNERS
SEEFAHRERKUNSTE WAREN
HERVORRAGEND, SO DASS ER DIE
ALDEBARAN SICHER IN DEN HAFEN VON
WERFTHEIM SEGELN KONNTE. SCHLIESSLICH BERUHIGTEN SICH DIE NMAAGEN UNSERER
HELDEN ANUCH, €IN LANGER SPAZIERGANG DURCH WEFTHEIM UND DI€ FRISCHE
SEELUFT TATEN IHR \UBRIGES, WAHREND DIE ALDEBARAN IN DERC WERFT AUSGEBAUT
WURDE.

IRGENDWANN KNURRTEN DIE AMAGEN VON CHADX, THORN UND EARXA BEI STINNERS
FUHRIUNG DURCH WERFTHEIM SO LAUT UND VERNEHMLICH, DASS DIESER DI€ DREI
HELDEN BALD IN DIE NANHEGELEGENE TAVERNE FUHRTE, WO S1€ EINE DER
WERFTHEIMER SPEZINLITATEN VERSPEISEN KONNTEN.

13



ZFRHACKYER FiscH

Zutaten:

100 g gebeizter Lachs

2 EL Creme fraiche

1 EL Senf

1 EL Kerbel (Alternativ: Krauter nach belieben, z.B: Dill,...)
1 EL Schnittlauch

Salz & Pfeffer

Zitrone (kann)

Zubereitung:

Lachs wirfeln und mit Creme fraiche, Senf und den Krauter vermengen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Tipp: Wer mochte, gibt etwas abgeriebene Schale einer Zitrone bzw. etwas
Zitronen-/Limettensaft hinzu.

ZUR ENTSTEHUNG:
DIE NMENSCHEN AN DER KUSTE ANDORS LEBTEN VOM FISCHFANG. \VIELE VON IHNEN
STAMMTEN VON DEN INSELN IM NORDEN AB. D1€ FISCHER DORT WAREN VON J€ HER
BITTER. ARM. €S FEHLTE NUF DEN INSELN OFT GAR AN BRENNHOLZ FUR DEN HERD.
EINZIG IHRE NETZTE UND BOOTE SORGTEN FUR IHR KARGES UBERLEBEN. SO WAR €S
NICHT VERWUNDERLICH, DASS IN DEN FISCHERHUTTEN NACH UBERLIEFERTER SITTE
FISCH ANUCH ROH ZUBEREITET WURDE, WENN DI€ HERDFEUER ERLOSCHEN WAREN.
MIT DEN NMOGLICHKEITEN, WELCHE DAS FESTLANG BOT, WURDE DER GEHACKTE FISCH
IM LAUFE DER ZEIT VERFEINERT.

€5 SOLL SOGAR. IM FERNEN OSTEN, §O ERZAHLT NMERRIK DER
KARTOGRAPH, €IN LAND GEBEN, IN DEM DI€ BEWOHNER MIT
VORLIEBE ROHEN FISCH ESSEN.

14



FiscHH AUF NEIDHARDS BANDERN

Zutaten:

(Spinat-)Bandnudeln

Dill

Zitronen Sahne

Lachsfilet (Alternativ andere Sorten)
Olivendl

Salz & Pfeffer

Zubereitung:
Nudeln in gesalztem Wasser kochen. Lachs (auftauen) in Sticke schneiden, in der Pfanne

mit Ol anbraten. Herausnehmen und beiseite stellen. In die Pfanne Sahne, Pfeffer, Salz
und Dill geben. Kurz aufkochen, Lachs hinzu geben. Von der Flamme nehmen und Zitrone
zuftigen. Pfanneninhalt Gber die Nudeln geben.

ZUR ENTSTEHUNG:

RUND 700 JNHRE SOLL €S HER SEIN, SO ERZAHLEN DIE LEGENDEN, DASS NEIDHARD
DERCWANDERER DIE ESSBAREN BANDER AUS ANIHC EINER FERNEN FESTE IM OSTEN
HINTER DEM GRAUEN GEBIRGE IN DAS LAND, WELCHES WIR HEUTE ANDORI NENNEN
BRACHTE.

NEIDHADS BANDER WERDEN AUS DEM NEHL DER BERGEICHELN HERGESTELLT UND
ZUM VERZEHR IN KALTEM WASSER EINGEWEICHT. §1€ SIND HALTBAK,, LEICHT UND
NAHRHAFT. DA WASSER IM GEBIRGE IMMER ZUR HAND I§T, SIND §1€ DAHER €IN
IDEALER PROVIANT FUR REISENDE IM GEBIRGE. DIE EINFANCHEN ANDORI VERARBEITEN
STATT DER BERGEICHELN GETREIDE ZU NMEHL.

DX DIE ANDORI WARMES €SSEN BEVORZUGEN, WERDEN NEIDHARDS BANDER
HEUTZUTAGE GEKOCHT UND MIT VIELEN SCHMACKHAFTEN ZUTATEN BEREITET.

15



GER@STEYE F@RELLE

Zutaten:

pro Person 1 ausgenommene Forelle Knoblauch
1 Zitrone Olivenol
(glatte) Petersilie (Zwiebeln)
Salz & Pfeffer (Pilze)
Zubereitung:

Die Forellen von innen und aul3en abwaschen, trocken tupfen und zur
Seite stellen. Zwei Stiicke Alufolie mit ein wenig Ol einpinseln und die
Fische darauf legen. Die Fische von innen salzen und pfeffern. Die Zitrone
halbieren. Eine Zitronenhélfte auspressen, die andere in Scheiben
schneiden. Den Knoblauch pressen und mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und
Ol verriihren. Die Petersilie hacken und mit geknacktem Knobi die Forellen
damit fullen, die Zitronenscheiben halbieren und 2 bis 3 je nach GroRRe in
jede Forelle legen.

Wer mag kann vorher ein Bett aus Pilzen, Knobi (nicht zu viel, da schon im
Fisch enthalten) und Zwiebelringen auf der Alufolie anrichten.

Danach die Fische von beiden Seiten mit dem Dressing bestreichen. Eher
locker in die Alufolie wickeln und von jeder Seite, je nach Grof3e der
Forelle, 15 bis 20 Minuten lang grillen oder in den Ofen/auf den Grill. Wer
ohne Folie grillt, sollte mit der Marinade aufpassen, da diese sonst bitter
werden kann

ZUR ENTSTEHUNG:

€S IST EIN UNGEWOHNLICH HEISSER. SOMMERTAG. DIE HELDEN GENIESSEN DAHER €IN
ERFRISCHENDES BAD IN DER.NAHE DER BOGENBRUCKE. WAHREND EARXN, CHADA
UND KRAM SICH ZUM TRIOCKNEN AM UFER SETZEN, BEGINNT THORN FORELLEN ZU
FANGEN. SCHNELL SIND €INIGE DER. SCHMACKHAFTEN FISCHE AUS DEM WASSER
GEZOGEN.

KIRAM BEGINNT ZU PROTESTIEREN. €R SEI SCHLIESSLICH €IN ZWERG VON EHRE UND
€SSE NICHTS AUS DEM WASSER. ALS DIE FISCHE FERTIG GEROSTET SIND UND IHREN
KOSTLICH DUFT VERSTROMEN, BEGINNT KRAM WIEDERWILLIG UND UNTER PROTEST
ZU ESSEN. GANZ OFFENSICHTLICH SCHMECKT €S ITHM, DENN €R BEISST GENUSSLICH UND
LAUT SCHMATZEND IN EINEN ZWEITEN. SELBSTVERSTANDLICH SCHMECKEN FISCHE
NICHT, €RC HATTE NUR. HUNGER.....
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DIE TARENKUGELN
Zutaten:
200g Menhl
15g Hefe
100ml Milch
1 TL Zucker
50g Magarine/Butter
2 Eier
Salz & Pfeffer
1 Zwiebel-Hackmischung
Die Fullung nach Belieben mit Hack, Pilzen,
(Sauer-)Kraut etc. variieren

Zubereitung:
Fur die Tarenkugeln 100g Mehl in eine Schissel geben. Milch lauwarm erhitzen, die Hefe

darin auflésen und zum Mehl geben. Den Zucker zufligen und alles zu einem weichen

Vorteig vermengen. Ca. 20 Minuten an einem warmen Ort zugedeckt gehen lassen. Fett
auf niedriger Stufe schmelzen. Leicht abkihlen lassen und zum Vorteig giel3en. Das
restliche Mehl, Ei und Salz zufiigen und alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Bei
Bedarf evtl. noch etwas Mehl hinzufligen. Nun Teig ca. 1 Stunde abgedeckt gehen lassen.
Die Zwiebel und durchwachsenen Speck in Wurfel schneiden. Mit zerlassener Butter
ausbraten, mit Pfeffer wirzen und abkihlen lassen. Kleine Teigkugeln oder Teigtaschen
(Teig ca. 1/2 cm dick) mit dem Zwiebels-Speck fullen. Ei mit wenig Wasser verquirlen und
die Tarenballe damit einpinseln.Im vorgeheizten Ofen bei 180°C auf der mittleren Schiene
ca. 15 Minuten goldbraun backen.

ZUR ENTSTEHUNG:

Di€ TAVERNE ZUM TRUNKENEN TROLL HAT IM LAUFE DER JAHRE SCHON MANCH
REISENDE AUS AUS FERNEN REGIONEN BEHERBERGT. SO AUCH EINIGE TAREN AUS DEM
HOHEN NORDEN. DI€ TAREN SIND €IN STOLZES VOLK VON HOCH GEWACHSENER
GESTALT. §O KULTIVIERT UND FEINGEISTIG §1€ NUCH SIND, - HUTE DICH DAVOR IHNEN
DAS GEGENTEIL SPUREN ZU LASSEN, WENN DIR DEIN LEBEN LIEB IST! - IHRE TAFELN
SIND UNS NMAENSCHEN UNGEWOHNT. SIE KOMMEN OHNE DIE ESSFORKEN UND LOFFEL
AUS. ALLENFALLS €IN NAESSER. ODER. DOLCH WIRD AUS DEM GURTEL GEZOGEN, UM
FLEISCH GRROB VON DEN KNOCHEN HERUNTER ZU SCHNEIDEN. DI€ SUPPE WIRD DIREKT
AUS DER SCHALE GETRUNKEN. EINFACH IN DERC ZUBEREITUNG UND BELIEBT BEI DEN
GASTEN SIND DIE TARENKUGELN SEITHER. DA SIE AUCH KALT MUNDEN ERFREUEN SICH
DI€ GEFULLTEN TEIGTASCHEN, DANK GILDXA, MITTLERWEILE IN VIELEN FORMEN NICHT
NUR IN HADRIA GROSSER BELIEBTHEIT.
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W AS GIB¥’S DENN BEI DEN ZWERGEN?
KREAT®KS VERSUCHUNG

Zutaten:
P flaumen

Datteln
Schinkenspeck/Fru hstu cksspeck

Zubereitung:
Entkernte P flaumen oder Datteln in je eine

Scheibe Schinkenspeck einwickeln und in
der Pfanne braten. Heil? oder kalt als
kleinen Snack vernaschen.

ZUR ENTSTEHUNG:

AN DEN FEUERN UND AM BAUM DER LIEDER. WURDEN DIE GESCHICHTEN DER
MACHTIGEN VIER SCHILDE BEWAHRT, WELCHE VOR \URZEITEN VON DEM AUSSERST
GESCHICKTEN SCHILDZWERG KIREANTOK UND DEM JUNGEN DRACHEN NEHAL
GESCHMIEDET WURDEN. €§ WAR NEHALS DRACHENFEUER UND KREATOKS
KIUNSTFERTIGKEIT, DIE SOLCHE WUNDER. ENTSTEHEN LIESSEN. NATURLICH MAG €5 IN
HEUTIGER ZEIT SELTSAM ANMUTEN, DASS €IN ZWERG UND €IN DRACHE GEMEINSAME
SANCHE MACHTEN. DOCH BEIDE \VOLKER. WAREN IN JENER ZEIT, WENN NUCH NICHT
BEFREUNDET, SO DOCH ZUMINDEST IM BUNDE. DI€ SCHILDE ERREGTEN VIEL AUFSEHEN.
DER STERNENSCHILD, DER. BRUDERSCHILD, DER STURMSCHILD UND ZU GUTER LETZT,
DER - MANCHE NANNTEN IHN DEN DUNKELSCHILD, WEIL €R. DAS WOHL DUNKELSTE
KAPITEL DER. SCHILDZWERGE EROFFNETE. ABER ALS KREATOK UND NEHAL IN
SCHUFEN, TAUFTEN SI1€ IHN DEN FEUERSCHILD. NEUGIERIG UND ERWARTUNGSVOLL
KAMEN DI€ ZWERGE UND NUCH MANCH €IN DRACHE, UM DI€ FERTIGSTELLUNG DI€ESES
NEUEN WUNDERWERCKS ZU BEGUTACHTEN.

FUR DIESEN BESONDEREN AUGENBLICK, IN DEM IN KREANTOK BEREITS DIE GIER. NACH
REICHTUMERN UND NMXNCHT ERWACHTE, VERLANGTE IHM NAXCH SUSSEM UND
SNLZIGEM ZUGLEICH. SO FANDEN DATTELN UND SPECK ZUEINANDER. NEHAL SELBST
SOLL S1E MIT SEINEM FEUER. GEGART HABEN. DER. DUFT VON GEBRATENEM SPECK UND
DEN REIFEN DATTELN VERMISCHTE SICH MIT DEN GERUCHEN DER SCHMIEDE.

AUF DEM AMBOSS LAG DER. SCHILD. ERC WAR SCHWARZ, MATTSCHIMMERND WIE
SAMT UND MITWENIGEN ORNAMENTEN AN DEN RANDERN. KRENTOK STECKTE SICH
DIE SUSS-SALZIGE \VERSUCHUNG IN DEN NAUND. SEINE AUGEN BLITZEN, SEIN GESICHT
VERZOG SICH ZU €EINEM MERKWURDIG HAMISCHEN GRINSEN. DANN LEGTE €R.DEN
SCHILD AN UND DAS GROSSTE \UNGLUCK IN DER. GESCHICHTE DER. ZWERGE NAHM
SEINEN LAUF.
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GEFULLYE OFENAPFEL

Zutaten:

Walnu sse

Marzipan

Rosinen

Pistazien (kein muss)
Zimt

Butter

Zucker

Zubereitung:

Kerngeha use ausstechen. Mit der Blu te, das Loch von unten verschlie3en. Den Apfel mit
gehackten (Pistazien), Waalnu ssen, Rosienen, Zimt und Marzipan wechselnd befu llen.
Gut andru cken. Zu oberst mit Marzipan verschliel3en und eine halbe Walnuss aufdru cken.
Butterflocke drauf und mit Zucker bestreuen. Ab in den nicht zu heil3en Ofen. Achtung,
Nuss nicht verbrennen lassen! Dazu Vanillesauce oder eine Kugel Eis.

ZUR ENTSTEHUNG:

€S IST WEITHIN BEKANNT, DASS ZWERGE GERNE NASCHEN. SO KAM €S, DASS SI€
ZUTATEN ZUSAMMEN FUHRTEN, DEREN GENUSS JEWEILS ALLEIN FUR SICH SCHON €EINE
WAHRE GAUMENFREUDE IST. GEFULLTE OFENAPFEL SIND BESONDERS AN LANGEN
WINTERABENDEN, AM WARMEN HERDFEUER ZU EMPFEHLEN. BEREITS AUS DEM OFEN
VERSTROMEN SI1€ MIT IHREM DUFT DI€ SUSSE DER SOMMERWIESEN UND AUF DER
ZUNGE VERBREITEN SI€ DIE ERINNERUNG NACH DEN HELLEN FARBEN DES SOMMERS
UND VERDRANGEN FUR EINE WEILE DIE KALTE UND DUNKELHEIT DER LANGEN
WINTERNACHTE.
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HERR KATHES KejL

1kg frischen Gru nkohl (oder 1 gr. Dose)
1l WeilRwein/Sekt

1l Rinderbru he

4 Tafelbirnen (auch A pfel mo glich)

50g Schweineschmalz (Butter)

1 Hand Rosinen

1/2-1 TL Ingwer gemahlen

2 TL Salz fu r den Kochsud

4 Mettenden/Kochwu rste/Rauchenden (Bauchspeck und/oder Kasseler)
Erdapfel

Senf

Zubereitung:
Den frischen Gru nkohl von den Rippen streifen, waschen, blanchieren auf mundgerechte

Streifen schneiden und im gesalzenen Wein-Bru he-Sud aufkochen. Schmalz hinzugeben
und Alles ca. 50 min. garen. Wer die Dose wabhlt; reduzier die Fllssigkeitsmenge
WeilRwein und Bruhe. Nach der halben Kochzeit die gescha Iten und klein gewu rfelten
Birnen zum Gru nkohl hinzufu gen und mit du nsten. Ebenfalls die Wu rste (Bauchspeck
und/oder Kasseler) hineinlegen und erwa rmen. Zuletzt die Rosinen zufu gen und mit Salz,
Pfeffer und Ingwer abschmecken. Dazu Erdéapfel und Senf reichen.

ZUR ENTSTEHUNG:

HERR KATHE IST EIGENTLICH EINE ZWERGIN, DI€ VOR UBER SO0 NMAENSCHENJAHREN
IM GRAUEN GEBIRGE LEBTE. \VON IHR IST DER. SCHMACKHAFTE BIRNENKOHL MIT
NMETTENDEN/KIOCHWURST UBERLIEFERT. SIE HATTE STETS NICHT NUR THREN NAANN
UND IHRE KINDER ZU VERSORGEN, SONDERN NUCH DI€ ZNHLREICHEN FREUNDE,
UNTERMITER. UND GASTE. AUF GRUND IHRER KOCHKUNSTE LUDEN DIESE SICH DES
OFTEREN VON SELBST €IN, SO DASS IHRE TAFEL STETS GUT BESETZT UND VON IHR GUT
BELADEN WURDE.

KATHE WAR DAS EHEWEIB VOM EINST MACHTIGEN NMAARTINUS LUDER, DEM
WORTGEWANDTEN. ERCWAR €IN GELEHRTER UND BRACHTE SEINEM \VOLK VIEL GUTES.
BEI SEINEN FEINDEN WAR €R.ABER AUCH ALS DER SPALTER BEKANNT. JEDOCH
RUCHTETE ERC MEHR SCHADEN MIT SEINER SCHREIBFEDER ALS MIT SEINER. AXT AUF
DEM SCHLACHTFELD AN. DI€S TATEN ANDERE IN SEINEM NAMEN, WENN NUCH NICHT
IMMER. IN SEINEM SINNE.
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ERDAPFELAUFLAUF

Zutaten:

509 Kartoffeln

1 EL Butter

Salz & Pfeffer

1 Tasse Gemu sebru he

1 Becher Sahne

1 Ei (kann weg gelassen werden)
Ka se (Gauda, Emmentaler)

Zubereitung:
Butter schmelzen und in Auflaufform geben. Rohe Kartoffeln in Scheiben hobeln,

Scheiben schichten. Auf jede Schicht etwas Pfeffer und Salz, wenig/sparsam Kase. Dann
Sol3e aus Bru he und Sahne (gequirltem Ei) daru ber geben. Grol3zu gig mit geraspeltem
Ka se bestreuen und 20-30 Min bei 600 Watt in die Mikrowelle oder entsprechend in den

Ofen.

ZUR ENTSTEHUNG:

ZWERGE SIND DER. ERDE SEHR. VERBUNDEN, DAHER LIEBEN SI€ ERDAPFEL IN ALLEN
ERDENKLICHEN ZUBEREITUNGSFORRMEN. BIS HOCH HINAUF IN DEN NORDEN BEl DEN
SILBERZWERIGEN HAT SICH DIeSe REZEPT DAHER €ERRHALTEN.
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JARIS ERDAPFEL-FISCH-AUFLAUF
Zutaten:
Grundrezept siehe Erdapfelauflauf. Zusatzlich werden bendtigt:
Lachs (gerauchert, gebeizt oder frisch)
1 TK Packung Dill oder ein Bund frischen Dill
(Zitrone)

Zubereitung:
Zubereitung siehe Erdapfelauflauf, nur zwischen die Kartoffelscheiben diinne

Lachsstreifen legen und zwischen die Schichten etwas Dill streuen. Den restlichen Dill in
die Bruhe-Sahne-Sauce einrtihren. AbschlielRend sparsam mit geraspeltem Kase
bestreuen, sonst geht der feine Geschmack von Dill und Lachs verloren. Wer mag gibt
beim servieren einen Spritzer Zitronen hinzu.

ZUR ENTSTEHUNG:

€S WAR, ALS HALLWORT SICH ANUF DEN WEG NACH
NORDEN ZUM HADRISCHEN NAEER. MACHTE. BEGLEITET
WURDE €R. DAMALS VON RADAN, €EINEM NOCH JUNGEN SCHARFSINNIGEN, NBER
BEREITS KAHLKOPFIGEN ZWERG, SEINER ZEIT BESTE KAMPFER VON CAVERN, SOWIE
GURD, €IN \VETTER DES FURSTEN UND ZWEI ZWERGEN AUS DEN TIEFMINEN.

\UBER. DI€ REISE VON HALLWORT, DEM FURST DER SCHILDZWERGE, DURCH DAS
RIETLAND SELBST IST WENIG BEKANNT. DOCH ALS HALLWORT, RADAN, GURD UND DI€
ANDERN ZWERGE DIE KUSTE ANDORS ERREICHTEN UND €IN SCHIFF FANDEN, DASS SI€
NACH NORDEN TRAGEN WURDE, KOSTETEN S1€ ETWAS, DASS SIE NICHT MEHR §O
SCHNELL VERGESSEN WURDEN.

DAS SCHIFF WAR EINE NLTE HANDELSKOGGE, GEFERTIGT IN WERFTHEIM, DEM
GROSSTEN WARENUMSCHLAGPLATZ IM NORDEN. ITHR
KAPITAN WAR €IN DURRER, SEHNIGER NMAANN
NAMENS JNRI DORR.. SEIN GESICHT WAR SCHMAL UND
SEINE AUGEN WAREN VON EINEM KALTEN BLAU. €R
SELBST BEWIRTETE SEINE GASTE, WIE €S DIE
GASTFREUNDSCHAFT VORSCHRIEB. ER BEREITETE
EINEN EINFACHEN ERDAPFELAUFLAUF. DOCH WAS ER
TAT VERSCHLUG DEN ZWERGEN DI€E SPRACHE. ERTAT
FISCH IN €INES VON HALLWORT LIEBLINGSGERICHTEN.
ZUR VERWUNDERUNG ANLLER ZWERGE SCHMECKTE €5 GANZ NUSGEZEICHNET,
OBWOHL €S FISCH WAR.. SOLLTE NMAEERESGETIER. WOMOGLICH DOCH SCHMECKEN?
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ZWERGEN-SCHNUSCH M1t SCHINKEN

Zutaten:

Katenschinken (etwas dicker 5-6 mm geschnitten)

Erda pfel

Pfeffer Salz & Pfeffer

Muskat

Gemu se der Saison: Mo hren, Erbsen, Zuckerschoten, Brechbohnen, Bohnen oder
Steckriiben (Alles kann nichts muss!)

Mehl

Milch

Butter

Zubereitung:
Erda pfel kochen. Fu r die Sauce (Be chamelsauce) die Butter schmelzen mit Mehl und

Milch verru hren, aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Erbsen und
kleingeschnittene Mo hren mit Salz und etwas Zucker kochen, abgief3en und in die Sauce
geben. Zwergen-Schnu sch auf Teller, dazu Erda pfel mit Butter und dazu Katenschinken.
Den Schinken nicht mitkochen, er wird sonst zah und hart.

ZUR ENTSTEHUNG:

DER SCHNUSCH 15T €IN ALTES REZEPT AUS DEN KESSELN DER SILBERZWERGE HOCH OBEN
AN DEN NORDLICHEN, KUSTEN, DIE VON DER SEE UMTOST SIND. €EINST €IN TYPISCHES
ARME-LAUTE-ESSEN, DN €5 NICHT VIEL KOSTET UND DI€ ZUTATEN LANGE HALTBAR
SIND. €S IST EINFACH IN DER ZUBEREITUNG UND SCHMECKT AUCH ANUFGEWARMT
HERVORRAGEND.

SCHNUSCH KOMMT AUS DEM DINLEKT DER KUSTE UND BEDEUTET §O VIEL WIE ,QUER
DURCH DEN GARTEN“. LASST EUCH UBERRASCHEN, WAS ZWERGE NACH EINEM GANG
QUERI DURICH DEN GARTEN AUF DI€ TELLER ZAUBERN.
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Z\WERGENBR&TCHEN

Zutaten fur den Grundteig:
1/2 Wu rfel frische Hefe (alternativ 1 Tu te Trockenhefe)

250 Milliliter Milch lauwarm, nicht heif3

1 TL Zucker

500g Mehl

70 Gramm Zucker (grobe Angabe, je nach Geschmack bis 100g)
1 mittelgrol3es Ei

70-100g Butter weich

Zubereitung:
Teig 1-3h ruhen lassen, dann kleine Teigkugeln nehmen... Bro tchen bei ca. 170-200 Grad

fu r 5-10 Min in den Ofen. Backzeit ha ngt von der Gro 3e der Bro tchen ab.

ZUR ENTSTEHUNG:
MALZER DER.ZWERG, BEKANNT ALS DER KKUCHENBULLE, SNGT ZWAR IMMER:

»IKOCHEN IST NICHT BACKEN!

DOCH SEIEN WIR EHRLICH, DIE MEISTEN GERICHTE SIND OHNE BROT NICHT WIRKLICH
DENKBAR.. BROT IST UBERALL IN ANDOR NICHT NUR €IN GRUNDNAHRUNGSMITTEL.
€S ERSETZT OFT BEI DER EINFACHEN BEVOLKERUNG DEN LOFFEL. DAHER IST DER
ANDORIANISCHE BAUERNFLADEN €IN NAUSS FUR JEDEN DER IN DER. KUCHE STEHT
UND KOCHT, BZW. BACKT.

DIE ZWERGENBROTCHEN EIGNEN SICH NUCH FUR. DAS ZUBEREITEN UBER DEM

LAGERFEUER. AM STOCK. NURL KANN MAN DANN NATURLICH NICHTS DARAUF
STREUEN VOR DEM ROSTEN UND DAS €1 ENTFALLT.
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DIE SUSSEN ZWERGENBR@TCHEN

Zutaten:

Rosinen

Nu sse nach Wahl
(Erdbeer-)Marmelade
Hagelzucker

Ei

Zubereitung:
Rosinen und/oder grob gehackte Nu sse einkneten. Den Teig zu einem Viereck ausziehen.

Die Ecken nach innen falten. Nun mit einem gequirltem Ei bestreichen. In die Mitte einem
grol3zu gigen Klecks (Erdbeer-)Marmelade. Mit Hagelzucker bestreuen. Ab in den Ofen.

ZUR ENTSTEHUNG:

AUF DEM MARKT ZU ANDOR,, VOR DEN TOREN DER RIEDBURG SIND BESONDERS DI€
SUSSEN ZWERGENBROTCHEN GEFRAGT. DIES IST WOHL IN ALLEN LANDEN §0, DASS ZU
FETERN UND MARKTTIAGEN GERN UND VIEL GENASCHT WIRD. ENTSTANDEN SIND SI€,
NACH DEM GLANZ SEINE ERDBEEREN, DI€ ERR AUF DEM MARKT VOR DEN TOREN ZU
CAVERN IN DER SOMMERHITZE FEIL BOT ANFINGEN ZU VERDERBEN. DI€ LEICHT
MATSCHIGEN FRUCHTE WARF €RCIN EINEN KESSEL UND KOCHT EKURZER. HAND €INE
MARMELADE DRAUS. DI€SE STRICH €R €EINFACH AUF DEN REST T€IG UND SCHOB DI€
BROOTCHEN IN DEN OFEN. EINE PRIESE SUSSE OBEN AUF UND DAS NEUE GEBACK
VERKANUFTE SICH GANZ VON ALLEIN. §O0 MACHTE €R, WIE €S SICH FUR EINEN GUTEN
HANDLER GEHORT, AUS ABFALL GOLD. WEN DU GLUCK HAST FINDEST DU EINEN SEINER
SOHNE NOCH HEUTE ANUF DEN NMARKTEN VON ANDOR..
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DIE DEFTIGEN ZWERGENBR@TCHEN

Zutaten:

Oregano oder Kra uter der Provance
getrocknete Tomaten und/oder Oliven
grobes Salz

Zubereitung:
Oregano oder Kra uter der Provance, klein geschnittene getrocknete Tomaten und/oder

gehackte Oliven einkneten. Teigkugeln formen, mit gequirltem Ei bestreichen und mit
groben Salz bestreuen. Ab in den Ofen.

ZUR ENTSTEHUNG:

WER. HART ARBEITET, MOCHTE DEFTIG ESSEN. NNUR IST NICHT, ZUM LEIDWESEN DER
ZWERGE, IMMER UND UBERALL FLEISCH GREIFBAR. ALSO MACHTEN DI€ ZWERGE ANUS
DERCNOT €INE TUGEND. ALSO NAHMEN S1€, WAS §1€ AN HALTBAREM NOCH IN DEN
VORRATSKAMMERN FANDEN. PFLUCKTEN KKRAUTER. VOM WEGESRAND UND
IRGENDWANN FANDEN DI€ ,FLEISCHLOSEN", WI€ DI€ ZWERGE DI1€ DEFTIGEN
ZWERGENBROTCHEN SELBER. NENNEN, QUASI VON SELBST DEN WEG NUF DEN NAARKT.
DORT TRAFEN §1€ DANN ANUF TOMATEN, OLIVEN UND DEN HUNGER. DERC ANDORI, DI€
FUR DI€SE BROTCHEN FREIWILLIG IHRE GELDBEUTEL OFFNETEN. SO ENTSTAND NACH
UND NACH, DEM GAUMEN DERC MENSCHEN ANGEPASST, DI€ HEUTIGE REZEPTUR.
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DIt DRACHENFRUCHTBR@TCHEN

Zutaten:

Zwiebel

Salamie

Chili

(Cayenne-)Pfeffer & Salz
Ka se

Zubereitung:
Kleine Zwiebelwu rfel, Salamiwu rfel und Oregano in die kleinen Bro tchen ein kneten. Nach

Belieben Chili hinzu geben und/oder (Cayenn-)Pfeffer. Kleine Teigkugeln etwas platt
dru cken und mit geriebenen Ka se bestreuen. Ab in den Ofen.

ZUR ENTSTEHUNG:

WURST UND KASE ZU BROT KENNEN DIE ANDORI SCHON IMMER.. SEIT KRENTOKS
ZEITEN JEDOCH KANNTEN DI€ ZWERGE DAS FEUER DER DRACHENFRUCHT, DEN CHILI.
DIESE HATTE NEHAL SELBST, IM \VERTRAUEN DARAUF, DASS DAS BUNDNIS ZWISCHEN
IWERIGEN UND DRACHEN VON DANUER SEIN, DEM VOLK DERL ZWERGE ZUM GESCHENK
CAMMACHT. SO IST €S NICHT VERWUNDERLICH, DASS BALD DARAUF SCHON DI€
DRACHENFRIUCHT IN DEN KESSELN DERC ZWERGE LANDETE UND VON DORT AUS, WIE
DIe ZWERGE SAGEN, AUS DEN NMIENEN DEN WEG ANS TAGESLICHT ZUM GESCHLECHT
DERC MENSCHEN FAND. DANN WAR DER WEG NICHT MEHR WEIT, BIS €IN FINDIGER
ZWERCG BEIDES ZUSAMMEN TAT, BROT UND DI€ DRACHENFRUCHT, UND ANUF DEM
MARKT FEIL BOT.

BEREITS DERCJUNGE KONIG BRANDUR SOLL SICH, §O WIRD AN DEN FEUERN BERICHTET,
IMMER WIEDER. VERGNUGLICH DEN NAUND DARAN VERBRANNT HABEN. UM DAS
MUNDFEUER €TWAS ZU MILDERN VERSUCHTE €R €5 MIT UNMENGEN VON NET. €S
BLEIBT OFFEN, OB DAS NMAUNDFEUER DER. DRACHENFRUCHTBROTCHEN ODER DIE
WIRKUNG DES NMMETS KKONIG BRANDUR DAS \VERGNUGEN BEREITETEN...
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GESCHM@RIES ERDGEMUSE NACH ZWERGENAR'Y

Zutaten:

1-3 Pastinaken (je nach Gro 3e)
2-4 Mo hren (je nach Gro RRe; rote und/oder gelbe sind zu empfehlen)
3 mittlere Zwiebeln

4 mittelgro3e Erda pfel

[1 Paprika (rot/gelb)]

[Zucchini]

[Riedwaldpilze]

2-3 kleine Rote Beete

gr. Zweig Thymian

Grobes (Stein-)Salz

Oliveno |

Zubereitung:
Nach Geschmack kann das Gemu se variiert werden z.B. noch Pilze oder statt Rote Beete

Zucchini etc. Kartoffeln, Zwiebeln und Mo hren sollten jedoch immer die Grundlage sein.
Pastinaken und Mo hren scha len und in grobe Stifte schneiden. Zwiebeln abziehen und
achteln. Kartoffeln und Rote Beete scha len und in Spalten schneiden. Paprika in grobe
Stu cke schneiden. Alles auf einem Backblech verteilen. Mit Oliveno | besprenkeln, mit Salz
bestreuen und den Thymianzweig drauf legen. Mit Backpapier bedecken und 15-25 Min
bei ca. 180-200 Grad in den Ofen. Je nach Gro R3e der Stu cke.

ZUR ENTSTEHUNG:

WAS WENN DI€ ARBEIT KEINE ZEIT LASST, DIE MAAGEN ZU FULLEN? ZWERGE SIND
ERFINDERISCH NUF ALLEN GEBIETEN UND ERST RRECHT WENN €5 UMS €SSEN GEHT.
WENN DI€ ZWERGE MAL WIEDER VIEL ZU TUN HABEN, DANN MUSS €IN €SSEN HER,,
DASS SICH MEHR ODERC WENITGER VON SELBST MACHT. NUR €INER STEHT KURZ AM
HERD UND DIE ARBEIT KANN ERLEDIGT WERDEN. DAS GESCHMORTE ERDGEMUSE IST SO
€EIN GERIICHT. €5 BEREITET SICH FAST VON SELBST. WENN €S FERTIG IST, LOCKT DER DUFT
SOGAR AN DI€ TAFEL, OHNE DASS GERUFEN WERDEN MUSS. DX €5 SO EINFACH GEHT IST
€S NUCH GERNN ZUR BRATWURST GENOMMEN. DIe WIRD EINFACH ANUF DEN ROST
GELEGT, WAHREND DAS GEMUSE ANUS DEM OFEN GEZOGEN WIRD.
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W ARMER, ZIEGENKASE NACH KRAMS-ARY V@M GRILL

Zutaten:
Ziegen-/Schafska se
(rote) Zwiebel
Paprika

(Zucchini)

O liveno |

Salz & Pfeffer

Kra uter der Provance
Alufolie

Zubereitung:
Ziegenka se zerbro seln, Zwiebeln grob schneiden (achteln), Paprika grob wu rfeln. Nach

Belieben Zucchini klein schneiden. Alles portionieren und in Alufolie einschlagen. Vor dem
VerschlieRen mit Salz, Pfeffer und Kra uter der Provance wu rzen. Etwas O liveno |
hinzugeben. Pakete verschlielen und auf den Grill (in den Ofen).

ZUR ENTSTEHUNG:

AUF SEINEN BESUCHEN IN DER. TAVERNE ZUM TRUNKENEN TROLL LERNTE KRAM DEN
SCHAFSKASE LIEBEN UND SCHATZEN. BEEINFLUSST VON SEINEN REISEN BRACHTE €R
GILDA DI€ DRACHENFRWUCHT \UND ROTE ZWIEBELN NIT. DARAUS BEREITETE GILDA
ITHM NACH SEINEN \VORSTELLUNGEN DEN WARMEN ZIEGENKASE ZU. DANXACH
VERBREITETE SICH DER KASE SCHNELL IN GANZ CAVERN, §O WI€ NLLES, WAS DER
ZWERGENFURST GERN ZU SICH NAHM. €5 VERSTEHT SICH VON SELBST, DASS GILDA DI€
REZEPTUR FUR THRE GASTE ANPASSTE UND NUR NOCH DI€ ZAHME DRACHENFRUCHT
VERWENDETE, UM DAS DRACHENFEUER IM ESSEN ZU VERMEIDEN. DIE ANDORI ASSEN
DANN EINFACH MEHR. DAVON UND WER VIEL ISST, TRINKT AUCH MEHR.
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KREAT®KS FEUERFLADEN
Zutaten:
250 g Quark
400g Mahl
10 EL Oliveno |
1Ei
1 2 Pa ckchen Backpulver
12TL Salz
1 Dose gescha Ite Tomaten
1 2 Tube Tomatenmark
Pfeffer & Salz
2-3 TL Zucker oder Honig
2-3 TL Oregano J| l\ |y
Chili
Knoblauch
Zwiebel
Pilze
Salamie

Zubereitung:
Fur den Teig das Backpulver und das Mehl vermischen. Den Quark und das Mehl

verru hren. Das geht am besten mit der Hand. Dazu das Mehl in kleinen Portionen
unterheben, damit es nicht klumpt. Mit der Hand gut durchkneten. Dann O |, das Ei und
Salz nach und nach hinzu geben. Solange kneten, bis ein glatter Teig entsteht. Das kann
etwas dauern. Teig kalt stellen, bis er beno tigt wird. Zu mehren Fladen formen.

Fur die Sauce, welche zwischen Belag und Fladen kommt,die Tomaten in einer Schu ssel
mit der Gabel zerdru cken. Das Tomatenmark, den Pfeffer, das Salz und den Zucker
unterru hren. Knoblauch durch die Presse driicken und Oregano hinzugeben.

Vor dem Backen den Fladen ganz flach dru cken und mit Sauce bestreichen. Mit
Zwiebelringen/-wiurfeln, Salamischeiben/-stiickchen, Chili, Pilzen belegen und geriebenen
Ka se daru ber. Bei 200 Grad fir ca. 15 min in den Ofen.

ZUR ENTSTEHUNG:

ALS DRACHEN UND ZWERGE NOCH IN EINTRACHT LEBTEN, BEKAMEN DIe ZWERGE VON
DEN DRACHEN GEZEIGT, WIE MAN DI€ GLUT D€S FEUERS IM €SSEN HALTEN KANN.
KIREATOK BEKAMEN DI€ DRACHENFRUCHT GESCHENKT. SEITHER IST DI€SE BEI DEFTIGEN
MAHLZEITEN DER ZWERGE GERN DABEI. DIE MEISTEN EINFACHEN NMENSCHEN
KONNEN BIS HEUTE MIT DIESEM FEUER NICHT IMMER. ETWAS ANFANGEN.
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DRACHENB&HNEN

Zutaten:

250 g Hack (Rind)

4 Zehen Knoblauch

3 Zwiebeln

je 1 Dose Kidneybohnen, schwarze und weil3e Bohnen
1 Dose Tomaten, gescha It

1 Tetrapack Tomatenpu ree

1 TL Paprikapulver

1 TL Cayennepfeffer

2 TL Zucker

2 Schoten Chili (ACHTUNG: SCHA RFE!)
Pfeffer & Salz

3 TL &l (Raps, Sonnenblume oder Olive)

1 Becher Saure Sahne

Zubereitung:
Zwiebeln in feine Wu rfel schneiden, in O | andu nsten bis sie glasig sind. Das Hack zu den

Zwiebeln in den Topf geben und unter gelegentlichem Ru hren anbraten. Die gescha lten
Tomaten zur Zwiebel-Hackmischung hinzu geben und mit einer Gabel zerdru cken. Kurz
ko cheln lassen. Mit dem Tomatenpu ree ablo schen. Knoblauch abziehen und fein wu rfeln
oder durch die Presse hinzu geben. Tipp: Knoblauch nicht mit anbraten und erst gegen
Ende hinzu geben. Er brennt schnell an, verliert an Geschmack und wird bitter. Chili
entkernen - Kerne machen das Ganze sehr scharf! - und fein wu rfeln.

Achtung: Nicht den Saft der Chili in die Augen reiben! Wenn es passiert, unter flie3end
Wasser auswaschen. Man hat da langer was von...

Gewu rze zugeben und mindestens 5 Minuten ko cheln lassen. Abschmecken und bei

Bedarf nachwu rzen, gern mit gemahlenem Chili. Die Saure Sahne lo scht etwas das Feuer.
Kann weg gelassen werden. Dazu Bauernfladen reichen.
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ZUR ENTSTEHUNG:

€5 LASST SICH NICHT MEHR SICHER SNGEN, OB DIE ZWER.GE ODER DIE EINFACHEN
ANDOR DI€ ERFINDER DER. DRACHENBOHNEN SIND. SICHER IST, DIE ZWERGE HABEN
STETS WURSTE MIT IM KESSEL UND DIE DRACHENFRUCHR VON NEHAL ERHALTEN. DIE
ZWERGE BEANSPRUCHEN DAS REZEPT FUR SICH, DENN DER LEGENDE NACH WURDEN
URSPRUNGLICH NUCH GEROSTETE UND GESALZENE EICHELN DER ZWERGENREICHE
DAZU GEREICHT, WAS TATSACHLICH NUF EINEN ZWERGISCHEN \URSPRUNG HIN
DEUTET.

HEUTZUTAGE WERDEN NACH DEM NMAHL STATT DER EICHELN GERN GEROSTETE
MARONI GEREICHT. WAS FUR EINEN \URSPRUNG UM DEN BAUM DER LIEDER
SPRUCHT. SO STEHT €S DORT AUCH IN DEN ANXLEN DER.ANDORISCHEN GROSSKOCHE
VERZEICHNET. AUCH BOHNEN SIND VON JE HER IN DEN KESSELN DEN NAENSCHEN ZU
FINDEN, WAS WIEDERUM FUR €IN REZEPT DERC NAENSCHEN SPRICHT.

GANZ GLEICH WER DEN ANSPRUCH AUF DAS REZEPT IN WAHRHEIT FUR SICH ERHEBEN
DARF, AM BESTEN GANZ NACH ZWERGENART ESSEN. DAZU DEN KESSEL IN DIE MITTE
STELLEN UND GEMEINSAM MIT DEM LOFFEL DIREKT AUS DEM KESSEL LOFFELN, ODER
GANZ NACH ART DERC NAENSCHEN DAS MAAHL MIT €EINEM STUCK BROT VOM TELLER
WISCHEN.

SO ODER SO, OBACHT! DENN DAS FEUER DER. DRACHENFRIUCHT KANN FUR DEN
UNGEUBTEN FEUERESSER LEICHT ZUR. QUAL WERDEN.
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RUBENEINT&PF

Zutaten:

2 (rote) Zwiebeln

5009 Steckru ben

200g Petersilienwurzel
200g Mo hren

200g Erda pfel

1/2 Stange Lauch

2EL

Butter1/2l Gemu sebru he 1/8I Milch
Salz & Pfeffer

4 Mettenden/Kochwu rste
Petersilie

Zubereitung:
Zwiebel in Streifen, Gemu se in 2cm Wu rfel, Lauch in 1 cm Streifen. Alles im Topf mit

Butter anbraten. Mit Bru he und Milch aufgief3en, zugedeckt bei schwacher Hitze 20 Min
garen. Nach 10 Min Wu rste auflegen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Wu rste in Ra der
schneiden und unterru hren und mit gehackter Petersilie servieren.

ZUR ENTSTEHUNG:

DI€ ZWERGE SIND SEIT JEHER SEHR ERDVERBUNDEN, DAHER LIEBEN §1€ RUBEN ALLER
ART. BELIEBT SIND DAHER GENERELL €INKESSEL. DI€ ZUBEREITUNG €ERFOLGT IN NUR
EINEM TOPF, WAS DIE MITNAHME DES €SSENS ZURC ARBEIT IN DI€ TIEFSTEN STOLLEN
DERCDIE MIENEN ERLEICHTERTE.

DERC EINFACHE ANDORI BESITZT, ANDERS ALS BEl DEN ZWERCGEN, IN DER REGEL NUR
EINEN KESSEL. DANHER SIND SUPPEN UND EINTOPFE AUS IHRER KUCHE NICHT WEG ZU
DENKEN. DI€SES UND DAS FOLGENDE GERICHT HABEN SICH BEREITS IN NLTEN ZEITEN,
WEIT UBER DI€ GRENZEN ANDORS HINAUS VERBREITET GEHABT.
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ERDAPFELT@PF

Zutaten:

1,2 kg mehlige Erda pfel

1 Bund Suppengru n

1 Zwiebel

100g gewu rfelter durchwachsener Speck

3 Stengel Majoran (oder Dill mit Krabbenfleisch)
Salz & Pfeffer

1,51 Gemu sebru he

1 TL Butterschmalz

2 Lauchzwiebeln

4-6 Wiener Wu rste (oder Krabbenfleisch mit Dill)

Zubereitung:
Kartoffeln scha len und grob in Wu rfel schneiden, ebenso das Gemu se. Lauchzwiebeln in

kleine Ringe schneiden. Butterschmalz erhitzen und Speck anbraten. Speck i einer

Schu ssel bereit stellen. Gemu se im Fett andu nsten und nach 5 min mit Bru he ablo schen,
wu rzen u d weiter 20 Min. kochen lassen, dann das Gemu se mit dem Stampfer grob
zerdru cken. Speck, Majoran (Dill) zugeben und abschmecken. Mit Wu rsten (Krabben) und
Lauchzwiebelra dern servieren.

ZUR ENTSTEHUNG:

AUCH DI€SER EINTOPF IST §O ALT, DASS NICHT UBERLIEFERT ST WO UND WER. IHN ZU

€RST ZUBEREITETE. €S GIBT NBER. ABWEICHUNGEN ZWISCHEN DEM NORDEN UND DEM

SUDEN. IN CAVERN UND WEITER IM SUDEN MUSS €S DEFTIG SEIN, MIT VIEL WURST.

DIE ZWERGE NUS DEM HOHEN NORDEN NEHMEN, DA SI€ IN DEM LAND DER TOSENDEN

WASSER LEBEN, WIE SIE €S NENNEN, STATT MAJORAN

= DILL UND STATT DER DEFTIGEN WURSTE BEVORZUGEN

S\ §1€ DEN FEINEN GRANAT. DIESE KLEINEN KR.EBSE

| MUSSEN ALLERDINGS €RST MUHSAM GEPULT WERDEN,

| BEVOR MAN AN [HR SCHMACKHAFTES FLEISCH
KOMMT. WEITER IM SUDEN 1ST DER. GRANAT NUCH
UNTER DENM NANMEN KRABBE BEKANNT.
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S&GAR REKA KANN K&CHEN

Dipp FUR GEMUSE

Zutaten:

500 g Frischka se

Schnittlauch

Ba rlauch (oder Knoblauch)

Salz & Pfeffer

Muskatnuss

Mohren, Gurke, Kohlrabi, Paprika, Pilze etc.

Zubereitung:
Die Mengen der Zutaten sollten je nach Geschmack variiert werden!

Frischka se (wer mo chte kann etwas Quark, stichfesten Joghurt oder Sahne hinzufu gen)
kurz glatt riihren. Dann etwa eine Handvoll gewaschenem und geschnittenem Schnittlauch
und gezupften Bla ttern von Ba rlauch hinzufu gen und einmischen.

Achtung: Der Ba rlauch darf noch nicht geblu ht haben, sonst ist er giftig (nicht wirklich
gefa hrlich, aber unangenehm).

Ist es bereits spa ter im Jahr, kann der Ba rlauch auch durch Knoblauch ersetzt uder weg
gelassen werden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, wer mo chte kann etwas geriebene
Muskatnuss hinzufu gen. Gemuse putzen und stifteln— fertig!

ZUR ENTSTEHUNG:

THORN KAMPFTE SICH DURCH DIE NEBEL DES WACHSAMEN WALDES, NUF DER SUCHE
NACH €ETWAS ESSBAREM. LANGE HATTE €R SCHON GESUCHT, UND DAS SCHICKSAL
SCHIEN ZU WOLLEN, DASS €R. FUNDIG WURDE: €R. ENTDECKTE €INE GESTALT.
VIELLEICHT KONNTE SI€E THM JXN €TWAS VERKAUFEN. DOCH €R. WURDE ENTTAUSCHT. €S
WAR NUR DI€ HEXE, DIE JEDOCH BEMERKTE, DASS THORNS MAGEN KNURRTE. “S€ID
IHRR HUNGRIG?" THORN NICKTE.

DIE HEXE REICHTE DEM HELDEN EIN PAAR KRAUTER UND GEWURZE. "DAS SIND
BESONDERE KKRAUTER AUS DEN TIEFEN DES WACHSAMEN WALDES - ST€ WERDEN EUCH
KIRAFT GEBEN. NAISCHT SI€ MIT €ETWAS WEICHEM KASE, UND €SST DAZU FRISCHES
GEMUSE. DANN WERDET IHR GEGEN DIE KREATUREN ANDORS GESTARKT WERDEN."
MIT DIESEN WORTEN VERSCHWAND DI1€ ALTE HEXE REKA.
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TRANK DER_ HEXE 1

Zutaten:

3 Handvoll Vogelmiere

(auch bekannt als Hustdarm oder Sternkraut)
1 kleiner Apfel

20 helle Weintrauben

15g Mandeln

180ml Wasser

Pinke Lebensmittelfarbe

Zubereitung:
Alle Zutaten pu rieren.

ZUR ENTSTEHUNG:

NATURLICH WUSSTE THORN, DASS €5 KEINE GUTE IDEE GEWESEN WAR ALLEINE JAGEN
ZU GEHEN, ABER KRAM WAR VERLETZT UND DER HUNGER PLAGTE SI€ BEIDE SEIT
TAGEN. €R VERFLUCHTE KONIG THORALD DAFUR, DASS €R [HN UND KRAM
NOCHMAL IN DAS GRAUE GEBIRGE GESCHICKT HATTE. NICHTS WI€ES DARAUF HIN DAS
DI€ LEGENDE WAR WARE, ABER DER KONIG WOLLTE UNBEDINGT DIESEN
VERDAMMTEN SCHATZ, WELCHEN VEREGON DAMALS VERGRABEN HABEN SOLL. MIT
DIESEN DUSTEREN GEDANKEN STAPFTE THORN AN DEN PAAR KLAGLICHEN BAUMEN
VORBEI UM ZUMINDEST €ETWAS €SSBARES ZU FINDEN. PLOTZLICH HORTE €R €EIN
KNACKEN HINTER SICH. €ER FUHR HER UM, SPANNTE DI€E ARMBRUST UND SCHOSS IN
DI€ RICHTUNG AUS DER DAS GERAUSCH GEKOMMEN WAR, €ER HORTE €IN KREISCHEN
UND ZOG SEIN SCHWERT, WAS IMMER DA GESCHRIEN HATTE, €5 WAR KEIN TI€R.
PLOTZLICH STANDEN ZWEI SKRALE WIE AUS DEM NICHTS €ERSCHIENEN VOR [HM UND
ALS €R SICH HEKTISCH UMDREHTE SAH €R 3 GORS AUS DEM SCHATTEN DER BAUME
TRETEN. SI€E BEGANNEN THORN ZU UMKREISEN GRIFFEN JEDOCH NICHT AN. €5 SCHIEN
FAST ALS HATTEN S1€ ANGST. ,KOMMT DOCH!” KNURRTE THORN UND HOB DAS
SCHWERT NOCH WEITER IN DI€ HOHE. DI€ KREATUREN WICHEN ZURUCK, WAS THORN
UNGEMEIN WUNDERTE, SI€E KONNTEN IHN IN 10 SEKUNDEN IN FETZEN REISSEN. €R
WAR VIELLEICHT €IN HELD VON ANDOR HATTE ABER DOCH KEINE
UBERMENSCHLICHEN FAHIGKEITEN. ,,...0DER DOCH.” DACHTE THORN LAUT UND Z0G
EINE FLASCHE, WELCHE MIT €EINER PINKEN FLUSSIGKEIT GEFULLT WAR AUS DER
TASCHE. ,WI€ KONNTE ICH DAS NUR VERGESSEN” GRINSTE THORN UND NAHM €EINEN
GROSSEN SCHLUCK. ,,....UND GUT SCHMECKT €R NOCH DAZU!”
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TrANK DER_HEXE 2 (ETWAS FLUSSIGER)

Zutaten:

2509 Vogelmiere (auch bekannt als Hustdarm oder Sternkraut)
500ml Mandelmilch (Apfelnussmilch:-))

2 Knollen rote Bete

1 Birne

2509 Heidelbeeren

1 Apfel

Zubereitung:
Zuerst die Vogelmiere und die Mandelmilch im Mixer zerkleinern und erst danach die

anderen Zutaten hinzugeben. Ein 2. Mal alles in den Mixer und schon habt ihr euren Trank
der Hexe.

ZUR ENTSTEHUNG:

ES SCHNEITE. KRAM STAPFTE DURCH EINE SCHNEEWEHE. ER WAR AUF DEM WEG ZUR
TAVERNE ZUM ALLJAHRLICHEN TREFFEN ALLER HELDEN ANDORS. MAN FEIERTE,
LACHTE, TRANK UND HATTE €§ KUSCHELIG WARM. BIS AUF IHN. ER WAR ETWAS SPAT
AUFGEBROCHEN UND WAR MITTEN IN €EINEN SCHNEESTURM GERATEN. €R
BRUMMELTE IN SEINE BART UND GING WEITER. ,IN DIESEM GESTOBER €ERKENNT MAN
JAAUCH NICHTS” DACHTE SICH KRAM. €ER SCHIRMTE SEINE AUGEN AB UND
VERSUCHTE €ETWAS ZU ERKENNEN. €IN LICHTSCHEIN LIESS SICH IN DER FERNE
ERAHNEN. DIE TAVERNE! BEHERZT SCHRITT €ER AUS UND STOLPERTE PROMPT UBER
EINEM VOM SCHNEE BEGRABENEN STEIN. €ER SCHLUG HIN UND ROLLTE DEN HANG ZUM
DORF HINAB. SEINE RODELPARTIE WURDEABRUPT VON EINEM BAUM AM FUSS DES
HANGES AUFGEHALTEN. FLUCHEND SETZTE €R SICH AUF UND SCHUTTELTE §ICH DEN
SCHNEEAUS DEM BART. DANN HORTE €R €IN BESORGNIS ERREGENDES GERAUSCH
UBER SICH UND €HE €R €5 SICH VERSAH WURDE ER WIEDER VON DEM SCHNEE DER
SICH AUS EINEM UBERHANGENDEN AST GELOST HATTE BEGRABEN. ,DAS KANN DOCH
NICHT WAR SEINI” DACHTE €R SICH. €ER VERSUCHTE SICH VON DER WEISSEN LAST ZU
BEFREIEN UND MUSSTE FESTSTELLEN DAS €R HOFFNUNGSLOS FESTSTECKTE. ZU ALLEM
UBERDRUSS PIKSTE IHN JETZT ETWAS WEGEN SEINER BEFREIUNGSVERSUCHE
SCHMERZHAFT IN DEN RUCKEN. ,ICH WERDE GANZ BESTIMMT NICHT UM HILFE
RUFEN” NAHM €R SICH VOR. DER STEIN DER |THM AUF DEM €R LAG WURDE
LANGSIAM ZUR QUAL. JETZT €RST STELLTE €R FEST WIE SELTSAM DAS WAR. €IGENTLICH
WAR ALLES VON €INER KNIE TIEFEN SCHNEESCHICHT BEDECKT. WIE KONNTE €R DA
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AUF €EINEM STEIN LIEGEN? DANN FIEL €S IHM WIE SCHUPPEN VON DEN AUGEN. REKAS
TRANK! NATURLICH!. ER HATTE NOCH EINEN SCHLUCK UBRIG GEHABT UND |HM
WAR €R ZU WERTVOLL GEWESEN UM [HN WEGZUSCHUTTEN. KRAM STRECKTE SICH
UNTER SEINER LAST UND VERSUCHTE MIT SEINEM ARM DIE PHIOLE ZU ERREICHEN. €ER
BEKAM SIE IN DI€ FINGER UND ZOG SI€ HERVOR. DER KORKEN LIESS SICH NICHT
LANGE BITTEN UND DI€ IHM MITTLERWEILE GEWOHNTE KRAFT DES TRANKES
ERFULLTE IHN. ENDLICH KONNTE €R SICH UNTER DEM SCHNEE HERVOR KAMPFEN.
+WOFUR DER NICHT ALLES ZU GEBRAUCHEN IST” MUSSTE KRAM FESTSTELLEN. SEINE
KLEIDER WAREN MITTLERWEILE DURCHNASST UND €R FROR. ER WARF DEM BAUM
UND DEM DARUNTER LIEGENDEN SCHNEEBER G NOCH EINEN LETZTEN FINSTEREN BLICK
ZU UND KONNTE ENDLICH SEINEN WEG FORTSETZTEN.
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HELDENGERICHTE

EARAS MAGISCHE FEUERBANANEN

Zutaten:

Banane

Honig

Chilipulver/flocken nach Geschmack
Spritzer Zitronen oder Limettensaft

Zubereitung:
Stecke die Banane auf einen langen Spiel3

Mische den Honig mit Chilipulver, ganz nach
deinem Scha rfegeschmack und ru hre etwas Zitronensaft mit rein. Bepinsel dann die
Banane mit der Honigmischung. Nun wird die aufgespiel3te Banane u ber offenes Feuer
oder u ber den Grill gehalten Wenn du mo chtest kannst du die Banane o fter einpinseln.
Fertig ist sie, wenn der Honig karamellisiert ist. Vorsicht, heif3!

ZUR ENTSTEHUNG:

SPAT WAR €5 GEWORDEN, ALS EARA, KRAM UND THORN AM LAGERFEUER SASSEN.
"ACH DAS WAR LECKER. NUN WURDE BLOSS NOCH €INE KLEINE SUSSIGKEIT ZUM
ABSCHLUSS FEHLEN" SAGTE THORN. "STIMMT" ERWIDERTE KRAM, 'ABER NICHT
EINFACH NUR SUSS, FEUER MUSS DRIN SEIN." DER ZWERG LACHTE. EARA, DIE DAS
MAHL BEREITET HATTE, SCHAUTE IN IHREN RUCKSACK, OB SI€E NOCH IRGENDETWAS
FINDEN KONNTE.

S1€ FAND 3 BANANEN, €IN KLEINES GLASCHEN HONIG, €INEN REST CHILIPULVER UND
EINE HALBE ZITRONE. SOFORT MACHTE SI€ SICH ANS WERK, MISCHTE DI€ ZUTATEN,
STECKTE DI€ BANANEN AUF LANGE STOCKER, TAUCHTE SI€ IN IHRE€ HONIGMISCHUNG
UND REICHTE IHREN BEIDEN FREUNDEN JEWEILS €INEN SPIESS. "HALTET 1€ UBERS
FEUER" SAGTE SIE. "IN WENIGEN AUGENBLICKEN WERDET IHR BEGEISTERT SEIN.”
KRAM UND THORN MACHTEN €5 IHR NACH UND HIELTEN |HR € BANANEN UBERS
FEUER. \UND TATSACHLICH, WENIGE AUGENBLICKE SPATER KNISTERTE DER HONIG UND
NACH KURZEM ABKUHLEN PROBIERTEN DI€ BEIDEN. "SCHON SUSS" SAGTE THORN UND
KRAM FUGTE LACHEND HINZU" JAHA UND FEUER [ST DA AUCH DRIN"
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TH&RNS EINFACHE J&GHURTBANANEN

Zutaten:

Banane

Honig

Joghurt

Spritzer Zitronen oder Limettensaft

Zubereitung:
Bananen mit Schale der lange nach halbieren und mit der Schale zu unterst auf den Grill

legen. Dann mit einem Joghurt Zitronengemisch tbergiel3en.

ZUR ENTSTEHUNG:

THORN ERWACHTE MITTEN IN DERCNACHT. €ERC HATTE VON EARXN GETRAUMT, WIE SI€
GEMEINSAM AM LAGERFEUER SASSEN. ODER WAKR €5 CHADA? €R RIEB SICH DIE
MUDEN AUGEN UND VERSUCHTE SEINE GEFUHLE ZU ORDNEN. €§ FROSTELTE IHN. €R
LEGTE SICH SEINEN \UMHANG UN DI€ SCHULTERN. DANN VERSPURTE HUNGER. WIE
HATTE EARXN DAS NOCH GLEICH GEMACHT? BANANEN, HONIG, ZITRONEN,....

THORN STIEG SCHLAFTRUNKEND DI€ STUFEN DES TURMES AUS SEINERC KAMMER
HINUNTER IN DI€ KUCHE. DORT SCHURTE €R. DAS HERDFEUER. WARMTE SICH EINEN
AUGENBLICK UND SUCHTE SICH DANN ZUTATEN ZUSAMMEN. €ERC FAND €INE
DRACHENFRIUCHT. LEGTE DI€SE JEDOCH WIEDER BEISEITE, DENN DAS FEUER DER
IWERGE WOLLE €R LIEBER WEG LASSEN. DAS MUNDFEUER WAR THM AM NMORGEN
NACH EARAS FEUERBANANEN NICHT GUT BEKOMMEN. SO VERSUCHTE €RC IN DER
NACHT SEIN GLUCK. DUR.CH DAS SCHARREN IN DER. GLUT UND DEM RASCHELN IN DER
KAMMER ERWACHTE DIE MAXNGD UND DER KUCHENJUNGE. IN THRE LUMPEN
GEWICKELT RIECKTEN S1€ NEUGIERIG IHRE KOPFE HINTER DEM OFEN HERVOR. §O
WURDE THORNS NACHMAHL ZU €INER KLEINEN, GEMUTLICHE RUNDE.
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VEGETARISCHER_ JAGDT&PF

Zutaten:

300 g Linsen

1 Zwiebel

2 Paprika 1 Karotte

1 Zucchini 1 Pastinake

1 Petersilienwurzel

150 g junger Spinat (Tiefku hl)
Ziegenfrischka setaler 500 ml
Gemu sesaft (z. B. Scharfes Gemu se)
250 ml Gemu sebru he
Oliveno |

Pfeffer & Salz

1 Limette

Ajvar

Zubereitung:
Die Linsen laut Packungsangabe kochen und abgiel3en, wenn noch 10 Minuten Kochzeit

u brig sind. In der Zwischenzeit Zwiebel klein schneiden und das Gemu se waschen, putzen
und schneiden. Die Ziegenfrischka setaler mit Pfeffer und Salz wu rzen, anschlieRend mit
Limettensaft und Oliveno | betra ufeln und marinieren lassen. Zwiebel in etwas Oliveno |
glasig du nsten, das restliche Gemu se bis auf den Spinat zugeben, kurz anbraten, mit
Gemu sebru he und Gemu sesaft ablo schen, die Linsen zugeben und das Ganze kurz
aufkochen lasen, jetzt den Spinat zugeben und noch ca. 10 Minuten auf kleiner Hitze

ko cheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, in Teller fu llen und mit den marinierten
Ziegenfrischka setalern servieren. In die Mitte noch einen Klecks Ajvar geben. Dazu passt
leckeres Wurzelbrot.
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ZUR ENTSTEHUNG:

THORN, CHADA, KRAM UND €ARA TRAFEN SICH NACH €EINEM ERFOLGLOSEN
JAGDTAG IN DERCNAHE DERCNARNE IM WACHSAMEN WALD ANUF DEM WEG ZUM
BAUM DER LIEDER. UM HIER DIE NACHT ZU VERBRINGEN. €5 HATTE DEN GANZEN TAG
UBER. GEREGNET UND §1€ WAREN BIS NUF DIE KNOCHEN DURCHNASST. CHADA HATTE
BEREITS AUS UMHERLIEGENDEM GEAST EINEN \UNTERSTAND GEBAUT UND €IN FEUER
ANGEZUNDET, ALS DI€ RESTLICHEN GEFAHRTEN MIT HUNGRIGEN NMAGEN AN DER
LAGERSTATTE EINTRAFEN. ,WAS MACHEN WIR UNS JETZT ZU €SSEN? NACHDEM WIR
ALLE KEIN JNGDGLUCK HATTEN, SIEHT €§ MIT DEM JNGDTOPF JA ZIEMLICH MAU AUS,“
FRAGTE THORN. EARA ERWIDERTE: ,ICH KANN ZWAR KEIN WILD VORWEISEN, ANBER
AN DERCNARNE HABE ICH ESSBARE KRAUTER GEFUNDEN UND IN MEINER TASCHE IST
NOCH €IN KLEINER WVORRAT AN LINSEN. SCHAUT DOCH MAL IN EUREN BEUTELN
NACH, WAS WIR SONST NOCH SO FINDEN!” CHADA KONNTE VON [HRER WANDERUNG
DURCH DEN WALD WURZELGEMUSE BEISTEUERN UND KRAM BRUMMTE: ,ICH HABE
DAS LETZTE MAL BEI GARZ €INE EXOTISCHE SCHARFE PASTE MIT PAPRIKA
EINGETAUSCHT, DI€ WURDE EINEN EINTOPF SO RICHTIG WURZEN!” THORN KONNTE
NOCH €EIN BISSCHEN ZIEGENKASE ZUM NAXNHL BEISTEUERN, SO DASS NACH EINIGER ZEIT
€IN LECKERER VEGETARISCHER JANGDTOPF UBER DEM FEUER VOR SICH HINKOCHELTE.
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(HADAS W ALDLAUFERBR&YE

DEFYGER, W ALDLAUFER_

Zutaten:

200g Weizenmehl

2 EL Oliveno |

50ml lauwarmes Wasser (50ml Pfeffer-Met/ Dunkles Bier)
1/2 TL Salz

1 Prise Zucker

1/2 TL Backpulver oder Natron

Zubereitung:
Alle Zutaten miteinander zu einem Teig verkneten. Dieser soll geschmeidig sein und nicht

mehr an den Ha nden kleben bleiben - bei Bedarf etwas Mehl zufu gen. Den Teig du nn
ausrollen, in Form bringen und auf einem heil3en Stein/einer heil3en Pfanne ohne
zusa tzliches O | oder Fett von jeder Seite kurz ausbacken.

ZUR ENTSTEHUNG:

CHADA VERMISCHTE DI€ ZUTATEN SORGSAM
MITEINANDER. THORN BLICKTE SICH UM. "Be€IL DICH,
CHADA. HIER IN NARKON SOLLTEN WIRI NICHT LANG AN
EINEM FLECK VERWEILEN." "GLAUB MIR,, €S DAUERT NICHT MEHR LANGE. DER STEIN
IST FAST HEISS." CHADX DREHTE DEN TEIG IN DEN HANDEN UND BREITETE [HN DANN
AUF DEM STEIN AUS. KURZE ZEIT SPATER. ZOGEN DIE BEIDEN EINSAMEN KRIEGER
WEITER,, IN THREN HANDEN EIN DUNNES, KNUSPRIGES STUCK TEIG.
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SUSSER. W ALDLAUFER,

Zutaten:

200g Weizenmehl

2 EL Oliveno |

50ml lauwarmes Wasser (50ml Pfeffer-Met/ Dunkles Bier)
1 TL Zucker/Honig

1/2 TL Backpulver oder Natron

Zubereitung:
Alle Zutaten miteinander zu einem Teig verkneten. Dieser soll geschmeidig sein und nicht

mehr an den Ha nden kleben bleiben - bei Bedarf etwas Mehl zufu gen. Den Teig du nn
ausrollen, in Form bringen und auf einem heil3en Stein/einer heil3en Pfanne ohne
zusa tzliches O | oder Fett von jeder Seite kurz ausbacken.

ZUR ENTSTEHUNG:

AUF THREN STREIFZUGEN IM AUFTRAG DES KONIGS BEKAMEN DI€E HELDEN HUNGER.
S1€ HATTEN JEDOCH KEIN SALZ MEHR IN IHREN BEUTELN, UM SICH IHR BROT ZU
BACKEN. KRAMS FEINE NASE JEDOCH ERSCHNUFFELTE HOCH UBER. THNEN EINEN
BIENENSTOCK. ODER HATTE €R EINFACH NUR DAS SUMMEN VON DORT OBEN AUS DEN
WIPFELN VERNOMMEN? THORN SCHWANG SICH HINANUF UND HOLTE DEN HELDEN
EINIGE WABEN. DAS SO ENTSTANDENE SUSSE BROT SAGTE DEN HELDEN SEHR ZU.
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W ALDFRUCHTPFANNE

Zutaten:

250g Creme Frai che

500g Pilze (Champignons, oder auf was man gerade Lust hat)
1 Zwiebel

Salz & Pfeffer

(Speck)

Zitronengras (spritzer Limette)

Zubereitung:
Zwiebel in Butter glasig du nsten, Pilze dazu geben und alles anbraten. Wenn man Speck

mit drin haben mo chte, den vor den Zwiebeln anbraten und das ausgetretene Fett fu r die
Zwiebeln nutzen. Creme Frai che dazu geben (lo st sich dann auf und bildet die Sauce) und
alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Evtl., wenn man mo chte ein bisschen
Zitronengras, kann man aber gut weglassen.

Dazu passt Baguette, Stockbrot, Brot etc....
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ZUR ENTSTEHUNG:

FENN WAR SCHON LANGE UNTERWEGS. ERC WAR IM AUFTRAG KONIG THORALDS AUF
SPURENSUCHE IM SUDLICHEN WALD UNTERWEGS UM DEN GERUCHTEN EINES SKRALS
MIT NARRENKAPPE NNCHZUGEHEN. DOCH IHN BESCHLICH IMMER. MEHR. DAS
GEFUHL, DASS DER. KONIG DEN NACHRICHTEN DES POSTILLIONS ZU VIEL GLANUBEN
GESCHENKT HATTE. DAS €EINZIGE, DAS €R BISHER. GEFUNDEN HATTE WAREN EINE HAND
VOLL €SSBARER. WALDPILZE. "AUS DIESEN LASST SICH DOCH SICHER €TWAS LECKERES
ZXNUBERN" DACHTE SICH FENN UND MACHTE SICH ANUF DEN WEG ZU €EINEM
NAHEGELEGENEN BANUERNHOF.

FUR. DAS, WAS FENN VOR. HATTE BRAUCHTE €RC NOCH EIN PANR ZUTATEN UND €R
WUSSTE, DASS €R.DIE AUF €EINEM BAUERNHOF BEKOMMEN KONNTE. NACHDEM FENN
AUF DEM BANUERNHOF NACH CREME FRATCHE GEFRAGT HATTE UND EIN KLEINES
TOPFCHEN DAVON IM AUSTAUSCH EINIGER. APFELNUSSE BEKOMMEN HATTE, MACHTE
€R SICH WIEDER. AUF DEN WEG RICHTUNG WALD. §O KONNTE SEIN RABE MIT [HM
ZUSAMMEN ESSEN.

KAUM HATTE €RCDEN WALD UND €INE GESCHUTZTE STELLE ERREICHT, HORTE €R
SCHRUITTE IM \UNTERHOLZ UND ARBON STAND VOR IHM. "DU SIEHST §O AUS, WIE
WENN DU €TWAS KOCHEN WOLLEN WURDEST. WAS GIBT €§ DENN?" WOLLTE DER
ARMBRUSTSCHUTZE WISSEN. "ANDORISCHER. WALDPILZTOPF" ANTWORTETE FENN UND
IGNORIERTE DIE TATSACHE GERADE UBERRASCHT WORDEN ZU SEIN. "KLINGT GUT."
BESCHOSS ARBON UND SETZTE SICH ZU DEM FAHRTENLESER. "ICH HABE NOCH €IN
WENIG SPECK IN MEINER TASCHE, DEN KONNEN WIR REINSCHNEIDEN." NACH EINIGER
ZEIT BRODELTE €IN LECKERER. WALDFRUCHTTOPF UBER. DEM FEUER. UND DER. GERUCH
NACH GEBRATENEM SPECK UND ZWIEBELN LIES DEN BEIDEN HELDEN DAS WASSER IM
NMUNDE ZUSAMMENLANUFEN. "ICH HAB NOCH €IN BISSCHEN FRISCHES FLADENBR.OT
VON HEUTE NAORGEN" SNGTE FENN UND REICHTE ARBON DIE HALFTE. GEMEINSAM
LIESSEN DIE BEIDEN FREUNDE €5 SICH SCHMECKEN.
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DiE KUCHE DER EINFACHEN AND&R
RIEDWALDSCHMAUS

Zutaten:

GroRe Champignos

Kra uterfrischka se (oder Feta)

Pfeffer & Salz

1 Zwiebel (alternativ Schnittlauch/Fru hlingszwiebel)
(Ka se)

Zubereitung:
Zwiebel abziehen, in feine Wu rfel schneiden und mit Frischka se vermenge, mit Pfeffer und

Salz abschmecken. Nach Belieben mit feinen Paprikawu rfel erga nzen. Stiele der
Champignons entfernen, fein ha ckseln und mit unter ru hren. Frischka semasse in die
Pilzkappen fu llen (Kann mit etwas geriebenem Ka se bestreut werden) In den Ofen/auf den
Grill.

Wenn es schnell gehen soll, tut es auch Krauterbutter als Fullung.

ZUR ENTSTEHUNG:
DI€ EINFACHEN BEWOHNER ANDORS NUTZTEN UM IHRE BAUCHE ZU FULLEN ALLES
WAS SIE ITM WALD €SSBARES FINDEN KONNTEN, §O0 NUCH DIE WALDFRUCHTE.
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W ALDFRUCHYE MIT SPECKKN@DEL
Zutaten (Pilze):
Pilze (Champignons, Pfifferlinge, Kra utersaiblinge,...)
1 grob gehackte Zwiebel
100 g gewu rfelter Speck
509 Butter
Sahne
Kra uter der Provence (alternativ frische
Thymian- und Rosmarinzweige)
Pfeffer & Salz

Zubereitung (Pilze):

Speck auslassen, Zwiebeln glasig werden lassen. Pilze (je nach Gro 3e zerkleinern) in
Butter schmoren. Mit Sahne ablo schen, mit Kra utern (Deische Kra uter vorab mit der, Salz
und Pfeffer abschmecken und leicht ko cheln lassen.

Zutaten (Speckkno del)

8-10 Alte Bro tchen 1 Zwiebel

4 Eier Pfeffer & Salz

100g gewu rfelter Speck Muskat

450ml lauwarme 1 Bund gehackte Petersilie
Milch 259 Butter (Ga nseschmalz)

Zubereitung (Speckknddel):

Brot fein zerbro seln, mit lau warmer Milch u bergiel3en, Pfeffer, Salz und Muskat hinzu
geben. Mit einem Teller beschweren und 30 min ziehen lassen. Speck auslassen und fein
gehackte Zwiebel glasig werden lassen. Butter schmelzen und mit gehackter Petersilie,
Speck, Zwiebeln und gequirlten Eiern unter die Brotmasse heben. Erneut mindestens 15
min ziehen lassen. Dann kneten und zu Kno deln formen. In simmendem Wasser rund 10-
15 min ziehen lassen.

ZUR ENTSTEHUNG:

WENN DER WALD €5 HER GIBT WERDEN AUCH VON UNKUNDIGEN KOCHEN GERN DIE
FRUCHTE DES WALDES MIT ALTBACKENEM BROT, WELCHES OFT IN €EINFACHEN
ANDORISCHEN HAUSHALTEN VORHANDEN ST, ZU €EINEM SCHMACKHAFTEN GERICHT
VERARBEITET. SO WERDEN AUS ALTBACKENEM BROT SEMMELKNODEL. FALLS DER
KOCH SICH MIT DEN FRUCHTEN DES WALDES AUCH AUS KENNT, DANN UBERSTEHT €R
DAS MAHL AUCH OHNE WEITER ES.
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AND@RISCHE BAUERNFLADEN

DI€ BAUERN ANDORS WISSEN MIT IHREN BESCHEIDENEN NAITTELN UM ZU GEHEN.
BEREITS ALS JUNGE NMAADCHEN LERNT KANN JEDE JUNGE ANRODRI DIE HERSTELLUNG
DER. BNUERNFLADEN. DIE ARMEN BAUERN €SSEN THN PUR. WENN VORHANDEN DAZU
€IN STUCK KASE ODER EIN STUCK SCHINKEN.

DER_EINFACHE BAUERNFLADEN

Zutaten:

250 g Quark 1 Ei

400g Mahl 1 2 Pa ckchen Backpulver
10 EL Oliveno | 12TL Salz

Zubereitung:

Backpulver und Mehl vermischen. Den Quark und das Mehl verru hren. Das geht am
besten mit der Hand. Dazu das Mehl in kleinen Portionen unterheben, damit es nicht
klumpt. Mit der Hand gut durchkneten. Dann O |, Das Ei und Salz nach und nach hinzu
geben. Solange kneten, bis ein glatter Teig entsteht. Das kann etwas dauern. Teig kalt
stellen, bis er beno tigt wird. Zu mehren Fladen formen und abbacken.

ZUR ENTSTEHUNG:

DER. EINFACHE ANDORI VERSTEHT SICH DARAUF RESTE IN BAUERNFLADEN ZU
VERARBEITEN. FRISCH AUS DEM OFEN SCHMECKEN 1€ NICHT NUR DEN BAUERN AM
BESTEN. JE ARMER DER BAUER, SO SNGEN BOSE ZUNGEN, DESTO MEHR \VARIANTEN
KENNT €R.
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DIE RIEDBURGVARINTE

Zutaten:

Speckwdrfel (alternativ Schinken, du nn geschnitten oder Raucherlachs)
Schmand/Saure Sahne

Zwiebelringe

Rukola

Pfeffer & Salz

Zubereitung:
Teig des Bauernfladens herstellen. Vor dem

Backen die Fladen flach dru cken (1-1/2cm) und
mit Schmand bestreichen, Zwiebelringe und
Speckwu rfeln drauf geben. Nach dem Backen
mit Rukola bestreuen. Pfeffern und Salzen.
Alternativ, den Speck weg lassen und nach dem
Backen mit du nn geschnittenen Schinken
belegen. Statt Speck/Schinken kann auch mit Raucherlachs gearbeitet werden.

ZUR ENTSTEHUNG:

IN DERC RIETBURG HAT SICH D1€ ZUBEREITUNG DER. BANUERNFLADEN DURCH DEN
FEINEN GAUMEN KIONIG BRANDURS STETS VERFEINERT. ZUERST WURDE DER TEIG
DUNNER. NUSGEROLLT. DANN DER FLADEN VOR UND NACH DEM BACKEN BELEGT. SO
IST HEISSES MIT KALTMEM KOMBINIERT. DER SPECK WURDE, WENN DIE FANGE €5 HER
GABEN, DURCH RAUCHERFISCH €ERSETZT. DANN DER RUKOLN DURCCH DILL, WAS ZUM
FISCH NOCH BESSER PASST. DI€ REZEPTSAMMLUNGEN DER BURGKUCHE SIND VOLL MIT
IDEEN. AUS DEN KUCHEN DER RIEDB\URG HERAUS HABEN SICH SCHNELL IN GANZ
ANDOR VIELE WARIANTEN DER BAUERNFLADEN ENTWICKELT, DI€e WAHRLICH NICHT
MEHR BAUERLICH SIND. JEDE FAMILIE HAT NACH NUR €EINER. GENERATION
MITTLERWEILE QUAST THR €EIGENES REZEPT. SOGAR DIe TAREN UND ZWERGE SOLLEN
IHRE EIGENEN FLADEN ENTWICKELT HABEN.
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K@NIGLICHER, HERBSTHAPPEN

Zutaten:

Ku rbis

Birne
Schmand
Speck

Honig

Walnu sse
Thymian

Ka se

Pfeffer & Salz

Zubereitung:
Teig des Bauernfladens herstellen. Vor dem Backen den Fladen flach dru cken und mit

Schmand bestreichen, Birnenscheiben, du nne Ku rbisspalten, Zwiebelringe und
Speckwu rfeln drauf geben. Sparsam geriebener Ka se als Topping. Nach dem Backen
etwas Thymian, und Walnu sse hinzu geben und mit Honig betra ufeln. Salzen und leicht
Pfeffern.

ZUR ENTSTEHUNG:

DER. KONIG UND SEIN SOHN WAREN MISSLANUNIG. SEIT TAGEN WAREN S1€ ZUR
UNTATIGKEIT VERBANNT, DA DER REGEN NICHT AUFZUHOREN WOLLT DI€ €RDE ZU
TRANKEN. §O UBERILEGTE SICH DIE ALTE KOCHIN INGBORG, WIE §1€ DIE \VORLIEBEN
BEIDER. KONIGLICHEN HERRSCHAFTEN ZUSAMMEN BRINGEN KONNTE.

KIONIG BRANDUR LIEBTE DIE HERBSTLICHSTE ALLER HERBSTFRUCHET, DEN KURBIS
UBER. ALLES. SEIN SOHN PRINZ THORALD LIEBTE IM HERBST DIE SNFTIGE BIRNEN. BEIDE
LIEBEN DEN SUSSEN GESCHMACK DES SOMMERS, DEN HONIG UND KNACKEN, SOBALD 1€
ZUR HAND SIND WALNUSSE. O ENTSTAND AN EINEM REGNERISCHEN HERBSTTIAG DER
KIONIGLICHE HERBSTHAPPEN.

DAS GESINDE ATMETE HINTER VORGEHALTENER. HAND ANUF UND BEDANKTE SICH BEI
DER KIOCHIN UBERSCHWENGLICH. ENDLICH BESSERT SICH BEI DENEN DIE LNAUNE UND
WIRC MUSSEN NICHT MEHR DARUNTER LEIDEN. SEIT DEM WIRD DAHER HEIMLICH IN
DER.KUCHE DER RIEDBURG, IMMER AM ZWEITEN NEUMOND NACH HERBSTANFANG
DAS INGEBORGISFEST UNTER DEM GESINDE GEFEIERT. NATURLICH MIT DEM
HERBSTHAPPEN, VON DENEN AN DIESEM TAG IMMER €EINIGE MEHR GEBACKEN
WERDEN.
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R@TER B&HNENSCHNUSCH

Zutaten:

250 g Hack

1-2 Zehen Knoblauch

1 Zwiebel

je 1 Dose Kidneybohnen und weil3e Bohnen
1 Dose Tomaten, gescha It

1 Paprika

2 Mo hren

1 kl. Zucchini

1 Fru hlingszwiebel

1 Tetrapack Tomatenpu ree
ca. 1 2 gestr. TL Paprikapulver
ca. 1 2 gestr. TL Chilipulver
Pfeffer & Salz

2 TL Zucker

2 TL Oregano

3TLOI

1 Becher Saure Sahne

Zubereitung:
Mo hren und Paprika in kleine Wu rfel schneiden. Zwiebeln schneiden, zusammen mit den

Mo hren in O | Andu nsten bis die Zwiebeln glasig sind. Das Hack und die Paprikawu rfel zu
den Zwiebeln in den Topf geben und unter gelegentlichem Ru hren anbraten. Die

gescha lten Tomaten zur Zwiebel-Hackmischung hinzu geben und mit einer Gabel

zerdru cken. Kurz ko cheln lassen. Zucchini wu rfeln und mit den Bohnen unterru hren. Kurz
aufkochen lassen. Mit dem Tomatenpu ree ablo schen. Oregano hinzu geben. Zucker, Chili
und Paprikapulver unterru hren. Knoblauch (gehackt oder Presse) hinzu geben. Mit Pfeffer
und Salz abschmecken, bei Bedarf nachwu rzen, mit etwas Fru hlingszwiebel bestreuen
einem Klecks saurer Sahne servieren. Dazu Bauernfladen reichen.

ZUR ENTSTEHUNG:

DER ROTE BOHNENSCHNUSCH IST €IN ZWAR WEIT VERBREITETES REZEPT, WELCHES
JEDOCH, WEGEN MANGEL VON ZUTATEN, NUR AN BAUERNFESTEN GEKOCHT WIRD.
OFT HILFT DAS GANZE DORF BE€l DER QUBEREITUNG UND VORHER BEIM ANBAU DER
ZUTATEN. ZWAR WAR DAS REZEPT URSPRUNGLICH €EIN REZEPT DER BAUERN, ABER
HEUTZUTAGE WIRD €5 SOGAR AUF DER RIETBURG SERVIERT.
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SUSSES FUR_ HINTENDREIN

ANDRIANISCHE KNUSPER,
SUSSE KNUSPER,

ZutatenTeig:
250g Mehl

1 Messerspitze Backpulver
659 Zucker

1 Priese Salz

125 Butter

1 Ei

Zubereitung Grundteig:

Salz, Zucker, Mehl und Backpulver vermischen, dann Ei und weiche Butter einkneten, bis
der Teig glatt ist. Dann ca. Min. kalt stellen. Dann entsprechende Zutaten einkneten. Den
Teig zu einer Rolle formen (ca. 4cm dick) und in 1cm Scheiben schneiden. Bei 180 Grad
in den Ofen. Backzeit ca. 10-15 Min., die variiert etwas je nach Dicke. Mit Zuckerguss
(Puderzucker und einem Spritzer Zitronensaft oder Wasser anruihren.) gernieren.

ZUR ENTSTEHUNG:

SUSSE KNUSPER IST €EIN WEIT VERBREITETES GEBACK IN ANDOR.. SO BELIEBT WIE €5 IST
HAT MITTLERWEILE JEDE FAMILIE IHR EIGENES REZEPT. FUR DI1€ KONIGLICHE KUCHE
DER RIEDBURG WURDEN IN CAVERN EXTRA SPEZIELLE AUSSTECHFORMEN
GESCHMIEDET. HIER DIE GELAUFIGSTEN REZEPTUREN DER BELIEBTEN KINUSPER.
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NACHTKNUSPER,

l.
/ r.!.. J! \
Zutaten: | J%&‘éy
il
1 Packung Schokostreusel L\, . -#F%'
3 EL Kakaopulver li

Zubereitung:
Zutaten in den Grundteig ein kneten. Mit Streuseln und Zuckerguss gernieren.

ZUR ENTSTEHUNG:

DIE NACHTKNUSPER. WURDEN, SO ERZAHLEN DIE ALTEN, AM BAUM DER LIEDER ZUR
WINTERSONNENWENDE GEBACKEN. NAAN VERSUCHTE SO DIE LANGEN WINTERNACHTE
ZU €SSEN UND ZUGLEICH MIT IHRER SUSSE DEN FRIUUHLING HERBEI ZU BESCHWOREN.

W ASSERFRUCHTKNUSPER

Zutaten:
100g Kokosflocken

Zubereitung:
Zutaten in den Grundteig ein kneten.

ZUR ENTSTEHUNG:

STINNER,, DER SEEFAHRER BRACHTE ALS ERSTER VON SEINEN FAHRTEN ENTLANG DER
KUSTE NACH SUDWESTEN DI€ GROSSEN UND HARTEN, MIT DEM SCHMACKHAFTEN
WASSER. GEFULLTEN FRUCHTE, DIE IN THREM INNEREM KOSTLICHES, WEISSES
FRRUCHTFLEISCH BESITZEN NACH ANDOR. WER GLUCK HAT FINDET AUCH €IN AM
STRAND ANGESPULTE WASSERFRUCHT. LEIDER BENOTIGT MAN KRAFT UND GESCHICK
UND DI€ WASSERFRUCHTE ZU OFFNEN.
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NUSSKNUSPER,

Zutaten:
ca. 100g gehackte Nisse (Haselnuss, Walnuss oder Mandeln)

Zubereitung:
Nusse in den Grundteig ein kneten. Nach belieben mit Zuckerguss bepinseln und Nissen
gernieren.

ZUR ENTSTEHUNG:

NUSSKNUSPER. HALTEN SICH LANGE UND DIE NUSSE SIND NAHRHXAFT, DAHER
GEHOREN SI€ BIS HEUTE ZU DEN LETZTEN LEBENSMITTELVORRATEN NACH LANGEN
WINTERN. MIT IHRER SUSSE GEBEN S1€ DEN AUSGEHUNGERTEN NEUE HOFFNUNG UND
K.IRAFT DI€ LETZTEN TAGE BIS ZUM FRUHLING DURCHZUHALTEN.

DiE BETRUNKENEN KNUSPER

Zutaten:
Rosinen
Rum

Zubereitung:
Rosinen am Besten eine Nacht, mindestens 2h, in Rum einlegen. Dann ca. ein

Schnapsglas Rum in den Grundteig einkneten. Teig von dem Weiterverarbeiten erneut 15
Min. kuihlen. Ist er zu weich, Mehl hinzuftigen.

ZUR ENTSTEHUNG:

DI€ BETRRUNKENEN KNUSPER STAMMEN AUS DER FERNEN STADT NORDGARD IN
HADRIA. DORT NUTZT MAN DEN RUM GERN UM SICH AUFZUWARMEN. €R WIRD
GETRIUNKEN ODER GLEICH MIT ZU DEN SPEISEN GEGEBEN. DI€ SEEFAHRER AUS
WERFTHEIM BRACHTEN DANN DIESE SPEZIALITAT MIT NACH ANDOR.
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REKAS M@NDMAHL

Zutaten:

1/81 Milch

125g Mehl

1Ei

1 Packchen Vanillezucker

50g Butter (+ Butter fur die Pfanne)

(Nutella, Zucker & Zimt, Vanilleeis, Kase & Speck, Saure Sahne & Rukola,...)

Zubereitung:
Alles zutaten zu einem flissigem Teig verrihren und ca. 15 Min ruhen lassen. Wahrend

dessen etwas Butter in der Pfanne auslassen. Eine kleine Kelle Teig hinzu geben und
zerlaufen lassen. Wenn der Teig oben fest ist wenden.

ZUR ENTSTEHUNG:

DIE HELDEN SIND UNTERWEGS IM WALD. SI€ SITZEN SATT UM DAS ALLMAHLICH
HERUNTERBRENNENDE LAGERFEUER. \VOM UPPIGEN NNANCHTMAHL IST NOCH €IN
LETZTER REST NMAILCH IM SCHLAUCH, €INE LETZTE HAND NEHL IM BEUTEL. WIE AUS
DEM NICHTS TRAT REKA AUS DER. DUNKELHEIT ZU DEN HELDEN ANS FEUER. DIE
HELDEN SCHAUTEN UBERRASCHT AUF. SI€ HATTEN REKXN €RST MORGEN UM DIE
MITTAGSZEIT ERWARTET. ,HABT IHR €INEN HAPPEN FUR €INE HUNGRIGE ALTE
UBRIG?“, SAGTE DI€ REKA MIT VERSCHMITZTEN LACHELN. ,NMAN HORT €UCH SCHON
VON WEITEM SCHMATZEN UND SCHMAUSEN....” DI€ HELDEN SCHAUTEN BESCHAMT ZU
BODEN.

DER SCHRUEI EINES KAUZES BRACHTE WIEDER BEWEGUNG IN DIE HELDEN. ,€S5 GIBT
IMMER. HOFFNUNG, AUCH AUF €IN GUTES MAXNHL!” SPRACH THORN UND STIMMTE DAS
LIED DES KONIGS AN: ,...DANN MAGST DU AUCH VERZWEIFELN UND DEINE DRACHEN
UBERMACHTIGE SEIN, DENK AN DEN JUNGEN BRANDUR UND SEIN NMAUT WIRD DER
DEINE SEIN' WAHREND DESSEN BRACH DAS SILBERNE LICHT DES NAONDES DURCH DAS
BLATTERDACH DES WALDES UND DIE HELDEN WUSSTEN WAS ZU TUN IST. CHADA
RIUUHRTE MAILCH UND NEHL IN THREM BEUTEL ZUSAMMEN. KRAM GAB ETWAS
ZUCKER UND EIN €1 NUS SEINEM BEUTEL HINZU. SO0 BUK CHADX FUR REIKN DUNNE
FALDEN NUF DEN HEISSEN STEINEN DES FEUERS. \UNTERDESSEN KLETTERTE THORN IM
SCHEIN DES NAONDES HINNUF IN DI€E BAUMKRONEN ZU DEN BIENEN UND HOLTE EINIGE
HONIGWABEN. §O KONNTEN DI€ HELDEN REKXN TIEF IN DER.NACHT DICH NOCH
FUORSTLICH BEWIRTEN.
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DAS S@NNENBR®Y DER_BEWAHRER

Zutaten:

Fur den Teig:

500 g Mehl

40 g Hefe

70 g Zucker

250 ml Milch, lauwarm
70 g Butter

1 Prise(n) Salz

200 g Butter

200 g Zucker

2 TL Zimt

Mehl zum Ausrollen
(Zitronenschale)

Zubereitung:
Das Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte eine Mulde dricken und die Hefe

hineinbréckeln. Etwas Zucker dariber streuen, die Milch dariber gie3en und die Hefe
darin auflésen. Weiche Butter, restlichen Zucker, Salz (Zitronenschale) auf dem Mehlrand
verteilen. Von der Mitte aus alle Zutaten mit den Handen oder dem Knethaken zu einem
glatten Teig verkneten. Zugedeckt ca. 1h an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich das
Volumen verdoppelt hat.

Dann Teig noch mal kraftig durchkneten. Auf der bemehlten Arbeitsflache zu einem
Rechteck cm ausrollen. Die gut gekihlte Butter in diinne Scheiben schneiden und auf eine
Teighélfte legen. Die andere Halfte dartiber schlagen. Die Teigrander zusammendriicken
und unter das Teigstlck schieben.

Auf der bemehlten Arbeitsflache zu einem Rechteck ausrollen. Von der Schmalseite her
1/3 der Teigplatte zur Mitte hin einschlagen und das letzte Drittel dartber klappen, so dass
drei Teigschichten Ubereinanderliegen. 15 Min. kihl stellen.

Dann den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache ausrollen. Mit Wasser bestreichen. Zimt
und Zucker mischen und gleichmafiig auf den Teig streuen. Die Teigplatte von der
Langsseite her zu einer 6 cm breiten abge flachten Rolle aufwickeln. Die Nahtstelle soll
unten liegen.
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Die Teigrolle in 4 cm breite Sticke schneiden. Jedes Stuick mit einem Kochloffelstiel
parallel zu den Schnittflachen kraftig eindriicken. Mit etwas Abstand von auf 2 gefettete
Backbleche (Backpapier) setzen und zudecken.

Die Franzbrétchen auf dem Blech, das zuerst gebacken wird, 15-20 Min. an einem
warmen Ort gehen lassen; das 2. Blech kuhl stellen, damit der Teig langsamer aufgeht. Im
vorgeheizten Backofen auf mittlerer Einschubleiste bei 200°C 25 Min. backen.

ZUR ENTSTEHUNG:

ZU DEN FEIERLICHKEITEN DER SONNENWENDE GAB €5 SEITJE HER BESONDERE
LECKEREIEN. SO VERSUCHTEN DI1€ DRUIDEN VON ALTERS HER,, SCHON BEVOR SI€ AUF
DI€ BEWAHRER AM BAUM DER LIEDER TRAFEN, DI€ KKRAFT DER SONNE, DI€ SUSSE DES
SOMMERS, DEN DUFT DERC BLUMEN ZUR SONNENWENDFEIER IN THRE NMAHLZEITEN
EINZUBACKEN. €EINZIG IM NORDEN ANDORS, AM BAUM DER LIEDER HABEN SICH BIS
HEUTE DI€ SUSSEN SONNENBROTE DER BEWAHRER ERHALTEN. JEDOCH VERMOGEN €S
NUR DI€ WEISESTEN DER BEWAHRER DI€ KRAFTE DES SOMMERS TATSACHLICH IN DAS
GEBACK ZU BANNEN.

€S WIRD HINTER VORGEHALTENER HAND GEFLUSTERT, DASS MIT DIE€SEM ALTEN
ZAUBER SOGAR GORS UND SKRALE IHRE WILDHEIT VERLIEREN UND GEZAHMT
WERDEN KONNEN. WURDE €5 €§ WAHR SEIN, DANN WURDE €5 ERKLAREN, WIE €
MOGLICH WURDE, DASS FORN, DER. HALBSKRAL, DAS LICHT DER. WELT KONNTE.
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AUS DEN KgSSELN DER KREATUREN

AUCH DI€E DUNKLEN KREATUREN BENOTIGEN NAHRUNG. BEI IHNEN LANDET §O
EINIGES TM KESSEL, WAS DEN BEGRIFF €SSEN NICHT WIRKLICH VERDIENT. GENAUES IST
NUR SPARLICH BEKANNT, DENN OFT UBERLEBT ENTWEDER DI€ KREATUR ODER DER
MENSCH €EIN ZUSAMMENTREFFEN NICHT.

ANGEBLICH, SO ERZAHLEN DIE AMMEN AN DEN HERDFEUERN, VERSCHLINGEN DIE
KREATUREN MENSCHENKINDER B€I LEBENDIGEM LEIB, WENN §1€ SI€ IN DERC NACHT
FANGEN.

DER. HALBSKRAL FORN BEREITET AB UND AN FUR DI€ HELDEN €ETWAS ZU, WOVON €R
DER. NMEINUNG S€I, €5 1ST €INE BEI NMAENSCHEN UBLICHE SPEISE.

DRACHENEIER.

Zutaten:

Eier

Rote Beete Saft
Zwiebelschalen
Spinat

Zubereitung:
Eier hart kochen. Anschlie3end die Schale rund herum anschlagen. Schale dran lassen!

Dann Farbemittel (Rote Beete — ROT; Zwiebelschelen — BRAUN, Spinat — GRUN) zu den
angeschlagenen Eiern in den topf geben fur 1-2 Min. Eier abkihlen lassen und pellen.

ZUR ENTSTEHUNG:

DIE DRACHENEIER SIND KEINE RICHTIGEN DRACHENEIER, SOVIEL IST BEKANNT. JEDOCH
SOLLEN S1€ ALT SEIN, DAHER THRONAME. VON WELCHER KRENTUR SI€ EIGENTLICH
STAMMEN IST NICHT GEKLART.

DIE DRACHENEIER, DIE FORN ZUBEREITETE, HABEN IMMERHIN NICHT GESTUNKEN. €R
HATTE HUHNEREIER ENTWENDET.
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FINGER,

Zutaten:
Wirstchen
Mandelsplitter
Ketchup

Zubereitung:
Man halbiere die Wirstchen und tauche das angeschnittene Ende in Ketchup. In die
andere Seite steckt man Mandelsplitter als Fingernagel.

ZUR ENTSTEHUNG:

WENN DI€ GEFANGENEN NICHT ZUR ARBEIT VERSKLAVT WERDEN, KOMMT €5 LAUT
FORN VOR,, DASS DIESEN UNGLUCKSELIGEN GEFANGENEN IN KRADH DI€ FINGER DER
SCHWERTHAND VERLIEREN. WER GLUCK HAT, DEM WERDEN SI1€ NABGESCHLAGEN. DEN
UBRIGEN WERDEN DI€ FINGER. ODER. GAR DI€ GANZE HAND €EINFACH ANBGEBISSEN. DI€
FINGERC WERDEN VON DEN KREATUREN DANN VERSPEIST, WAS IHNEN DIe KRAFT DES
SCHWERTTRAGERS EINBRINGEN SOLL. NMAANCH EINER SOLL ANUS ABERGLAUBEN DIE
FINGERKNOCHEN ZWISCHEN DEN ZAHNEN STECKEN LASSEN. ABGESEHEN DAVON
KNIRSCHEN S1€ SO SCHON UND DIE SKLAVEN QUIEKEN DANBEI SO HERRLICH.
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He&HLENSCHLEIM

Zutaten:
Packung Gotterspeise

Zubereitung :
Siehe Packungsangaben

ZUR ENTSTEHUNG:

IN HOHLEN TIEF IM GRAUEN GEBIRGE, WO DIE DUNKLEN KRENTUREN HAUSEN, SOLL €S
HOHLEN GEBEN, VON DENEN €S €SSBAREN SCHLEIM VON DER DECKE TROPFT. IN DIESEN
HOHLEN ST IMMER €IN LOCH IN DER DECKE, SO DASS DORT DAS GRELLE SONNENLICHT
TIEF IN DI€E DUNKELHEIT HINEIN ZU SCHEINEN VERMAG. WENN €5 REGNET, DANN
LAUFT DERCHOHLENSCHLEIM EINFACH DIE WANDE HERUNTER. DIE MUSS MAN DANN
NUR NOCH ABLECKEN. FORN VERMOCHTE NICHT ZU SNGEN WORAUS €R BESTAND,
JEDOCH BETEUERTE ER.IMMER, DASS ER BESSER. SCHMECKE ALS DER SCHLEIM, DEN €R
FUR DI€ HELDEN AB UND AN ANGEMISCHTE.

SEINEM GRINSEN NACH ZU URTEILEN, WENN ER. DEN NAENSCHEN VON DIESEN HOHLEN
ERZAHLTE, WAHREND ER IHN ZUBEREITETE, GIBT €§ SOLCHE HOHLEN GAR NICHT,
VERMUTETEN DIE HELDEN. DOCH BRACHTE SI€ €5 INS GRIUBELN. SOLLTEN DIE
KIREATUREN ETWA DOCH AB UND AN €IN SANFTES GEMUT HABEN UND §ICH SOLCH
ZARTE GAUMENFREUDEN ZUBEREITEN? €§ WIRD WOHL FORNS GEHEIMNIS BLEIBEN.
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ERDAPFELSPLITYER,

Zutaten:
Erdapfel
grobes Salz
Ol

Zubereitung:
Kartoffeln mit Schale kochen und abkihlen lassen. Kartoffeln je nach GroRRe Halbieren und

dann in Spalten schneiden. Ol in der Pfanne erhitzen und die Schnittflachen goldbraun
rosten. Auf den Teller geben und mit grobem Salz bestreuen.

ZUR ENTSTEHUNG:

€5 IST NUFFALLIG, DAS FORN AM LIEBSTEN GEROSTETES ZU SICH NIMMT. SO IST €§ NICHT
VERWUNDERLICH, DASS ERCAUCH ERDAPFEL NICHT ROH VERSCHLINGT, SONDERN
VORHER ZUBEREITET. WENN €5 NACH KRAM GINGE WURDEN ZU DEN
ERDAPFELSPLITTERN IMMER KROSSER SPECK UND GESOTTENE ZWIEBELN GEREICHT
WERDEN. CHADA HINGEGEN RUHRT SICH GERN KRAUTERQUARK DAZU AN. THORN
SCHLAGT SICH GERN €IN €1 DAZU IN DI€ PEANNE. FORN KANN DARUBER NUR DEN
KOPF SCHUTTELN, WIE MAN §O GUTES €SSEN NUR VERHUNZEN KANN. WENN DANN
€EINEN SCHON, BLUTIGEN FLEISCHLAPPEN DAZU.
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FLEISCHKUGELN

Zutaten:

250g gemischtes Hack
1-2 kleine Zwiebeln

100g Semmelbrésel/Paniermehl/feine Haferflocken
Pfeffer & Salz

1 TLPaprikapulver

2 Eier

2 TL Krauter der Provance
priese Zucker

2 TL Senf

Bratfett

Zubereitung:
Alles miteinander verkneten und zu kleinen Kugeln formen.

Fett in der Pfanne erhitzen. Kugeln von beiden Seiten kross braten.

ZUR ENTSTEHUNG:

WAHREND FORN MIT €INEM STOCK DI€ KLEINEN FLEISCHKUGELN DREHTE, WICH €R
DER. FRAGE AUS, WELCHES FLEISCH DIE DUNKLEN KREANTUREN FUR DIE
FLEISCHKUGELN €1GENTLICH VERWENDEN. ,WENN € €UCH SCHMECKT DANN I§T €S
DOCH GUT! ICH MACHE SI€ SO GUT €5 GEHT FUR €UCH. SOGAR. NACH NMENSCHENART.
IHR WART DABEIL, ALS ICH DAS FLEISCH ANUF DEM BANUERNHOF HOLTE. EURETWEGEN
HXBE ICH SOGAR BEZAHLT. SCHADE NUR, DAS WIR DORT KEINE ERDAPFEL GEFUNDEN
HABEN. DIE MOGT IHR. DOCH §O GERN? DANN HATTE ICH €EUCH NOCH
ERDAPFELSPLITTER DAZU GEMACHT.” WAR ALLES, WAS €R DAZU SANCGTE. DANN HOLTE
ERCEINEN TIEGEL MIT SENF AUS SEINEM BEUTEL UND STELLTE IHN NEBEN DIe SCHWERE
PFANNE, IN DER DI1€ FLEISCHKUGELN BRUTZELTEN UND €INEN HERRLICHEN DUFT
VERSTROMTEN. ,LASST €5 EUCH SCHMECKEN!
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FLEISCH

Zutaten:

Grillfleisch nach belieben, jedoch ohne Marinade
Rosmarinzweig

Thymianzweig

Zitronen

Olivendl

Zubereitung:
Fleisch in eine Schissel legen Zitronenscheiben, Knoblauch, Krauter dazwischen

schichten. Mit Olivendl bedecken oder mit Olivendl reichlich benetzen und Cellophanfolie
fest von oben auf das Fleisch andriicken. Mogl. Gber Nacht abgedeckt Kalt stellen.
Ziunde den Grill an und dann grille es so wie du es haben mdchtest. Krauter, Zitrone und
Knoblauch nicht mit grillen.

ZUR ENTSTEHUNG:

€EARXN, DRUKIL, THORALD UND FORN HATTEN IN DEN FRUHEN ABENDSTUNDEN EINIGE
GORS ERSCHLAGEN, DIE PLUNDERND DURCH DI€ LANDE GEZOGEN WAREN. NUN
LAGERTEN S1€ AM SUDLICHEN WALD, IN RICHTUNG D€S KRALLENFELSENS. ,WAS IST
DAS?” FRAGTE DRUKIL FORN, DER FREUDIG DAS FEUER SCHURTE UND €EINIGE
FLEISCHLAPPEN AN STOCKEN DARIN BRIET. ,DAS HABE ICH VORHIN BEI DEN GORS
GEFUNDEN.“, SPRACH €ER, WAHREND €R SICH VON DEN SCHWARZEN FLEISCHLAPPEN
ETWAS HERUNTER SCHNITT. ,DI€ ANDEREN KREANTUREN GRILLEN EIGENTLICH ALLES,
§O WI€ HALBSKRALE UND NAENSCHEN AUCH. BESONDERS DIE WARGORS LASSEN KEIN
FLEISCH VERKOMMEN. SI€ LIEBEN €5, WENN DXAS FLEISCH ...."

NMEHR. HORTE S1€ NICHT. EARAN WURDE UBEL. NEIN, ALLES GRILLTEN DIE NMAENSCHEN
WAHRLICH NICHT! DNCHTE S§1€ BEI SICH. THORALS BEMERKTE IHR \UNWOHLSEIN. €R
GRUIFF IN SEINEN \VORRATSBEUTEL UND ZOG €IN TOTE €EICHKATZE HERVOR.. ICH WERDE
€S HAUTEN UND UNS DAZU €EINEN FLADEN BACKEN. DU BESOR.GST UNS DERWEIL
KIRAUTER. FUR. DAS FLEISCH. OL UND STINKWURZ HXABE [CH DABEI. SI€ ENTFERNTE
SICH VOM LAGER. UM FUR SICH IM LICHTSCHEIN DES NAONDES EINIGE BEEREN UND
WURZELN ZU SUCHEN UND FUR KRAM EINIGE KRAUTER.
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