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Gutes 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 Walnüsse)

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 Kühlschrank) ruhen lassen und je Blech 15-

20 Min bei 175-200° C backen. 

Wer nicht so lange warten möchte, 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 erwärmt. 

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 verrühren.) bepinseln und Nüsse damit aufkleben.
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Zur Entstehung:

Es regnete. Chada zog ihren Umhang enger und stapfte den Pfad entlang. 

Sie war zusammen mit Eara zu alten Wehrturm aufgebrochen wo ein 

wilder Skral gewutet hatte. Eara war nachdem sie ihn besiegt hatten 

weiter zum Baum der Lieder gereist wo sie Melkart eine alte Legende aus 

Hadria diktieren wollte. Chada war indes zuruck zur Taverne zum 

Trunkenen Troll unterwegs und wie das Leben so war hatte es angefangen 

zu schutten wie aus Kubeln. Sie wischte sich den Regen aus den Augen und 

blickte den Pfad entlang. Ein warmer Lichtschein ließ sich erahnen. 

Endlich, die Taverne! Der Gedanke an die warme Stube ließ sie ihre Schritte 

beschleunigen. Bald hatte sie die schwere Holztur erreicht und klopfte. Es 

dauerte eine Weile, doch dann horte sie wie ein Riegel zuruckgeschoben 

wurde und das freundliche Gesicht der Wirtin Gilda erschien im 

Turrahmen. „Na, dich hat es ja mal erwischt.“ Stellte Gilda schmunzelnd 

fest. „Komm herein“ sagte sie und zog die Tur ganz auf. „Du kommst gerade 

recht. Ich habe auf dem Speicher ein altes Rezept fur Nusskekse gefunden 

und habe es gleich einmal ausprobiert“. Chada trat ein und wohlige 

Warme umfng sie. Wahrend Gilda in der Kuche herumfuhrwerkte hangte

sie ihren Umhang uber den Kamin und zog sich einen Stuhl heran. Dann 

kam die Wirtin wieder zuruck, in der Hand ein Tablett mit zwei Tassen 

dampfenden Tees und einem Teller mit hellbraunen Keksen. „Ich wusste 

nicht was ich ohne dich tun wurde, Gilda.“ Sagte Chada dankend, als sie die 

Tasse annahm. „Wahrscheinlich wurdest du unter einem Baum sitzen und 

das Wetter verfuchen.“ sagte Gilda lachend. Chada musste auch lachen. 

„Doch jetzt nimm dir einen Keks und fang an zu erzahlen. Vielleicht ist es 

ja Stoff fur eine Ballade.“ Chada griff zu und begann zu erzahlen... 
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Rezept für ca. 20l Met 
Zutaten: 

7kg Honig 

12l Wasser 

2l Apfelsaft (naturtru�b) 

1 x Portweinhefe 

0,4g Hefena�hrsalz 

40g 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 1,5l PET Flasche gefu�llt und 

gut durchmischt. Anschließend die Flasche mit einem Ga�rspund oder Watte verschließen. 

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. Anschließend 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 

verschließen. 

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

Ga�rprozess gut in gang kommt. 

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. 
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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 unverzüglich ein Gelage veranstalten. Er hält dann gekühlt 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�llt 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: 

„Wasser ist wichtig! Wein ist Gut! Met ist besser!“ 

Met ist, haltbarer und nahrhafter als Wasser, aus keinem Haushalt weg 

zu denken und schon gar nicht aus dem Trunkenen Troll. 

Es ist noch kein Brauer ist vom Himmel gefallen. Das Brauen ist eine hohe 

Kunst. Daher ist es gut denkbar, dass der Erste Ansatz geschmacklich nicht 

dem entspricht wie es sich vorstellst wurde. Davon lasst sich der Brauer 

jedoch abschrecken. Ein guter Met braucht eben seine Zeit.
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Des Spielers Glück
Zutaten:

Toast

Gekochter Schinken

Annanasringe

Scheiblettenkäse

Zubereitung:

Auf das Toas, eine Scheibe Gekochten Schinken legen, dann eine Annanasscheibe, Käse

drauf und ab in den Ofen. 

Zur Entstehung:

Ein sehr hoher und edler Herr aus der Burg, dessen Name hier aus 

Grundender Geheimhaltung nicht genannt werden darf, kam oft und 

gern in die Taverne zum Trunkenen Troll, um Gelage zu veranstalten und 

dem Gluckspiel zu frohnen. Nach einer langen durchzechten und 

durchspielten Nacht, als der folgenden Tag sich bereits wieder dem Ende 

neigte, verlangte er nach etwas zu Essen. Jedoch solle es etwas sein, was das 

Spiel nicht store. Es solle sattigen, schnell und einfach zu essen sein, nicht 

an den Fingern kleben, keinen Platz beanspruchen und schmecken.

Wie sollte das gehen? Was sollte das fur ein Gericht sein?

Da viel dem Kuchenjungen etwas ein. am Vorabend waren doch kuhne 

Seefahrer aus Werftheim eingekehrt. Sie hatten von ihrer letzten Reise in 

die Lander weit im Sudwesten, doch diese gelben, sußen Ringe mit nach 

Andor gebracht und damit ihre Zeche bezahlt. „Brot haben wir da und 

der Rest fndet sich“, meinte die Kochin. So entstand in der kuche der 

taverne „des Spielers Gluck“. 

Es entsprach den Anforderungen. Es ist ein Gericht, welches einfach 

angerichtet werden kann, schnell zubereitet ist, mit den Handen zu essen 

ist, nicht an den Selbigen klebt, kaum Platz auf dem Tisch benotigt und auch

kalt noch mundet. Da es sich ideal zum Glucksspiel eignet, wurde es „des 

Spielers Gluck“ genannt.
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Erdapfel-Eier-Pfanne 
Zutaten:

Kartoffeln (vom Vortag)

Speck

Zwiebel

Eier

Butter/Schmalz

Milch

Pfeffer

Petersilie/Schnittlauch (nur Farbe für´s Auge)

Pilze (wer mag)

Gewürzgurke

Zubereitung:

Kalte, gekochte Kartoffeln in nicht zu dünne Scheiben schneiden. Zwiebeln (,Pilze) und 

Speck würfeln, in der Pfanne auslassen. Bei Seite stellen. Kartoffelscheiben mit Butter 

kross braten. Nicht zu viel Hitze und zu viel rühren, das braucht Zeit. 

Eier mit einem Schuss Milch (und Kräutern) verquirlen. Speck und Zwiebeln zu den 

Kartoffeln geben, mit Ei übergießen, stocken lassen. Pfanne auf den Tisch stellen, mit 

Kräutern bestreuen und dazu Gewürzgurke reichen.

Zur Entstehung:

Das gemeine Volk von Andor liebt einfache und deftige Speisen. Daher 

durfen Erdapfel, Eier, 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 ißt dieses Gericht haufg zu Fruhstuck.
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Falscher Braten
Zutaten: 

8 Scheiben Frühstückspeck 

500g Hack (gemischt)

1 Zwiebeln 

100 Gramm Käse 

1/2 Teelöffel Barbecue-Sauce 

(Japanelos)

Gewürzmischung: 

1 EL Salz

1/2 EL Pfeffer 

1/2 EL Zwiebelgranulat 

1/2 EL Knoblauchgranulat 

Zubereitung: 

Netz aus Frühstücksspeck auslegen (jeweils eine Speckstreifenbreite frei lassen). 

Gewürze (Salz, Zwiebelgranulat, Knoblauchgranulat) zusammen mischen, die 

Hackfleischmasse anschließend mit der Gewürzmischung verkneten. Hack auf das 

Specknetz geben. Die Zwiebel in Ringe schneiden, auf das Hack geben, fest andrücken. 

Oben auf Hack und Zwiebeln noch geriebenen Käse (Ewmmentaler, Gouda,...), optional 

können 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 oder auf dem Markt verkauft 

werden, bleibt dem einfachen Andori, wenn er sich uberhaupt Fleisch 

leisten kann, oft nur Gehacktes aus den Fleischresten. Jedoch entstehen 

auch hieraus deftige und schmackhafte Grichte in den Ofenfeuern. Jeder 

Haushalt hat sein eigenes Rezept fur falschen Braten. In der Taverne zum 

Trunkenen Troll ist Gildas Falscher Braten sehr beliebt, nicht nur weil Sie 

Fugt Speck und Kase hinzufugt, sondern, da er auch fur den kleinen 

Geldbeutel erschwinglich ist.
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Vogelrolle

Zutaten:

400g Puten-/Hähnchenfleisch

200g Speck 

200g Gouda/Emmentaler

Pfeffer & Salz

80g Zucchini3 Tomaten

Petersilie (zur Garnitur)

Zubereitung:

Speckscheiben leicht überlappend auslegen (besser ein Netz flechten), dann dünne 

Zucchinischeiben und Käse darauf, Pfeffern, Fleisch auflegen und darin einrollen.

Tomaten oben aufschneiden, Mit Käse 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 die Gaste ihre Zeche in Naturalien. So kommt es, dass sich meist 

allerlei am Gemuse in der Speisekammer fndet und Hinten im Hof der 

Tavernen einiges an Vogeln angesammelt hat. Diese legen nicht nur Eier, 

sondern landen auch im Ofen. 
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Rezepte des Nordens 
Werftheimer Fischpfanne 

Zutaten:

400g 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�l eingelegte Tomaten

100ml Kokosmilch

Salz & Pfeffer

CurrypulverIngwer oder Tabasco

Reis (wer mag als Beilage)

Zubereitung:

Fischfilet in gleich große Wu�rfel schneiden. Die Zwiebel in kleine Wu�rfel schneiden, die in 

O�l eingelegten getrockneten Tomaten ebenfalls in kleine Wu�rfel schneiden. Zucchini und 

Paprika in etwa gleich große Stu�cke schneiden, Karotte, Pastinake und Petersilienwurzel 

scha�len und in Scheiben schneiden, die Zuckerschoten waschen und halbieren. Etwas O�l 

in einer Pfanne heiß 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. Tabascosoße zugeben. Als Beilage empfiehlt sich Reis (nach 

Packungsangabe zubereitet) oder auch ein scho�nes Fladenbrot. 
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Zur Entstehung:

Bei der sturmischen Seefahrt an Bord

der Aldeberan vom Wachsamen Wald

nach Werftheim auf der Suche nach

Merrik dem Kartographen wurde die

Seetauglichkeit von Chada, Thorn und

Eara auf eine harte Probe gestellt.

Chada und Thorn verbrachten einige

Zeit damit 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 Magen unserer 

Helden auch, ein langer Spaziergang durch Weftheim und die frische 

Seeluft taten ihr Ubriges, wahrend die Aldebaran in der Werft ausgebaut 

wurde. 

Irgendwann knurrten die Magen von Chada, Thorn und Eara bei Stinners 

Fuhrung durch Werftheim so laut und vernehmlich, dass dieser die drei 

Helden bald in die nahegelegene Taverne fuhrte, wo sie eine der 

Werftheimer Spezialitaten verspeisen konnten. 
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Zerhackter Fisch
Zutaten:

100 g gebeizter Lachs

2 EL Crème fraîche

1 EL Senf

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

1 EL Schnittlauch

Salz & Pfeffer

Zitrone (kann)

Zubereitung:

Lachs würfeln und mit Crème fraîche, Senf und den Kräuter vermengen. Mit Salz und 

Pfeffer abschmecken.

Tipp: Wer  möchte, gibt etwas abgeriebene Schale einer Zitrone bzw. etwas 

Zitronen-/Limettensaft hinzu.

Zur Entstehung:

Die Menschen an der Kuste Andors lebten vom Fischfang. Viele von ihnen 

stammten von den Inseln im Norden ab. Die Fischer dort waren von je her 

bitter Arm. Es fehlte auf den Inseln oft gar an Brennholz fur den Herd. 

Einzig ihre Netzte und Boote sorgten fur ihr karges Uberleben. So war es 

nicht verwunderlich, dass in den Fischerhutten nach uberlieferter Sitte 

Fisch auch roh zubereitet wurde, wenn die Herdfeuer erloschen waren. 

Mit den Moglichkeiten, welche das Festlang bot, wurde der Gehackte Fisch 

im Laufe der Zeit verfeinert.

Es soll sogar im fernen Osten, so erzahlt Merrik der

Kartograph, ein Land Geben, in dem die Bewohner mit

Vorliebe Rohen fsch essen. 
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Fisch auf Neidhards Bändern
Zutaten:

(Spinat-)Bandnudeln

Dill

Zitronen Sahne

Lachsfilet (Alternativ andere Sorten)

Olivenöl

Salz & Pfeffer

Zubereitung:

Nudeln in gesalztem Wasser kochen. Lachs (auftauen) in Stücke schneiden, in der Pfanne

mit Öl 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

zufügen. Pfanneninhalt über die Nudeln geben.

Zur Entstehung:

Rund 700 Jahre soll es her sein, so erzahlen die Legenden, dass Neidhard 

der Wanderer die essbaren Bander aus Anihç einer fernen Feste im Osten 

hinter dem grauen Gebirge in das Land, welches wir heute Andor nennen 

brachte. 

Neidhads Bander werden Aus dem Mehl der Bergeicheln hergestellt und 

zum Verzehr in kaltem Wasser eingeweicht. Sie sind haltbar, leicht und 

nahrhaft. Da Wasser im Gebirge immer zur Hand ist, sind sie daher ein 

idealer Proviant fur Reisende im Gebirge. Die einfachen Andori verarbeiten

statt der Bergeicheln Getreide zu Mehl. 

Da die Andori warmes Essen bevorzugen, werden Neidhards Bander 

heutzutage gekocht und mit vielen schmackhaften Zutaten bereitet.
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Geröstete Forelle
Zutaten:

pro Person 1 ausgenommene Forelle Knoblauch

1 Zitrone Olivenöl

(glatte) Petersilie (Zwiebeln)

Salz & Pfeffer (Pilze)

Zubereitung:

Die Forellen von innen und außen abwaschen, trocken tupfen und zur 

Seite stellen. Zwei Stücke Alufolie mit ein wenig Öl einpinseln und die 

Fische darauf legen. Die Fische von innen salzen und pfeffern. Die Zitrone

halbieren. Eine Zitronenhälfte auspressen, die andere in Scheiben 

schneiden. Den Knoblauch pressen und mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und

Öl verrühren. Die Petersilie hacken und mit geknacktem Knobi die Forellen

damit füllen, die Zitronenscheiben halbieren und 2 bis 3 je nach Größe 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 Größe 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:

Es ist ein ungewohnlich heißer Sommertag. Die Helden genießen daher ein 

erfrischendes Bad in der Nahe der Bogenbrucke. Wahrend Eara, Chada 

und Kram sich zum trocknen am Ufer setzen, beginnt Thorn Forellen zu 

fangen. Schnell sind einige der schmackhaften Fische aus dem Wasser 

gezogen. 

Kram beginnt zu protestieren. Er sei schließlich ein Zwerg von Ehre und 

esse 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 es ihm, denn er beißt genusslich und 

laut schmatzend in einen Zweiten. Selbstverstandlich schmecken Fische 

nicht, er hatte nur Hunger....
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Die Tarenkugeln
Zutaten:

200g Mehl

15g Hefe

100ml Milch

1 TL Zucker

50g Magarine/Butter

2 Eier

Salz & Pfeffer

1 Zwiebel-Hackmischung

Die Füllung nach Belieben mit Hack, Pilzen,

(Sauer-)Kraut etc. variieren 

Zubereitung:

Für die Tarenkugeln 100g Mehl in eine Schüssel geben. Milch lauwarm erhitzen, die Hefe 

darin au flösen und zum Mehl geben. Den Zucker zufügen und alles zu einem weichen 

Vorteig vermengen. Ca. 20 Minuten an einem warmen Ort zugedeckt gehen lassen. Fett 

auf niedriger Stufe schmelzen. Leicht abkühlen lassen und zum Vorteig gießen. Das 

restliche Mehl, Ei und Salz zufügen und alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Bei

Bedarf evtl. noch etwas Mehl hinzufügen. Nun Teig ca. 1 Stunde abgedeckt gehen lassen.

Die Zwiebel und durchwachsenen Speck in Würfel schneiden. Mit zerlassener Butter 

ausbraten, mit Pfeffer würzen und abkühlen lassen. Kleine Teigkugeln oder Teigtaschen 

(Teig ca. 1/2 cm dick) mit dem Zwiebels-Speck füllen. Ei mit wenig Wasser verquirlen und 

die Tarenbälle damit einpinseln.Im vorgeheizten Ofen bei 180°C auf der mittleren Schiene 

ca. 15 Minuten goldbraun backen.

Zur Entstehung:

Die 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. Die Taren sind ein stolzes Volk von hoch gewachsener 

Gestalt. So kultiviert und feingeistig sie auch sind, - Hute dich davor ihnen 

das Gegenteil spuren zu lassen, wenn dir dein Leben lieb ist! - ihre Tafeln 

sind uns Menschen ungewohnt. Sie kommen ohne die Eßforken und Loffel 

aus. Allenfalls ein Messer oder Dolch wird aus dem Gurtel gezogen, um 

Fleisch grob von den Knochen herunter zu schneiden. Die Suppe wird direkt 

aus der Schale getrunken. Einfach in der Zubereitung und beliebt bei den 

Gasten sind die Tarenkugeln seither. Da sie auch kalt munden erfreuen sich

die gefullten Teigtaschen, dank Gilda, mittlerweile in vielen Formen nicht 

nur in Hadria großer Beliebtheit. 
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Was gibt’s denn bei den Zwergen? 
Kreatoks Versuchung

 Zutaten:
 Pflaumen 

Datteln 

 Schinkenspeck/Fru�hstu�cksspeck 

Zubereitung:

Entkernte Pflaumen oder Datteln in je eine 

Scheibe Schinkenspeck einwickeln und in 

der Pfanne braten. Heiß 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 Kreatok und dem jungen Drachen Nehal 

geschmiedet wurden. Es war Nehals Drachenfeuer und Kreatoks 

Kunstfertigkeit, die solche Wunder entstehen ließen. Naturlich mag es in 

heutiger Zeit seltsam anmuten, dass ein Zwerg und ein Drache gemeinsame 

Sache machten. Doch beide Volker waren in jener Zeit, wenn auch nicht 

befreundet, so doch zumindest im Bunde. Die Schilde erregten viel Aufsehen. 

Der Sternenschild, der Bruderschild, der Sturmschild und zu guter Letzt, 

der - manche nannten ihn den Dunkelschild, weil er das wohl dunkelste 

Kapitel der Schildzwerge eroffnete. Aber als Kreatok und Nehal in 

schufen, tauften sie ihn den Feuerschild. Neugierig und erwartungsvoll 

kamen die Zwerge und auch manch ein Drache, um die Fertigstellung dieses

neuen Wunderwercks zu begutachten.

Fur diesen besonderen Augenblick, in dem in Kreatok bereits die Gier nach 

Reichtumern und Macht erwachte, verlangte ihm nach sußem und 

salzigem zugleich. So fanden Datteln und Speck zueinander. Nehal selbst 

soll sie 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. Er war schwarz, mattschimmernd wie 

samt und mit wenigen Ornamenten an den Randern. Kreatok steckte sich 

die suß-salzige Versuchung in den Mund. Seine Augen blitzen, sein Gesicht 

verzog sich zu einem merkwurdig hamischen Grinsen. Dann legte er den 

Schild an und das großte Ungluck in der Geschichte der Zwerge nahm 

seinen Lauf.
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Gefüllte Ofenäpfel 
Zutaten:

Walnu�sse

Marzipan

Rosinen

Pistazien (kein muss) 

Zimt 

Butter 

Zucker 

Zubereitung:

Kerngeha�use ausstechen. Mit der Blu�te, das Loch von unten verschließen. Den Apfel mit 

gehackten (Pistazien), Waalnu�ssen, Rosienen, Zimt und Marzipan wechselnd befu�llen. 

Gut andru�cken. Zu oberst mit Marzipan verschließen und eine halbe Walnuss aufdru�cken. 

Butter flocke drauf und mit Zucker bestreuen. Ab in den nicht zu heißen Ofen. Achtung, 

Nuss nicht verbrennen lassen! Dazu Vanillesauce oder eine Kugel Eis. 

Zur Entstehung:

Es ist weithin bekannt, dass Zwerge gerne naschen. So kam es, dass sie 

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 sie mit ihrem Duft die Suße der Sommerwiesen und auf der 

Zunge verbreiten sie 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 Käthes Kohl
Zutaten:

1kg frischen Gru�nkohl (oder 1 gr. Dose)

1l Weißwein/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)

Erdäpfel

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 wählt; reduzier die Flüssigkeitsmenge 

Weißwein und Brühe. Nach der halben Kochzeit die gescha�lten 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 Erdäpfel und Senf reichen.

Zur Entstehung:

Herr Kathe ist eigentlich eine Zwergin, die vor uber 500 Menschenjahren 

im Grauen Gebirge lebte. Von ihr ist der schmackhafte Birnenkohl mit 

Mettenden/Kochwurst uberliefert. Sie hatte stets nicht nur ihren Mann 

und ihre Kinder zu versorgen, sondern auch die zahlreichen Freunde, 

Untermiter und Gaste. Auf Grund ihrer Kochkunste luden diese sich des 

ofteren von selbst ein, so dass ihre Tafel stets gut besetzt und von ihr gut 

beladen wurde. 

Kathe war das Eheweib vom einst machtigen Martinus Luder, dem 

Wortgewandten. Er war ein Gelehrter und brachte seinem Volk viel Gutes.

Bei seinen Feinden war er aber auch als der Spalter bekannt. Jedoch 

richtete er mehr Schaden mit seiner Schreibfeder als mit seiner Axt auf 

dem Schlachtfeld an. Dies taten andere in seinem Namen, wenn auch nicht 

immer in seinem Sinne.
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Erdapfelauflauf 
Zutaten: 

50g 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 Käse. Dann 

Soße aus Bru�he und Sahne (gequirltem Ei) daru�ber geben. Großzu�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 sie Erdapfel in allen 

erdenklichen Zubereitungsformen. Bis hoch hinauf in den Norden bei den 

Silberzwergen hat sich diese Rezept daher erhalten. 
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Jaris Erdapfel-Fisch-Auflauf
Zutaten:

Grundrezept siehe Erdapfelauflauf. Zusätzlich werden benötigt:

Lachs (geräuchert, gebeizt oder frisch)

1 TK Packung Dill oder ein Bund frischen Dill

(Zitrone)

Zubereitung:

Zubereitung siehe Erdapfelauflauf, nur zwischen die Kartoffelscheiben dünne 

Lachsstreifen legen und zwischen die Schichten etwas Dill streuen. Den restlichen Dill in 

die Brühe-Sahne-Sauce einrühren. Abschließend sparsam mit geraspeltem Käse 

bestreuen, sonst geht der feine Geschmack von Dill und Lachs verloren. Wer mag gibt 

beim servieren einen Spritzer Zitronen hinzu.

Zur Entstehung:

Es war, als Hallwort sich auf den Weg nach

Norden zum Hadrischen Meer machte. Begleitet

wurde er damals von Radan, einem noch jungen scharfsinnigen, aber 

bereits kahlkopfgen Zwerg, seiner Zeit beste Kampfer von Cavern, sowie 

Gurd, ein Vetter des Fursten und zwei Zwergen aus den Tiefminen.

Uber die Reise von Hallwort, dem Furst der Schildzwerge, durch das 

Rietland selbst ist wenig bekannt. Doch als Hallwort, Radan, Gurd und die 

andern Zwerge die Kuste Andors erreichten und ein Schiff fanden, dass sie 

nach Norden tragen wurde, kosteten sie etwas, dass sie nicht mehr so 

schnell vergessen wurden.

Das Schiff war eine alte Handelskogge, gefertigt in Werftheim, dem 

großten Warenumschlagplatz im Norden. Ihr 

Kapitan war ein durrer, sehniger Mann 

namens Jari Dorr. Sein Gesicht war schmal und

seine Augen waren von einem kalten blau. Er 

selbst bewirtete seine Gaste, wie es die 

Gastfreundschaft vorschrieb. Er bereitete 

einen einfachen Erdapfelaufauf. Doch was er 

tat verschlug den Zwergen die Sprache. Er tat 

Fisch in eines von Hallwort Lieblingsgerichten. 

Zur Verwunderung aller Zwerge schmeckte es ganz ausgezeichnet, 

obwohl es Fisch war. Sollte Meeresgetier womoglich doch schmecken?
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Zwergen-Schnüsch mit 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 

Steckrüben (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, abgießen 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 zäh und hart.

Zur Entstehung:

Der Schnusch ist ein altes Rezept aus den Kesseln der Silberzwerge hoch oben

an den nordlichen, Kusten, die von der See umtost sind. Einst ein typisches 

Arme-laute-essen, da es nicht viel kostet und die Zutaten lange haltbar 

sind. Es ist einfach in der Zubereitung und schmeckt auch aufgewarmt 

hervorragend. 

Schnusch kommt aus dem Dialekt der Kuste und bedeutet so viel wie „quer 

durch den Garten“. Lasst euch uberraschen, was Zwerge nach einem Gang 

quer durch den Garten  auf die Teller zaubern. 
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Zwergenbrötchen
Zutaten für den Grundteig:

1/2 Wu�rfel frische Hefe (alternativ 1 Tu�te Trockenhefe)

250 Milliliter Milch lauwarm, nicht heiß 

1 TL Zucker

500g Mehl

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

1 mittelgroßes 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�ße der Bro�tchen ab. 

Zur Entstehung:

Malzer der Zwerg, bekannt als der Kuchenbulle, sagt zwar immer:

„Kochen ist nicht Backen!“ 

Doch seien wir ehrlich, die meisten Gerichte sind ohne Brot nicht wirklich 

denkbar. Brot ist uberall in Andor nicht nur ein Grundnahrungsmittel. 

Es ersetzt oft bei der einfachen Bevolkerung den Loffel. Daher ist der 

Andorianische Bauernfaden ein Muss fur jeden der in der Kuche steht 

und kocht, bzw. backt. 

Die Zwergenbrotchen eignen sich auch fur das Zubereiten uber dem 

Lagerfeuer am Stock. Nur kann man dann naturlich nichts darauf 

streuen vor dem Rosten und das Ei entfallt.
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Die süssen Zwergenbrötchen 
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 

großzu�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 die 

sußen Zwergenbrotchen gefragt. Dies ist wohl in allen Landen so, Dass zu 

Feiern und Markttagen gern und viel genascht wird. Entstanden sind sie, 

nach dem Glanz Seine Erdbeeren, die er auf dem Markt vor den Toren zu 

Cavern in der Sommerhitze feil bot anfngen zu verderben. Die leicht 

matschigen Fruchte warf er in einen Kessel und kocht ekurzer hand eine 

Marmelade draus. Diese strich er einfach auf den Rest Teig und schob die 

Brotchen in den Ofen. Eine Priese Suße oben auf und das Neue Geback 

verkaufte sich ganz von allein. So machte er, wie es sich fur einen guten 

Handler gehort, aus Abfall Gold. Wen du Gluck hast fndest du einen seiner

Sohne noch heute auf den Markten von Andor.
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Die deftigen Zwergenbrötchen 
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. Nur ist nicht, zum Leidwesen der 

Zwerge, immer und uberall Fleisch greifbar. Also machten die Zwerge aus

der Not eine Tugend. Also nahmen sie, was sie an haltbarem noch in den 

Vorratskammern fanden. Pfuckten Krauter vom Wegesrand und 

irgendwann fanden die „Fleischlosen“, wie die Zwerge die Deftigen 

Zwergenbrotchen selber nennen, quasi von selbst den Weg auf den Markt. 

Dort trafen sie dann auf Tomaten, Oliven und den Hunger der Andori, die 

fur diese Brotchen freiwillig ihre Geldbeutel offneten. So entstand nach 

und nach, dem Gaumen der Menschen angepasst, die heutige Rezeptur.
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Die Drachenfruchtbrötchen 
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 KReatoks 

Zeiten jedoch kannten die Zwerge das Feuer der Drachenfrucht, den Chili. 

Diese hatte Nehal selbst, im Vertrauen darauf, dass das Bundnis zwischen 

Zwergen und Drachen von Dauer sein, dem Volk der Zwerge zum Geschenk 

gamacht. So ist es nicht verwunderlich, dass bald darauf schon die 

Drachenfrucht in den Kesseln der Zwerge Landete und von dort aus, wie 

die Zwerge sagen, aus den Mienen den weg ans Tageslicht zum Geschlecht 

der Menschen fand. Dann war der Weg nicht mehr weit, bis ein Findiger 

Zwerg beides zusammen tat, Brot und die Drachenfrucht, und auf dem 

Markt feil bot. 

Bereits der junge Konig Brandur soll sich, so wird an den Feuern berichtet,

immer wieder vergnuglich den Mund daran verbrannt haben. Um das 

Mundfeuer etwas zu mildern versuchte er es mit Unmengen von Met. Es 

bleibt offen, ob das Mundfeuer der Drachenfruchtbrotchen oder die 

Wirkung des Mets Konig Brandur das Vergnugen bereiteten...
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Geschmortes Erdgemüse nach Zwergenart
Zutaten: 

1-3 Pastinaken (je nach Gro�ße) 

2-4 Mo�hren (je nach Gro�ße; rote und/oder gelbe sind zu empfehlen) 

3 mittlere Zwiebeln 

4 mittelgroße Erda�pfel

[1 Paprika (rot/gelb)]

[Zucchini]

[Riedwaldpilze] 

2-3 kleine Rote Beete 

gr. Zweig Thymian

Grobes (Stein-)Salz 

Oliveno�l

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�l 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�ße der Stu�cke. 

Zur Entstehung:

Was wenn die Arbeit keine Zeit lasst, die Magen zu fullen? Zwerge sind 

erfnderisch auf allen Gebieten und erst recht wenn es ums Essen geht. 

Wenn die Zwerge mal wieder viel zu tun haben, dann muss ein Essen her, 

dass sich mehr oder weniger von selbst macht. Nur einer steht kurz am 

Herd und die Arbeit kann erledigt werden. das geschmorte Erdgemuse ist so

ein Gericht. Es bereitet sich fast von selbst. Wenn es fertig ist, lockt der Duft 

sogar an die Tafel, ohne dass gerufen werden muss. Da es so einfach geht ist

es auch gern zur Bratwurst genommen. Die wird einfach auf den Rost 

gelegt, wahrend das Gemuse aus dem Ofen gezogen wird.
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Warmer Ziegenkäse nach Krams-Art vom Grill
Zutaten:

Ziegen-/Schafska�se

(rote) Zwiebel

Paprika

(Zucchini)

O�liveno�l 

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 

Verschließen mit Salz, Pfeffer und Kra�uter der Provance wu�rzen. Etwas O�liveno�l 

hinzugeben. Pakete verschließen 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. Beeinfusst von seinen Reisen BRACHTE ER 

GILDA DIE DRACHENFRUCHT UND ROTE ZWIEBELN MIT. Daraus bereitete Gilda 

ihm nach seinen Vorstellungen den warmen Ziegenkase zu. Danach 

verbreitete sich der Kase schnell in ganz Cavern, so wie alles, was der 

Zwergenfurst gern zu sich nahm. Es versteht sich von selbst, dass Gilda die 

Rezeptur fur ihre Gaste anpasste und nur noch die 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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Kreatoks Feuerfladen
Zutaten:

250 g Quark

400g Mahl

10 EL Oliveno�l

1 Ei

1�2 Pa�ckchen Backpulver

1�2 TL Salz 

1 Dose gescha�lte Tomaten 

1�2 Tube Tomatenmark 

Pfeffer & Salz 

2-3 TL Zucker oder Honig 

2-3 TL Oregano 

Chili 

Knoblauch

Zwiebel 

Pilze 

Salamie 

Zubereitung:

Für 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�l, 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. 

Für 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 drücken und Oregano hinzugeben. 

Vor dem Backen den Fladen ganz flach dru�cken und mit Sauce bestreichen. Mit 

Zwiebelringen/-würfeln, Salamischeiben/-stückchen, Chili, Pilzen belegen und geriebenen 

Ka�se daru�ber. Bei 200 Grad für 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 die Glut des Feuers im Essen halten kann. 

Kreatok bekamen die Drachenfrucht geschenkt. Seither ist diese bei deftigen

Mahlzeiten der Zwerge gern dabei. Die meisten einfachen Menschen 

konnen bis heute mit diesem Feuer nicht immer etwas anfangen. 
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Drachenbohnen
Zutaten:

250 g Hack (Rind) 

4 Zehen Knoblauch 

3 Zwiebeln 

je 1 Dose Kidneybohnen, schwarze und weiße Bohnen 

1 Dose Tomaten, gescha�lt 

1 Tetrapack Tomatenpu�ree 

1 TL Paprikapulver 

1 TL Cayennepfeffer 

2 TL Zucker 

2 Schoten Chili (ACHTUNG: SCHA�RFE!!!) 

Pfeffer & Salz 

3 TL öl (Raps, Sonnenblume oder Olive) 

1 Becher Saure Sahne 

Zubereitung:

Zwiebeln in feine Wu�rfel schneiden, in O�l 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 fließend 

Wasser auswaschen. Man hat da länger 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:

Es lasst sich nicht mehr sicher sagen, ob die Zwerge oder die einfachen 

Andori die Erfnder 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 auch gerostete und gesalzene Eicheln der Zwergenreiche 

dazu gereicht, was tatsachlich auf einen zwergischen Ursprung hin 

deutet. 

Heutzutage werden nach dem Mahl statt der eicheln gern gerostete 

Maroni gereicht. Was fur einen Ursprung um den Baum der Lieder 

spricht. So steht es dort auch in den Analen der Andorischen Großkoche 

verzeichnet. Auch Bohnen sind von je her in den Kesseln den Menschen zu 

fnden, was wiederum fur ein Rezept der Menschen 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 der Menschen das Mahl mit einem Stuck Brot vom Teller 

wischen. 

So oder so, obacht! denn das Feuer der Drachenfrucht kann fur den 

ungeubten Feueresser leicht zur Qual werden. 
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Rübeneintopf
Zutaten:

2 (rote) Zwiebeln

500g Steckru�ben

200g Petersilienwurzel

200g Mo�hren

200g Erda�pfel

1/2 Stange Lauch

2 EL 

Butter1/2l Gemu�sebru�he 1/8l 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 aufgießen, 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:

Die Zwerge sind seit jeher sehr erdverbunden, daher lieben sie Ruben aller 

Art. Beliebt sind daher generell EinKessel. Die Zubereitung erfolgt in nur 

einem Topf, was die Mitnahme des Essens zur Arbeit in die tiefsten Stollen 

der die Mienen erleichterte. 

Der einfache Andori besitzt, anders als bei den Zwergen, in der Regel nur 

einen Kessel. Daher sind Suppen und Eintopfe aus ihrer Kuche nicht weg zu 

denken. Dieses und das folgende Gericht haben sich bereits in alten Zeiten, 

weit uber die grenzen Andors hinaus verbreitet gehabt. 
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Erdapfeltopf 

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 

1,5l 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 dieser Eintopf ist so alt, dass nicht uberliefert ist wo und wer ihn zu 

erst zubereitete. Es gibt aber Abweichungen zwischen dem Norden und dem 

Suden. In Cavern und weiter im Suden muss es deftig sein, mit viel Wurst.

Die Zwerge aus dem hohen Norden nehmen, da sie in dem Land der tosenden 

Wasser leben, wie sie es nennen, statt Majoran 

Dill und statt der deftigen Wurste bevorzugen 

sie den feinen Granat. Diese kleinen Krebse 

mussen allerdings erst muhsam gepult werden,

bevor man an ihr schmackhaftes Fleisch 

kommt. Weiter im Suden ist der GRANAT auch 

UNTER DEM NAMEN Krabbe bekannt.
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Sogar Reka kann kochen 
Dipp für Gemüse

Zutaten:

500 g Frischka�se

Schnittlauch 

Ba�rlauch (oder Knoblauch)

Salz & Pfeffer

Muskatnuss 

Möhren, 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 rühren. 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. Gemüse putzen und stifteln– fertig! 

Zur Entstehung:

Thorn kampfte sich durch die Nebel des wachsamen Waldes, auf der Suche 

nach etwas Essbarem. Lange hatte er schon gesucht, und das Schicksal 

schien zu wollen, dass er fundig wurde: Er entdeckte eine Gestalt. 

Vielleicht konnte sie ihm ja etwas verkaufen. Doch er wurde enttauscht. Es 

war nur die Hexe, die jedoch bemerkte, dass Thorns Magen knurrte. "Seid 

ihr hungrig?" Thorn nickte. 

Die Hexe reichte dem Helden ein paar Krauter und Gewurze. "Das sind 

besondere Krauter aus den Tiefen des wachsamen Waldes - sie werden euch 

Kraft geben. Mischt sie mit etwas weichem Kase, und esst dazu frisches 

Gemuse. Dann werdet ihr gegen die Kreaturen Andors gestarkt werden." 

Mit diesen Worten verschwand die 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 es keine gute Idee gewesen war alleine jagen 

zu gehen, aber Kram war verletzt und der Hunger plagte sie beide seit 

Tagen. Er verfuchte Konig Thorald dafur, dass er ihn und Kram 

nochmal in das graue Gebirge geschickt hatte. Nichts wies darauf hin das 

die 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 essbares zu fnden. Plotzlich horte er ein 

knacken hinter sich. Er fuhr herum, spannte die Armbrust und schoss in 

die Richtung aus der das Gerausch gekommen war, er horte ein kreischen 

und zog sein Schwert, was immer da geschrien hatte, es war kein Tier. 

Plotzlich standen zwei Skrale wie aus dem Nichts erschienen vor ihm und 

als er sich hektisch umdrehte sah er 3 Gors aus dem Schatten der Baume 

treten. Sie begannen Thorn zu umkreisen griffen jedoch nicht an. Es schien 

fast als hatten sie Angst. „Kommt doch!“ knurrte Thorn und hob das 

Schwert noch weiter in die Hohe. Die Kreaturen wichen zuruck, was Thorn

ungemein wunderte, sie konnten ihn in 10 Sekunden in Fetzen reißen. Er 

war vielleicht ein Held von Andor hatte aber doch keine 

ubermenschlichen Fahigkeiten. „...oder doch.“ dachte Thorn laut und zog 

eine Flasche, welche mit einer pinken Flussigkeit gefullt war aus der 

Tasche. „Wie konnte ich das nur vergessen“ grinste Thorn und nahm einen 

großen Schluck. „...und gut schmeckt er noch dazu!“ 
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Trank der Hexe 2 (etwas flüssiger)
Zutaten:

250g Vogelmiere (auch bekannt als Hustdarm oder Sternkraut) 

500ml Mandelmilch (Apfelnussmilch:-)) 

2 Knollen rote Bete 

1 Birne 

250g 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 es kuschelig warm. Bis auf ihn. Er war etwas spat 

aufgebrochen und war mitten in einen Schneesturm geraten. Er 

brummelte in seine Bart und ging weiter. „In diesem Gestober erkennt man 

ja auch nichts“ dachte sich Kram. Er schirmte seine Augen ab und 

versuchte etwas zu erkennen. Ein 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 wurde abrupt von einem Baum am Fuß des 

Hanges aufgehalten. Fluchend setzte er sich auf und schuttelte sich den 

Schnee aus dem Bart. Dann horte er ein Besorgnis erregendes Gerausch 

uber sich und ehe er es sich versah wurde er wieder von dem Schnee der 

sich aus einem uberhangenden Ast gelost hatte begraben. „Das kann doch 

nicht war sein!“ dachte er sich. Er versuchte sich von der weißen Last zu 

befreien und musste feststellen das er 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 er sich vor. Der Stein der ihm auf dem er Lag wurde 

langsam zur Qual. Jetzt erst stellte er fest wie seltsam das war. Eigentlich

war alles von einer Knie tiefen Schneeschicht bedeckt. Wie konnte er da 
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auf einem Stein liegen? Dann fel es ihm wie Schuppen von den Augen. Rekas 

Trank! Naturlich!. Er hatte noch einen Schluck ubrig gehabt und ihm 

war er zu Wertvoll gewesen um ihn wegzuschutten. Kram streckte sich 

unter seiner Last und versuchte mit seinem Arm die Phiole zu erreichen. Er

bekam sie in die Finger und zog sie hervor. Der Korken ließ sich nicht 

lange bitten und die ihm mittlerweile gewohnte Kraft des Trankes 

erfullte ihn. Endlich konnte er sich unter dem Schnee hervor kampfen. 

„Wofur der nicht alles zu gebrauchen ist“ musste Kram feststellen. Seine 

Kleider waren mittlerweile durchnasst und er fror. Er warf dem Baum 

und dem darunter liegenden Schneeberg noch einen letzten fnsteren 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 Spieß

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 aufgespießte 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, heiß! 

Zur Entstehung:

Spat war es geworden, als Eara, Kram und Thorn am Lagerfeuer saßen. 

"Ach das war lecker. Nun wurde bloß noch eine 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 sie noch irgendetwas 

fnden konnte. 

Sie fand 3 Bananen, ein kleines Glaschen Honig, einen Rest Chilipulver und 

eine halbe Zitrone. Sofort machte sie sich ans Werk, mischte die Zutaten, 

steckte die Bananen auf lange Stocker, tauchte sie in ihre Honigmischung 

und reichte ihren beiden Freunden jeweils einen Spieß. "Haltet sie ubers 

Feuer" sagte sie. "In wenigen Augenblicken werdet ihr begeistert sein." 

Kram und Thorn machten es ihr nach und hielten ihre Bananen ubers 

Feuer. Und tatsachlich, wenige Augenblicke spater knisterte der Honig und

nach kurzem abkuhlen probierten die beiden. "Schon suß" sagte Thorn und 

Kram fugte lachend hinzu" Jaha und Feuer ist da auch drin" 
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Thorns einfache Joghurtbananen
Zutaten: 

Banane 

Honig 

Joghurt 

Spritzer Zitronen oder Limettensaft 

Zubereitung:

Bananen mit Schale der länge nach halbieren und mit der Schale zu unterst auf den Grill 

legen. Dann mit einem Joghurt Zitronengemisch übergießen.

Zur Entstehung:

Thorn erwachte mitten in der Nacht. Er hatte von Eara getraumt, wie sie 

gemeinsam am Lagerfeuer saßen. Oder war es Chada? Er rieb sich die 

muden Augen und versuchte seine Gefuhle zu ordnen. Es frostelte ihn. Er 

legte sich seinen Umhang un die Schultern. Dann verspurte Hunger. Wie 

hatte Eara das noch gleich gemacht? Bananen, Honig, Zitronen,.... 

Thorn stieg schlaftrunkend die Stufen des Turmes aus seiner Kammer 

hinunter in die Kuche. Dort schurte er das Herdfeuer. Warmte sich einen 

Augenblick und suchte sich dann Zutaten zusammen. Er fand eine 

Drachenfrucht. Legte diese jedoch wieder beiseite, denn das Feuer der 

Zwerge wolle er lieber weg lassen. Das Mundfeuer war ihm am Morgen 

nach Earas Feuerbananen nicht gut bekommen. So versuchte er in der 

Nacht sein Gluck. Durch das Scharren in der Glut und dem Rascheln in der

Kammer erwachte die Magd und der Kuchenjunge. In ihre Lumpen 

gewickelt reckten sie neugierig ihre Kopfe hinter dem Ofen hervor. So 

wurde Thorns Nachmahl zu einer kleinen, gemutliche Runde. 
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Vegetarischer Jagdtopf 
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�l 

Pfeffer & Salz 

1 Limette 

Ajvar 

Zubereitung:

Die Linsen laut Packungsangabe kochen und abgießen, 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, anschließend mit 

Limettensaft und Oliveno�l betra�ufeln und marinieren lassen. Zwiebel in etwas Oliveno�l 

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 Eara trafen sich nach einem erfolglosen 

Jagdtag in der Nahe der Narne im Wachsamen Wald auf dem Weg zum 

Baum der Lieder um hier die Nacht zu verbringen. Es hatte den ganzen Tag

uber geregnet und sie waren bis auf die Knochen durchnasst. Chada hatte 

bereits aus umherliegendem Geast einen Unterstand gebaut und ein Feuer 

angezundet, als die restlichen Gefahrten mit hungrigen Magen an der 

Lagerstatte eintrafen. „Was machen wir uns jetzt zu essen? Nachdem wir 

alle kein Jagdgluck hatten, sieht es mit dem Jagdtopf ja ziemlich mau aus,“ 

fragte Thorn. Eara erwiderte: „Ich kann zwar kein Wild vorweisen, aber 

an der Narne habe ich essbare Krauter gefunden und in meiner Tasche ist 

noch ein kleiner Vorrat an Linsen. Schaut doch mal in euren Beuteln 

nach, was wir sonst noch so fnden!“ Chada konnte von ihrer Wanderung 

durch den Wald Wurzelgemuse beisteuern und Kram brummte: „Ich habe 

das letzte Mal bei Garz eine exotische scharfe Paste mit Paprika 

eingetauscht, die wurde einen Eintopf so richtig wurzen!“ Thorn konnte 

noch ein bisschen Ziegenkase zum Mahl beisteuern, so dass nach einiger Zeit

ein leckerer vegetarischer Jagdtopf uber dem Feuer vor sich hinkochelte. 
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Chadas Waldläuferbrote

Deftger Waldläufer
Zutaten:

200g Weizenmehl 

2 EL Oliveno�l 

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 heißen Stein/einer heißen Pfanne ohne 

zusa�tzliches O�l oder Fett von jeder Seite kurz ausbacken. 

Zur Entstehung:

Chada vermischte die Zutaten sorgsam

miteinander. Thorn blickte sich um. "Beeil dich,

Chada. Hier in Narkon sollten wir nicht lang an

einem Fleck verweilen." "Glaub mir, es dauert nicht mehr lange. Der Stein 

ist fast heiß." Chada drehte den Teig in den Handen und breitete ihn dann 

auf dem Stein aus. Kurze Zeit spater zogen die beiden einsamen Krieger 

weiter, in ihren Handen ein dunnes, knuspriges Stuck Teig. 
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Süsser Waldläufer

Zutaten:

200g Weizenmehl 

2 EL Oliveno�l 

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 heißen Stein/einer heißen Pfanne ohne 

zusa�tzliches O�l oder Fett von jeder Seite kurz ausbacken. 

Zur Entstehung:

Auf ihren Streifzugen im Auftrag des Konigs bekamen die Helden HUnger. 

Sie hatten jedoch kein Salz mehr in ihren Beuteln, um sich ihr Brot zu 

backen. Krams feine Nase jedoch erschnuffelte hoch uber ihnen einen 

Bienenstock. Oder hatte er einfach nur das Summen von dort oben aus den 

Wipfeln vernommen? Thorn schwang sich hinauf und holte den Helden 

einige Waben. Das so entstandene Susse Brot sagte den Helden sehr zu.
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Waldfruchtpfanne
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. Er war im Auftrag Konig Thoralds auf

Spurensuche im Sudlichen Wald unterwegs um den Geruchten eines Skrals 

mit Narrenkappe nachzugehen. Doch ihn beschlich immer mehr das 

Gefuhl, dass der Konig den Nachrichten des Postillions zu viel Glauben 

geschenkt hatte. Das einzige, das er bisher gefunden hatte waren eine Hand 

voll essbarer Waldpilze. "Aus diesen lasst sich doch sicher etwas leckeres 

zaubern" dachte sich Fenn und machte sich auf den Weg zu einem 

nahegelegenen Bauernhof. 

Fur das, was Fenn vor hatte brauchte er noch ein paar Zutaten und er 

wusste, dass er die auf einem Bauernhof bekommen konnte. Nachdem Fenn 

auf dem Bauernhof nach Creme fraiche gefragt hatte und ein kleines 

Topfchen davon im Austausch einiger Apfelnusse bekommen hatte, machte 

er sich wieder auf den Weg Richtung Wald. So konnte sein Rabe mit ihm 

zusammen essen. 

Kaum hatte er den Wald und eine geschutzte Stelle erreicht, horte er 

Schritte im Unterholz und Arbon stand vor ihm. "Du siehst so aus, wie 

wenn du etwas kochen wollen wurdest. Was gibt es 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 ein 

wenig Speck in meiner Tasche, den konnen wir reinschneiden." Nach einiger 

Zeit brodelte ein leckerer Waldfruchttopf uber dem Feuer und der Geruch

nach gebratenem Speck und Zwiebeln lies den beiden Helden das Wasser im 

Munde zusammenlaufen. "Ich hab noch ein bisschen frisches Fladenbrot 

von heute Morgen" sagte Fenn und reichte Arbon die Halfte. Gemeinsam 

ließen die beiden Freunde es sich schmecken. 
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Die Küche der einfachen Andori 
Riedwaldschmaus

Zutaten:

Große 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 Kräuterbutter als Füllung.

Zur Entstehung:

Die Einfachen Bewohner Andors nutzten um ihre Bauche zu fullen Alles 

was sie im Wald essbares fnden konnten, so auch die Waldfruchte. 
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Waldfrüchte mit Speckknödel
Zutaten (Pilze): 

Pilze (Champignons, Pfifferlinge, Kra�utersaiblinge,...) 

1 grob gehackte Zwiebel 

100 g gewu�rfelter Speck 

50g 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�ße 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 25g Butter (Ga�nseschmalz) 

Zubereitung (Speckknödel):

Brot fein zerbro�seln, mit lau warmer Milch u�bergießen, 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 es her gibt werden auch von unkundigen Kochen gern die 

Fruchte des Waldes mit altbackenem Brot, welches oft in einfachen 

andorischen Haushalten vorhanden ist, 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 er 

das Mahl auch ohne Weiteres.
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Andorische Bauernfladen
Die Bauern Andors wissen mit ihren bescheidenen Mitteln um zu gehen. 

Bereits als junge Madchen lernt kann jede junge Anrodri die Herstellung 

der Bauernfaden. Die armen Bauern essen ihn pur. Wenn vorhanden dazu

ein 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�l 1�2 TL 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�l, 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 Bauernfaden zu 

verarbeiten. Frisch aus dem Ofen schmecken sie nicht nur den Bauern am 

Besten. Je armer der BAuer, so sagen bose Zungen, desto mehr Varianten 

kennt er. 
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Die Riedburgvarinte
Zutaten:

Speckwürfel (alternativ Schinken, du�nn geschnitten oder Räucherlachs)

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 Räucherlachs gearbeitet werden.

Zur Entstehung:

In der Rietburg hat sich die Zubereitung der Bauernfaden durch den 

feinen Gaumen Konig Brandurs stets verfeinert. Zuerst wurde Der Teig 

dunner ausgerollt. Dann der Fladen vor und nach dem Backen belegt. so 

ist heißes mit Kaltmem kombiniert. Der Speck wurde, wenn die Fange es her 

gaben, durch raucherfsch ersetzt. Dann der Rukola durch Dill, was zum 

Fisch noch besser passt. Die Rezeptsammlungen der Burgkuche sind voll mit 

Ideen. Aus den Kuchen der RIEDBURG heraus haben sich schnell in ganz 

Andor viele Varianten der Bauernfaden entwickelt, die wahrlich nicht 

mehr Bauerlich sind. Jede Familie hat nach nur einer Generation 

mittlerweile quasi ihr eigenes Rezept. Sogar die Taren und Zwerge sollen 

ihre eigenen Fladen entwickelt haben.
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Königlicher 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 misslaunig. Seit Tagen waren sie zur 

Untatigkeit verbannt, da der Regen nicht aufzuhoren wollt die Erde zu 

tranken. So uberlegte sich die alte Kochin Ingborg, wie sie die Vorlieben 

beider koniglichen Herrschaften zusammen bringen konnte. 

Konig Brandur liebte die herbstlichste aller Herbstfruchet, den Kurbis 

uber alles. sein Sohn Prinz Thorald liebte im Herbst die saftige Birnen. Beide 

lieben den sußen Geschmack des Sommers, den Honig und knacken, sobald sie 

zur hand sind Walnusse. So entstand an einem regnerischen Herbsttag der 

Konigliche Herbsthappen. 

Das Gesinde atmete hinter vorgehaltener Hand auf und bedankte sich bei 

der Kochin uberschwenglich. Endlich bessert sich bei denen die Laune und 

wir 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.

51



Roter Bohnenschnüsch 
Zutaten:

250 g Hack

1-2 Zehen Knoblauch 

1 Zwiebel 

je 1 Dose Kidneybohnen und weiße Bohnen 

1 Dose Tomaten, gescha�lt 

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 

3 TL O�l 

1 Becher Saure Sahne 

Zubereitung:

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

Mo�hren in O�l 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 Bauern fladen reichen. 

Zur Entstehung:

Der rote Bohnenschnusch ist ein zwar weit verbreitetes Rezept, welches 

jedoch, wegen Mangel von Zutaten, nur an Bauernfesten gekocht wird. 

Oft hilft das ganze Dorf bei der Zubereitung und vorher beim Anbau der 

Zutaten. zwar war das Rezept ursprunglich ein Rezept der Bauern, aber 

heutzutage wird es sogar auf der Rietburg serviert. 
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Süsses für hintendrein
Andorianische Knusper

Süsse Knusper
ZutatenTeig:

250g Mehl

1 Messerspitze Backpulver

65g 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 anrühren.) gernieren.

Zur Entstehung:

Suße Knusper ist ein weit verbreitetes Geback in Andor. So beliebt wie es ist 

hat mittlerweile jede Familie ihr eigenes Rezept. Fur die konigliche Kuche 

der Riedburg wurden in Cavern extra spezielle Ausstechformen 

geschmiedet. Hier die gelaufgsten Rezepturen der beliebten Knusper.
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Nachtknusper
Zutaten:

1 Packung Schokostreusel

3 EL Kakaopulver 

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. Man versuchte so die langen Winternachte 

zu essen und zugleich mit ihrer Suße den Fruhling herbei zu beschworen.

Wasserfruchtknusper
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 die großen und harten, mit dem schmackhaften 

Wasser gefullten Fruchte, die in ihrem Innerem kostliches, weißes 

Fruchtfeisch besitzen nach Andor. Wer gluck hat fndet auch ein am 

Strand angespulte Wasserfrucht. Leider benotigt man Kraft und Geschick 

und die Wasserfruchte zu offnen.
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Nussknusper
Zutaten:

ca. 100g gehackte Nüsse (Haselnuss, Walnuss oder Mandeln)

Zubereitung:

Nüsse in den Grundteig ein kneten. Nach belieben mit Zuckerguss bepinseln und Nüssen 

gernieren.

Zur Entstehung:

Nussknusper halten sich lange und die Nusse sind Nahrhaft, daher 

gehoren sie bis heute zu den letzten Lebensmittelvorraten nach langen 

Wintern. Mit ihrer Suße geben Sie den Ausgehungerten neue Hoffnung und 

Kraft die 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. kühlen. Ist er zu weich, Mehl hinzufügen.

Zur Entstehung:

Die Betrunkenen Knusper stammen aus der fernen Stadt Nordgard in 

Hadria. Dort nutzt man den Rum gern um sich aufzuwarmen. Er wird 

getrunken oder gleich mit zu den Speisen gegeben. Die Seefahrer aus 

Werftheim brachten dann diese Spezialitat mit nach Andor.
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Rekas Mondmahl
Zutaten:

1/8l Milch

125g Mehl

1 Ei

1 Päckchen Vanillezucker

50g Butter (+ Butter für die Pfanne) 

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

Zubereitung:

Alles zutaten zu einem flüssigem Teig verrühren und ca. 15 Min ruhen lassen. Während 

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. Sie sitzen satt um das allmahlich 

herunterbrennende Lagerfeuer. Vom uppigen Nachtmahl ist noch ein 

letzter Rest Milch im Schlauch, eine letzte Hand Mehl im Beutel. Wie aus 

dem Nichts trat Reka aus der Dunkelheit zu den Helden ans Feuer. Die 

Helden schauten uberrascht auf. Sie hatten Reka erst morgen um die 

Mittagszeit erwartet. „Habt ihr einen Happen fur eine hungrige Alte 

ubrig?“, sagte die Reka mit verschmitzten Lacheln. „Man hort euch schon 

von weitem schmatzen und schmausen....“ Die Helden schauten beschamt zu 

Boden.

Der Schrei eines Kauzes brachte wieder Bewegung in die Helden. „Es gibt 

immer Hoffnung, auch auf ein gutes Mahl!“ 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 Mut wird der 

deine sein!“ Wahrend dessen brach das silberne Licht des Mondes durch das 

Blatterdach des Waldes und die Helden wussten was zu tun ist. Chada 

ruhrte Milch und Mehl in ihrem Beutel zusammen. Kram gab etwas 

Zucker und ein Ei aus seinem Beutel hinzu. So buk Chada fur Reika dunne 

Falden auf den heissen Steinen des Feuers. Unterdessen kletterte Thorn im 

Schein des Mondes hinauf in die Baumkronen zu den Bienen und holte einige

Honigwaben. So konnten die Helden Reka tief in der Nacht dich noch 

furstlich bewirten.
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Das Sonnenbrot der Bewahrer 
Zutaten:

Für 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 Schüssel geben, in die Mitte eine Mulde drücken und die Hefe 

hineinbröckeln. Etwas Zucker darüber streuen, die Milch darüber gießen und die Hefe 

darin au flösen. Weiche Butter, restlichen Zucker, Salz (Zitronenschale) auf dem Mehlrand 

verteilen. Von der Mitte aus alle Zutaten mit den Händen 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 kräftig durchkneten. Auf der bemehlten Arbeits fläche zu einem 

Rechteck cm ausrollen. Die gut gekühlte Butter in dünne Scheiben schneiden und auf eine

Teighälfte legen. Die andere Hälfte darüber schlagen. Die Teigränder zusammendrücken 

und unter das Teigstück schieben. 

Auf der bemehlten Arbeits fläche zu einem Rechteck ausrollen. Von der Schmalseite her 

1/3 der Teigplatte zur Mitte hin einschlagen und das letzte Drittel darüber klappen, so dass

drei Teigschichten übereinanderliegen. 15 Min. kühl stellen. 

Dann den Teig auf der bemehlten Arbeits fläche ausrollen. Mit Wasser bestreichen. Zimt 

und Zucker mischen und gleichmäßig auf den Teig streuen. Die Teigplatte von der 

Längsseite her zu einer 6 cm breiten abgeflachten Rolle aufwickeln. Die Nahtstelle soll 

unten liegen. 
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Die Teigrolle in 4 cm breite Stücke schneiden. Jedes Stück mit einem Kochlöffelstiel 

parallel zu den Schnitt flächen kräftig eindrücken. Mit etwas Abstand von auf 2 gefettete 

Backbleche (Backpapier) setzen und zudecken. 

Die Franzbrötchen auf dem Blech, das zuerst gebacken wird, 15-20 Min. an einem 

warmen Ort gehen lassen; das 2. Blech kühl 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 es seit je her besondere 

Leckereien. So versuchten die Druiden von alters her, schon bevor sie auf 

die Bewahrer am Baum der Lieder trafen, die Kraft der Sonne, die Suße des 

Sommers, den Duft der Blumen zur Sonnenwendfeier in ihre Mahlzeiten 

einzubacken. Einzig im Norden Andors, Am Baum der Lieder haben sich bis 

heute die sußen Sonnenbrote der Bewahrer erhalten. Jedoch vermogen es 

nur die Weisesten der Bewahrer die Krafte des Sommers tatsachlich in das 

Geback zu bannen. 

Es wird hinter vorgehaltener Hand gefustert, dass mit diesem alten 

Zauber sogar Gors und Skrale ihre Wildheit verlieren und gezahmt 

werden konnen. Wurde es es wahr sein, dann wurde es erklaren, wie es 

moglich wurde, dass Forn, der Halbskral, das Licht der Welt konnte.
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Aus den Kesseln der Kreaturen
Auch die dunklen Kreaturen benotigen Nahrung. Bei Ihnen landet so 

einiges im Kessel, was den Begriff Essen nicht wirklich verdient. Genaues ist 

nur sparlich bekannt, denn oft uberlebt entweder die Kreatur oder der 

Mensch ein Zusammentreffen nicht. 

Angeblich, so erzahlen die Ammen an den Herdfeuern, verschlingen die 

Kreaturen Menschenkinder bei lebendigem Leib, wenn sie sie in der Nacht 

fangen.

Der Halbskral Forn bereitet ab und an fur die Helden etwas zu, wovon er 

der Meinung sei, es ist eine bei Menschen ubliche Speise.

Dracheneier 
Zutaten:

Eier

Rote Beete Saft

Zwiebelschalen

Spinat

Zubereitung:

Eier hart kochen. Anschließend die Schale rund herum anschlagen. Schale dran lassen! 

Dann Färbemittel (Rote Beete – ROT; Zwiebelschelen – BRAUN, Spinat – GRÜN) zu den 

angeschlagenen Eiern in den topf geben für 1-2 Min. Eier abkühlen lassen und pellen.

Zur Entstehung:

Die Dracheneier sind keine richtigen Dracheneier, soviel ist bekannt. Jedoch

sollen sie alt sein, daher ihr Name. Von welcher Kreatur sie eigentlich 

stammen ist nicht geklart. 

Die Dracheneier, die Forn zubereitete, haben immerhin nicht gestunken. Er 

hatte Huhnereier entwendet.
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Finger
Zutaten:

Würstchen

Mandelsplitter

Ketchup

Zubereitung:

Man halbiere die Würstchen und tauche das angeschnittene Ende in Ketchup. In die 

andere Seite steckt man Mandelsplitter als Fingernagel.

Zur Entstehung:

Wenn die Gefangenen nicht zur Arbeit versklavt werden, kommt es laut 

Forn vor, dass diesen ungluckseligen Gefangenen in Kradh die Finger der 

Schwerthand verlieren. Wer Gluck hat, dem werden sie abgeschlagen. Den 

Ubrigen werden die Finger oder gar die ganze Hand einfach abgebissen. Die

Finger werden von den Kreaturen dann verspeist, was ihnen die Kraft des 

Schwerttragers einbringen soll. Manch einer soll aus Aberglauben die 

Fingerknochen zwischen den Zahnen stecken lassen. Abgesehen davon 

knirschen sie so schon und die Sklaven quieken dabei so herrlich.
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Höhlenschleim
Zutaten:

Packung Götterspeise

Zubereitung :

Siehe Packungsangaben

Zur Entstehung:

In Hohlen tief im Grauen Gebirge, wo die dunklen Kreaturen hausen, soll es

Hohlen geben, von denen es essbaren Schleim von der Decke tropft. In diesen 

Hohlen ist immer ein Loch in der Decke, so dass dort das grelle Sonnenlicht 

tief in die Dunkelheit hinein zu scheinen vermag. Wenn es regnet, dann 

lauft der Hohlenschleim einfach die Wande herunter. Die muss man dann 

nur noch ablecken. Forn vermochte nicht zu sagen woraus er bestand, 

jedoch beteuerte er immer, dass er besser schmecke als der Schleim, den er 

fur die Helden ab und an angemischte.

Seinem Grinsen nach zu urteilen, wenn er den Menschen von diesen Hohlen 

erzahlte, wahrend er ihn zubereitete, gibt es solche Hohlen gar nicht, 

vermuteten die Helden. Doch brachte sie es ins Grubeln. Sollten die 

Kreaturen etwa doch ab und an ein sanftes Gemut haben und sich solch 

zarte Gaumenfreuden zubereiten? Es wird wohl Forns Geheimnis bleiben.
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Erdapfelsplitter
Zutaten:

Erdäpfel

grobes Salz

Öl

Zubereitung:

Kartoffeln mit Schale kochen und abkühlen lassen. Kartoffeln je nach Größe Halbieren und

dann in Spalten schneiden. Öl in der Pfanne erhitzen und die Schnitt flächen goldbraun 

rösten. Auf den Teller geben und mit grobem Salz bestreuen.

Zur Entstehung:

Es ist auffallig, das Forn am liebsten gerostetes zu sich nimmt. So ist es nicht

verwunderlich, dass er auch Erdapfel nicht roh verschlingt, sondern 

vorher zubereitet. Wenn es 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 ein Ei dazu in die Pfanne. Forn kann daruber nur den 

Kopf schutteln, wie man so gutes Essen nur verhunzen kann. Wenn dann 

einen schon, blutigen Fleischlappen dazu.
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Fleischkugeln
Zutaten:

250g gemischtes Hack

1-2 kleine Zwiebeln

100g Semmelbrösel/Paniermehl/feine Hafer flocken

Pfeffer & Salz

1 TLPaprikapulver

2 Eier

2 TL Kräuter 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 einem Stock die kleinen Fleischkugeln drehte, wich er 

der Frage aus, welches Fleisch die dunklen Kreaturen fur die 

Fleischkugeln eigentlich verwenden. „Wenn es euch schmeckt dann ist es 

doch gut! Ich mache sie so gut es geht fur euch. Sogar nach Menschenart. 

Ihr wart dabei, als ich das Fleisch auf dem Bauernhof holte. Euretwegen 

habe ich sogar bezahlt. Schade nur, das wir dort keine Erdapfel gefunden 

haben. Die mogt ihr doch so gern? Dann hatte ich euch noch 

Erdapfelsplitter dazu gemacht.“ War Alles, was er dazu sagte. Dann holte 

er einen Tiegel mit Senf aus seinem Beutel und stellte ihn neben die schwere 

Pfanne, in der die Fleischkugeln brutzelten und einen herrlichen duft 

verstromten. „Lasst es euch schmecken!“
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Fleisch
Zutaten:

Grill fleisch nach belieben, jedoch ohne Marinade

Rosmarinzweig

Thymianzweig

Zitronen

Ölivenöl

Zubereitung:

Fleisch in eine Schüssel legen Zitronenscheiben, Knoblauch, Kräuter dazwischen 

schichten. Mit Olivenöl bedecken oder mit Olivenöl reichlich benetzen und Cellophanfolie 

fest von oben auf das Fleisch andrücken. Mögl. über Nacht abgedeckt Kalt stellen.

Zünde den Grill an und dann grille es so wie du es haben möchtest. Kräuter, Zitrone und 

Knoblauch nicht mit grillen.

Zur Entstehung:

Eara, Drukil, Thorald und Forn hatten in den fruhen Abendstunden einige

Gors erschlagen, die plundernd durch die Lande gezogen waren. Nun 

lagerten sie am Sudlichen Wald, in Richtung des 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 er sich von den schwarzen Fleischlappen 

etwas herunter schnitt. „Die anderen Kreaturen grillen eigentlich Alles, 

so wie Halbskrale und Menschen auch. Besonders die Wargors lassen kein 

Fleisch verkommen. Sie lieben es, wenn das Fleisch ....“ 

Mehr horte sie nicht. Eara wurde ubel. Nein, Alles grillten die Menschen 

wahrlich nicht! Dachte sie bei sich. Thorals bemerkte ihr Unwohlsein. Er 

griff in seinen Vorratsbeutel und zog ein tote eichkatze hervor. Ich werde

es hauten und uns dazu einen Fladen backen. du besorgst uns derweil 

Krauter fur das Fleisch. Öl und Stinkwurz habe ich dabei. Sie entfernte 

sich vom Lager um fur sich im Lichtschein des Mondes einige Beeren und 

Wurzeln zu suchen und fur Kram einige Krauter. 
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