
Das Kochbuch der Andori

...ein Tavernenprojekt

Vielen Dank an: 
Ken Dorr, welcher die Rezepte für uns stahl!* 

*bitte überlies das, Gilda! 
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Vorwort
Vor langer Zeit, es war als Könung Brandur noch hoch zu Ross durch 

Andor ritt, um bei seinen treuen Untertanen höchst selbst für recht und 

Ordnung zu sorgen, da trug es sich zu, dass die Hohe Kunst an den Kesseln 

niedergeschrieben werden sollte.

Noch Jung an Jahren war ich damals, als der König an den Reusen meines 

Vaters, welche dieser in der Narne aufstellte, nach dem Rechten schaute. 

Mein Vater war seines Zeichens Fischer, so wie ich nach ihm einer werden 

sollte. Es trug sich um die Mittagszeit zu, die Sonne stand hoch am 

wolkenlosen Himmel, als der König in unserer bescheidenen Hütte 

einkehrte und zu Essen verlangte. Meine Muther trug auf und der König 

langte gut gelaunt zu. Es gefel ihm was ihm aufgetragen wurde. So 

beauftragte mich der König selbst, aus der Lust des Augenblickes heraus, 

wie er mir jahre später einmal erzählte, eine Schrift zu verfassen über 

die reichhaltigkeit der Tafeln seines geliebten Andors. 

So kam ich zunächst als Küchenjunge an den Hof des Königs und später 

wurde mir die Gunst zu teil, die hohe Kunst, Worte zu malen und wieder 

auszusprechen zu erlernen.

In diesen Schriften konnte lediglich ein kleiner Teil des Wissens über die 

Kunstfertigkeiten an den Kesseln in Andor zusammen getragen werden. 

Viele Reisen, zahllose Gespräche und manch Humpen Met waren nötig, um 

an die Überlieferungen zu gelangen. So einiges, was groß klang an den 

Feuern, setzte man mir später mit Stolz vor. Am Ende war viels doch nur 

schwer zu genießen und lag ebenso im Magen. Auch hörte man Dieserorts 

dieses und anderenorten jenes über ein und das Selbe. Wie hat es sich nun 

wirklich zugetragen? Das wissen allein die Götter.

Fest steht, Die überwiegende Zahl dieser Rezepte und Überlieferungen 

wurden, wenn überhaupt, vorher noch nie gemeinsam nieder geschrieben. 

Dabei sind Über die Jahre hinweg mein Bauch rund, mein Bart grau und 

meine Augen müde geworden. Viele Monde hat es gedauert, bis diese 

Sammlung nun annährend vollendet ward, so wie sie nun hier in deinen 

Händen liegt. Die Abschrift kann nun an Melkard den Jüngeren übergeben 

werden, damit sie im Baum der Lieder ihren Platz fndet. Dies wurde mir 

von Reka einst aufgetragen. Doch dies ist eine andere Geschichte.

Thies von der Narne, 

oberster HofKoch und königlicher KüchenSchreiber
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Kapitel 1

Gutes Essen aus der Taverne
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Nusskekse
Zutaten:
250 g Butter/Margarine 
250 g Zucker 
3 Eier
1 Päckchen Vanille Zucker 
375 g Mehl 
125 g geriebene Haselnüsse (Wahlweise Mandeln oder Walnüsse)

Zubereitung: 
Fett mit Zucker, Vanillezucker und Ei schaumig rühren, nach und nach Mehl dazugeben 
und unterrühren, zuletzt die Nüsse hinein mischen. Den Teig 2-3 Stunden ruhen lassen, 
dann formen, am besten als Spritzgebäck, kann aber auch ausgestochen werden. Auf ein 
bemehltes Blech legen über Nacht (mind. 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: Für 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 
Spritzgebäck-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 zum alten Wehrturm aufgebrochen wo ein 

wilder Skral gewütet 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 zurück zur Taverne „zum 

Trunkenen Troll“ unterwegs und wie das Leben so war, hatte es 

angefangen zu schütten wie aus Kübeln. 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 Holztür erreicht und 

klopfte. Es dauerte eine Weile, doch dann hörte sie wie ein Riegel 

zurückgeschoben wurde und das freundliche Gesicht der Wirtin Gilda 

erschien im Türrahmen. „Na, dich hat es ja mal erwischt“, Stellte Gilda 

schmunzelnd fest. „Komm herein“, sagte sie und zog die Tür ganz auf, „Du 

kommst gerade recht. Ich habe auf dem Speicher ein altes Rezept für 

Nusskekse gefunden und habe es gleich einmal ausprobiert.“ Chada trat ein 

und wohlige Wärme umfng sie. Während Gilda in der Küche 

herumfuhrwerkte, hängte sie ihren Umhang über den Kamin und zog sich

einen Stuhl heran. Dann kam die Wirtin wieder zurück, in der Hand ein 

Tablett mit zwei Tassen dampfenden Tees und einem Teller mit hellbraunen 

Keksen. „Ich wüsste nicht was ich ohne dich tun würde, Gilda“, Sagte Chada 

dankend, als sie die Tasse annahm. „Wahrscheinlich würdest 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 erzählen.

 Vielleicht ist es ja Stoff für eine Ballade.“

 Chada griff zu und begann zu erzählen... 
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Rezept für ca. 20l Met 

Zutaten: 
7kg Honig 
12l Wasser 
2l Apfelsaft (naturtrüb) 
1 x Portweinhefe 
0,4g Hefenährsalz 
40g Zucker 
1g / 10l Kaliumpyrosulfat 
1EL Weizenvollkornmehl 

Zubereitung:
Zuerst sollte man einen sogenannten Gärstarter machen. Dazu werden 400ml Apfelsaft, 
0,4g Hefenährsalz, 40g Zucker und die Flüssighefe in eine 1,5l PET Flasche gefüllt und 
gut durchmischt. Anschließend die Flasche mit einem Gärspund oder Watte verschließen. 
Nach 24 Stunden bei Raumtemperatur sollte der Gärstarter blubbern. 
Man kann das ganze auch ohne Gärstarter versuchen, doch wenn die Gärung eintritt, 
muss man nicht den ganzen "MET" weg schütten. 

Nun zum eigentlichen Brauvorgang: 
Wasser und Honig getrennt auf 45°C erwärmen. Wenn beides auf Temperatur gebracht 
wurde, den Honig langsam ins Wasser mischen. Der Honig muss sich vollständig 
auflösen. Anschließend 1 EL Vollkornmehl bei geben. Die Flüssigkeit komplett abkühlen 
lassen und den restlichen Apfelsaft hinzufügen. Das ganze in einen Nährballon füllen und 
dabei etwas schwenken. 
Jetzt den fertigen Gärstarter dazugeben und den Gärballon mit einen Gärspund 
verschließen. 
Den gefüllten Gärballon an einen warmen Ort aufbewahren (ca. 16°C) damit der 
Gärprozess gut in Gang kommt. 

Wenn am Gärspund keine Blasen mehr aufsteigen ist es Zeit den MET von der Hefe zu 
trennen. (Nach ca. 4 - 6 Monaten ist der Gärprozess abgeschlossen.) Nicht zu lange 
warten, denn wenn die Hefe anfängt 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 geklärte MET wird nun geschwefelt. Auf 10l MET gibt man 1g Kaliumpyrosulfat (dient 
zur Haltbarkeit) und lässt 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 Trübstoffe am Boden abgesetzt haben und
der MET ist bereit in Flaschen abgefüllt zu werden. Die Flaschen bis 1cm unter den 
Verschluss füllen da es sonst sein kann das der MET weiter gären kann und dies zur 
Explosion der Flasche führen 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 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 lässt sich der Brauer 

jedoch nicht abschrecken. Ein guter Met braucht eben seine Zeit.
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Des Spielers Glück
Zutaten:
Toast
Gekochter Schinken
Ananasringe
Scheiblettenkäse

Zubereitung:
Auf das Toast eine Scheibe gekochten Schinken legen, dann eine Ananasscheibe. Käse 
drauf und ab in den Ofen. 

Zur Entstehung:

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

Gründen der Geheimhaltung nicht genannt werden darf, kam oft und 

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

und dem Glückspiel zu fröhnen. Nach einer langen durchzechten und 

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

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

Spiel nicht störe. Es solle sättigen, schnell und einfach zu essen sein, nicht 

an den Fingern kleben, keinen Platz beanspruchen und schmecken.

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

Da fel dem Küchenjungen etwas ein. am Vorabend waren doch kühne 

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

die Länder weit im Südwesten. doch diese gelben, süßen Ringe mit nach 

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

der Rest fndet sich“, meinte die Köchin. So entstand in der küche der 

taverne „des Spielers Glück“. 

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

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

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

kalt noch mundet. Da es sich ideal zum Glücksspiel eignet, wurde dieses 

kleine Gericht fortan nur „des Spielers Glück“ 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  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 und ggf. Pilze 
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 

dürfen Erdäpfel, Eier, Zwiebeln und Speck in Gildas Küche nicht fehlen. 

Warum nicht alles in einem Gericht verarbeiten? Gesagt, getan!

Gildas Erdapfel-Ei-Pfanne ist sogar in der Riedburg hoch geschätzt. Der 

gemeine Baur in Andor ißt dieses Gericht häufg zum Frühstück. Die Reste 

trägt er einfach in einem tönernen Krug mit aufs Feld für die 

Mittagszeit.
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Falscher Braten
Zutaten: 
8 Scheiben Frühstückspeck 
500g Hack (gemischt)
1 Zwiebeln 
100 Gramm Käse 
1/2 Teelöffel Barbecue-Sauce 
(Japanelos, Chili,...)

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 dammentaler, Gouda,...), optional 
können auch noch Jalapenos und Pfeffer dazugegeben werden. Das Ganze zur Rolle 
formen. Zum Grillen auf eine Aluschale legen. Bei 180-200 C° für ca. 35 Minuten bei 
indirekter Hitze in Ofen geben.

Zur Entstehung:

Da die guten Bratenstücke meist an den Hof des Königs gehen oder auf dem 

Markt verkauft werden müssen, bleibt dem einfachen Andori, wenn er 

sich überhaupt Fleisch leisten kann, oft nur Gehacktes aus den 

Fleischresten. Jedoch entstehen auch hieraus zwar einfache , aber deftige 

und schmackhafte Gerichte in den Ofenfeuern. Jeder Haushalt hat sein 

ganz eigenes Rezept für falschen Braten. 

In der Taverne „zum Trunkenen Troll“ ist Gildas Falscher Braten sehr 

beliebt, nicht nur weil Sie immer Zwiebeln, Speck und Käse hinzufügt, 

sondern, weil er dort auch für den kleinen Geldbeutel erschwinglich ist.
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Vogelrolle

Zutaten:
400g Puten-/Hähnchenfleisch
200g Speck 
200g Gouda/Emmentaler
Pfeffer & Salz
80g Zucchini
3 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:

Nicht jeder besitzt klingende Münzen in den Taschen und wenn dann sitzen

sie selten locker. Die meisten Andori müssen Tag ein, Tag aus hart arbeiten 

für ihr Auskommen. Es gilt daheim hungrige Mäuler zu stopfen. Auch muss

für die Pacht und die Abgaben gespart werden. Trotz allem verlangt das 

Gemüt ab und an nach einem geselligen Beisammensein mit einem guten 

Humpen Met. All zu oft bleibt es jedoch nicht bei nur einem und ein guter 

Trunk macht hungrig. Stunden später gilt es, die Zeche zu Begleichen. Doch 

was dann tun, wenn die Geldkatze nichts mehr her gibt?

So manch ein Gaste begleicht seine Zeche ohnehin mangels barer Münze in 

Naturalien. So fnden sich stets allerlei fette Würste, duftender Käse und 

herrliche Feldfrüchte in der Speisekammer. Hinten im Hof ist der 

Verschlag nie leer. Das Vogelvieh legt nicht nur Eier, sondern landet 

auch in den Kesseln der Küche.
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Süsser Guruguru
Zutaten:
1-3 Putenschnitzel
1 Paket Scheiblettenkäse
1 Becher Sahne
1 Dose Aprikosen
2-3 TL Curry
1 Zwiebel
Pfeffer & Salz
1 Tasse Reis

Zubereitung:
Reis in leicht gesalzenem Wasser kochen. Zwiebel fein würfeln, in der Pfanne in Butter 
glasig werden lassen und beiseite stellen. Pute drittel, dann braten, pfeffern und salzen, 
danach in eine Auflaufform legen. Darauf Aprikosen verteilen und mit Käse belegen. 
Überzählige Aprikose zerkleinern und in der Form verteilen. Sahne, Zwiebelwürfel und 
Aprikosensaft mit Curry verrühren. Sauce gleichmäßig über das Fleisch gießen. Bei 180-
200 Grad 10-15 Min in den Ofen.

Zur Entstehung:

Das Gericht erhielt nach dem Ruf des Truthahns seinen Namen. Er ruft 

Guruguru. Ursprünglich stammt der „Süsse Gurururu „ aus den 

westlichen Landen. Dort wird zur Zubereitung bis heute ausschließlich 

Truthan verwendet. 

In den westlichen Landen durfte der „süße GuruGuru“ bei keinem 

Hochzeitsbankett fehlen. Seit den Zeiten der Vorväter wird der Brauch 

gepfegt den anwesenden Jungfrauen „Süssen Guruguru“ zu reichen. Er 

soll den jungen Frauen die Süße der Ehen schmackhaft machen, damit sie 

möglichst bald unter die Haube kommen. Wirft die holde Jungfer Einen 

Knochen mit der rechten Hand über die linke Schulter, während sie „Süßen

Guruguru kaut, dann wird sie in der folgenden Nacht ihren 

Auserwählten sehen. die Lage des Knochens zeigt an, aus welcher Richtung 

der künftige Gemahl kommen wird. 

Hier in Andor ergötzen sich Männer und Frauen jeden Alters am 

herrlichen Geschmack des „Süßen Guruguru“. 

19



Gefüllter Fladen
Zutaten:
2 Rollen Knack&Back-Croissant (á 6 Stück)
Käse (in Scheiben oder gerieben)
Oregano
Pfeffer & Salz

Weitere Füllung nach Belieben, z.B.: Tomate, Paprika, Champignons, Salami, Peperoni, 
Ananas, Mais, Mozzarella, ....
1 Ei (kein muss)

Zubereitung:
Backpapier aufs Blech legen, dann eine Packung Teig auf dem Blech verteilen (ca. 20 x 
25 cm). Nahtstellen leicht zusammen drücken. Boden wie eine Pizza in Schichten 
belegen. Nicht zu hoch belegen. Weniger ist oft mehr! Würzen und mit zweiter Lagen Teig 
bedecken. Eine zweite Lage z. B. Peperoni ist denkbar. Ei quirlen und den Deckel damit 
bestreichen und mit etwas geriebenen Käse bestreuen. Bei 200 Grad ca. 15 Min in den 
Ofen.

Zur Entstehung:

Der gefüllte Fladen ist in den Tavernen aller Ländern um Andor weit 

verbreitet. Verbirgt der Deckel doch, was alles in der Füllung steckt. Böse 

Zungen sprechen vom Restebrot, oder auch vom Naschdeckel. 

Überliefert ist, dass sich einst am Markt zu Cavern eine Taverne namens 

Köttbullar befand. Gelb und Blau gestrichen wurde sie nur „zum Gelben 

kreuz“ genannt. Diese wurde gemeinsam von Smöre, einem Händler aus 

Hadria und einem Zwerg namens Bröd bewirtschaftet. Nach den 

Überlieferungen der Zwerge deckte Smöre den belegten Fladen eines Tages 

mit einer Teigschicht ab, da Bröd ständig Belag aus dem Ofen stibitzte und 

die Gäste anfngen sich zu beschweren. Darüber gerieten die Freunde in 

Streit. Smöre verließ Cavern. Die Taverne ist längst verschwunden. Der 

gefüllte Fladen jedoch hat sich in Cavern erhalten und mit den Gästen des 

„gelben Kreuzes“ im Land verbreitet.
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Kapitel 2

Rezepte des Nordens 
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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 Gemüsebrühe
50g getrocknete in Öl eingelegte Tomaten
100ml Kokosmilch
Salz & Pfeffer
CurrypulverIngwer oder Tabasco
Reis (wer mag als Beilage)

Zubereitung:
Fischfilet in gleich große Würfel schneiden. Die Zwiebel in kleine Würfel schneiden, die in 
Öl eingelegten getrockneten Tomaten ebenfalls in kleine Würfel schneiden. Zucchini und 
Paprika in etwa gleich große Stücke schneiden, Karotte, Pastinake und Petersilienwurzel 
schälen und in Scheiben schneiden, die Zuckerschoten waschen und halbieren. Etwas Öl 
in einer Pfanne heiß werden lassen und das gewürfelte Fischfilet kurz anbraten, dann die 
Zwiebelwürfel zugeben und glasig schwitzen, jetzt das klein geschnittene Gemüse in die 
Pfanne geben und alles durchrühren, mit der Gemüsebrühe und der Kokosmilch 
ablöschen und die klein gewürfelten 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 Würfel 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 schönes Fladenbrot. 
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Zur Entstehung:

Bei der stürmischen 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 füttern. Aber Stinners

Seefahrerkünste waren

hervorragend, so dass er die

Aldebaran sicher in den Hafen von

Werftheim segeln konnte. Schließlich beruhigten sich die Mägen unserer 

Helden auch, ein langer Spaziergang durch Weftheim und die frische 

Seeluft taten ihr Übriges, während die Aldebaran in der Werft ausgebaut 

wurde. 

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

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

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

Werftheimer Spezialitäten 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 Küste 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 für den Herd. 

Einzig ihre Netze und Boote sorgten für ihr karges Überleben. So war es 

nicht verwunderlich, dass in den Fischerhütten nach überlieferter Sitte 

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

Mit den Möglichkeiten, welche das Festland bot, wurde der

Gehackte Fisch im Laufe der Zeit verfeinert.

Es soll sogar im fernen Osten, so erzählt Merrik der

Kartograph, ein Land Geben, in dem die Bewohner mit

Vorliebe in hauchdünne streifen geschnittenen 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 erzählen die Legenden, dass Neidhard 

der Wanderer die essbaren Bänder aus Anihc, einer fernen Feste im Osten 

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

brachte. 

Neidhads Bänder 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 für Reisende im Gebirge. Die einfachen Andori verarbeiten

statt der Bergeicheln Getreide zu Mehl. 

Da die Andori warmes Essen bevorzugen, werden Neidhards Bänder 

heutzutage gekocht und mit vielen schmackhaften Zutaten bereitet.
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Geröstete Forelle
Zutaten:
pro Person 1 ausgenommene Forelle
1 Zitrone
(glatte) Petersilie
Salz & Pfeffer
Knoblauch
Olivenöl
(Zwiebeln)
(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 
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Zur Entstehung:

Fische wurden schon immer geröstet, nur nicht von Zwergen. DiEs geschah 

an einem ungewöhnlich heißen Sommertag. Die Helden genoßen  ein 

erfrischendes Bad in der Nähe der Bogenbrücke. Während Eara, Chada 

und Kram sich zum trocknen ans Ufer setzen, begann Thorn Forellen zu 

fangen. Schnell waren einige der schmackhaften Fische aus dem Wasser 

gezogen. 

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

esse nichts aus dem Wasser. Als die Fische fertig geröstet waren und ihren 

köstlich Duft verströmten, fng Kram wieder willig und unter Protest an 

zu essen. Ganz offensichtlich schmeckte es ihm, denn er biss immer wieder 

genüsslich und laut schmatzend zu und verlangte nach einem Zweiten. 

Selbstverständlich schmecken Fische nicht, beteuerte er, er hätte eben nur 

Hunger und Zwerge haben nun einmal einen außergewöhnlichen Appetit.
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Fischstreifen in roter Sahne

Zutaten:
Fischstäbchen
Öl
Reis
Erbsen
Sahne
4-6 EL Tomatenketchup
2 TL Currypulver
Salz

Zubereitung:
Fischstäbchen in Öl kross braten. Reis in leicht gesalzenem Wasser kochen. Erbsen 
kochen. Sahne schlagen, Ketchup und Currypulver unter heben, leicht salzen. Zusammen 
mit Fischstäbchen, Erbsen und Reis servieren. Die Menge von Ketchup und Curry kann 
nach belieben variiert werden. Für süße Schleckermäuler kann etwas gematschte Banane 
mit unter gerührt werden.

Zur Entstehung:

In den Bergen Oberhalb von Nordgard, der Hauptstadt Hadrias, liegt 

Nordhom. Es ist eine kleine Ansammlung von Hütten. Alles was zum 

Überleben nötig ist, muss mühselig den weiten Weg vom Wintermarkt. die 

steilen und oft vereisten Stufen, die aus Nordom hinauf führen, auf den 

Schultern getragen werden. Von dort oben stammt der Brauch Fisch in 

mundgerechte Streifen zu schneiden. Diese lassen sich platzsparender 

transportieren, als ganze Fische. In den sehr lang anhaltenden Wintern 

auf Hadria können dann einfach Portionen aus den gefrorenen Blöcken 

heraus gesägt werden. Gern fügen die dortigen Bewohner etwas vom Feuer

der Drachen gegen die Kälte ihren Mahlzeiten hinzu. Wann genau die 

Rezeptur entstand ist nicht überliefert.

Gewiss ist, dass die Fischstreifen mit Roter Sahne über Werftheim ihren Weg 

auf die Riedburg fanden, wo sie mit einer Panade für die Gesellschaft am 

Hofe veredelt wurden.
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Teigfliegen mit Thunfisch
Zutaten:
Farfalle (oder andere Nudeln)
2 Dosen Thunfisch in Öl
2 Packungen Kräuter-Frischkäse
50 ml Milch
1 Zwiebel
1 TL Zucker
2-4 Knoblauchzehen
Pfeffer & Salz
2 EL Öl

Zubereitung:
Farfalle in gesalzenem Wasser kochen. Zwiebel fein würfeln und in Öl glasig werden 
lassen und mit Zucker leicht karamellisieren. Frischkäse schmelzen lassen Milch 
hinzugeben und Thunfisch leicht zerdrücken und unterrühren. Mit Pfeffer und Salz 
abschmecken. Knoblauch fein würfeln, zufügen und kurz aufkochen lassen.

Zur Entstehung:

Im Großen Jahr des Hungers, als zu den Missernten noch die Wälder 

brannten und die Kreaturen in Andor einfelen, wurden die Lebensmittel 

knapp. Daher mussten sie rationiert werden. Die Alten werden sich noch 

daran erinnern. Zugleich benötigte der König Geld für den Kampf gegen 

die Kreaturen und so wurde der Verzehr von Getreide besteuert. In den 

nördlichen Geflden gab es immerhin genügend Fisch. Es wußte damals jedes

Kind: „Mit einer fetten Fliege fängt man Fische!“ Das Getreide war knapp 

und so wurden Fliegen daraus hergestellt, denn Fliegen waren wie das 

übrige krabbelnde Getier schließlich steuerfrei.
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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

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 Zwiebel-Speck füllen. Die Füllung nach Belieben mit Hack, 
Pilzen, (Sauer-)Kraut etc. variieren. 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, welche das Gericht mit nach Andor brachten. Die Taren 

sind ein stolzes Volk von hoch gewachsener Gestalt. So kultiviert und 

feingeistig sie auch sind - Hüte dich davor ihnen das Gegenteil spüren zu 

lassen, wenn dir dein Leben lieb ist! - ihre Tafeln sind uns Menschen 

ungewohnt. Sie kommen ohne die Eßforken und Löffel aus. Allenfalls ein 

Messer oder Dolch wird aus dem Gürtel gezogen, um Fleisch grob von den 

Knochen herunter schneiden oder Fische zu zerkleinernzu. Die Suppe wird 

direkt aus der Schale getrunken. Die TArenkugeln sind Einfach in der 

Zubereitung und beliebt bei den Gästen. da sie auch kalt munden erfreuen 

sich die gefüllten Teigtaschen, dank Gilda, mittlerweile in vielen Formen 

nicht nur in Hadria großer Beliebtheit.
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Rezept
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Kapitel 3

Was gibt’s denn bei den Zwergen? 
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Kreatoks Versuchung

Zutaten:
Pflaumen 
Datteln 
Schinkenspeck/Frühstücksspeck 

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 

mächtigen vier Schilde bewahrt, welche vor Urzeiten von dem äußerst 

geschickten Schildzwerg Kreatok und dem jungen Drachen Nehal 

geschmiedet wurden. Es war Nehals Drachenfeuer und Kreatoks 

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

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

Sache machten. Doch beide Völker 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 Feuerschild. manche nannten ihn den Dunkelschild, weil er das wohl 

dunkelste Kapitel der Schildzwerge eröffnete. 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.
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Für diesen besonderen Augenblick, in dem in Kreatok bereits die Gier nach 

Reichtümern und Macht erwachte, verlangte ihm nach süßem 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 Gerüchen der Schmiede. 

Auf dem Amboss lag der Schild. Er war schwarz, mattschimmernd wie 

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

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

verzog sich zu einem merkwürdig hämischen Grinsen. Dann legte er den 

Schild an und das größte Unglück in der Geschichte der Zwerge nahm 

seinen Lauf.
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Gefüllte Ofenäpfel 
Zutaten:
Äpfel
Walnüsse
Marzipan
Rosinen
Pistazien (kein Muss) 
Zimt 
Butter 
Zucker 

Zubereitung:
Kerngehäuse ausstechen. Stengel entfernen und mit der Blüte, das Loch von unten wieder
verschließen. Den Apfel mit gehackten (Pistazien), Walnüssen, Rosinen, Zimt und 
Marzipan wechselnd befu llen. Gut andrücken. 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 führten, deren Genuss jeweils allein für sich schon eine

wahre Gaumenfreude ist. Gefüllte Ofenäpfel sind besonders an langen 

Winterabenden, am warmen Herdfeuer zu empfehlen. Bereits aus dem Ofen

verströmen sie mit ihrem Duft die Süße der Sommerwiesen und auf der 

Zunge verbreiten sie die Erinnerung nach den hellen Farben des Sommers 

und verdrängen für eine Weile die Kälte und Dunkelheit der langen 

Winternächte. 
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Herr Käthes Kohl
Zutaten:
1kg frischer Grünkohl (oder 1 gr. Dose)
1l Weißwein/Sekt
1l Rinderbrühe 
4 Tafelbirnen (auch Äpfel möglich)
50g Schweineschmalz (Butter) 
1 Hand Rosinen 
1/2-1 TL Ingwer gemahlen 
2 TL Salz für den Kochsud 
4 Mettenden/Kochürste/Rauchenden (Bauchspeck und/oder Kasseler)
Erdäpfel
Senf

Zubereitung:
Den frischen Grünkohl von den Rippen streifen, waschen, blanchieren in mundgerechte 
Streifen schneiden und im gesalzenen Wein-Brühe-Sud aufkochen. Schmalz hinzugeben 
und Alles ca. 50 min. garen. Wer die Dose wählt, reduziert die Flüssigkeitsmenge der 
Weißwein-Brühe. Nach der halben Kochzeit die geschälten und klein gewürfelten Birnen 
zum Grünkohl hinzufu gen und mit dünsten. Ebenfalls die Würste (Bauchspeck und/oder 
Kasseler) hineinlegen und erwärmen. Zuletzt die Rosinen zufügen und mit Salz, Pfeffer 
und Ingwer abschmecken. Dazu Erdäpfel und Senf reichen.

Zur Entstehung:

Herr Käthe ist eigentlich eine Zwergin, die vor über 500 Menschenjahren 

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

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

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

Untermieter und Gäste. Auf Grund ihrer Kochkünste luden diese sich des 

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

beladen wurde. 

Käthe war das Eheweib vom einst mächtigen 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 Gemüsebrühe 
1 Becher Sahne 
1 Ei (kann weg gelassen werden) 
Käse (Gauda, Emmentaler) 

Zubereitung:
Butter schmelzen und in eine Auflaufform geben. Rohe Kartoffeln in Scheiben hobeln, 
Scheiben schichten. Auf jede Schicht etwas Pfeffer und Salz, wenig/sparsam Käse. Dann 
Soße aus Brühe und Sahne (gequirltem Ei) darüber geben. Großzügig mit geraspeltem 
Käse 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 liebten sie Erdäpfel in allen 

erdenklichen Zubereitungsformen schon immer. Bis hoch hinauf in den 

Norden bei den Silberzwergen hat sich dieses Rezept daher bis in unsere Tage

erhalten. 

Die Genaue Herkunft der Speise liegt im Dunkeln der Geschichte. Die 

Schriften im Baum der Lieder berufen sich auf längst vergessene Legenden, 

nach denen die Erdäpfel aus einem Land kamen, welches Hinter dem 

großen Meer im SüdWesten liegen soll. Das kann jedoch nicht sein, denn ein 

Jeder von Verstand weiß, das dort nur das Ende der Welt liegt und kein 

Land mehr kommen kann.
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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 frischer 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 Zitrone 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 kahlköpfgen Zwerg, seiner Zeit bester 

Kämpfer von Cavern, sowie Gurd, ein Vetter des Fürsten und zwei Zwergen

aus den Tiefminen.

Über die Reise von Hallwort, dem Fürst der Schildzwerge, durch das 

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

andern Zwerge die Küste Andors erreichten und ein Schiff fanden, das sie 

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

schnell vergessen würden.

  Das Schiff war eine alte Handelskogge, gefertigt

  in Werftheim, dem größten Warenumschlagplatz

  im Norden. Ihr Kapitän war ein dürrer,

  sehniger Mann namens Jari Dorr. Sein Gesicht

  war schmal und seine Augen waren von einem

  kalten blau. Er selbst bewirtete seine Gäste, 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 Hallworts Lieblingsgerichten. Zur Verwunderung aller 

Zwerge schmeckte es ganz ausgezeichnet, obwohl es Fisch war. Sollte 

Meeresgetier womöglich doch schmecken?
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Zwergen-Schnüsch mit Schinken
Zutaten:
Katenschinken (etwas dicker 5-6 mm geschnitten)
Erdäpfel 
Salz & Pfeffer 
Muskat 
Gemüse der Saison: Möhren, Erbsen, Zuckerschoten, Brechbohnen, Bohnen oder 
Steckrüben (Alles kann nichts muss!) 
Mehl 
Milch 
Butter 

Zubereitung: 
Erdäpfel kochen. Für die Sauce (Béchamelsauce) die Butter schmelzen mit Mehl und 
Milch verrühren, aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Erbsen und 
kleingeschnittene Möhren mit Salz und etwas Zucker kochen, abgießen und in die Sauce 
geben. Zwergen-Schnüsch auf Teller, dazu Erdäpfel mit Butter und dazu Katenschinken. 
Den Schinken nicht mitkochen, er wird sonst zäh und hart.

Zur Entstehung:

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

an den nördlichen Küsten, die von der See umtost sind. Einst ein typisches 

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

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

hervorragend. 

Schnüsch kommt aus dem Dialekt der Küste und bedeutet so viel wie „quer 

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

quer durch den Garten auf die Teller zaubern. 
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Zwergenbrötchen
Zutaten für den Grundteig:
1/2 Würfel frische Hefe (alternativ 1 Tüte Trockenhefe)
250 Milliliter Milch, lauwarm, nicht heiß 
1 TL Zucker
500g Mehl
70 Gramm Zucker (grobe Angabe, je nach Geschmack bis 100g)
70-100g Butter weich 
1-2 Eier 
Mögliche Garnitur: Sonnenblumen- oder Kürbiskörner

Zubereitung:
Aus den Zutaten - Bis auf das Ei! - einen Hefeteig herstellen. Den Teig dann 1-3h ruhen 
lassen. Kleine Teigkugeln nehmen. Mit verquirltem Ei bepinseln. Nach Belieben den 
Grundteig für einfache Brötchen mit Körnern vor dem Backen bestreuen. Brötchen bei 
ca. 170-200 Grad fu r 5-10 Min in den Ofen. Backzeit hängt von der Größe der Brötchen 
ab. 

Zur Entstehung:

Mälzer der Zwerg, bekannt als der Küchenbulle, sagt zwar immer:

„Kochen ist nicht Backen!“ 

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

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

Es ersetzt oft bei der einfachen Bevölkerung den Löffel. Daher ist der 

Andorianische Bauernfaden ein Muss für jeden der in der Küche steht 

und kocht, bzw. bäckt. 

Die Zwergenbrötchen eignen sich auch für das Zubereiten über dem 

Lagerfeuer am Stock. Nur kann man dann natürlich nichts darauf 

streuen vor dem Rösten und das Ei entfällt.
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Die süssen Zwergenbrötchen 
Zutaten:
Rosinen 
Nüsse nach Wahl 
(Erdbeer-) Marmelade 
Hagelzucker 
1 Eier 

Zubereitung: 
Rosinen und/oder grob gehackte Nüsse in den Grundteig ein kneten. 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 

süßen Zwergenbrötchen 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 Früchte warf er in einen Kessel und kocht kurzerhand eine 

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

Brötchen in den Ofen. Eine Priese Süße oben auf und das Neue Gebäck 

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

Händler gehört, aus Abfall Gold. Wen du Glück hast, fndest du einen 

seiner Söhne noch heute auf den Märkten von Andor und kannst diese 

Köstlichkeit vom Meister selbst genießen.

43



Die deftigen Zwergenbrötchen 
Zutaten:
Oregano oder Kräuter der Provance 
getrocknete Tomaten und/oder Oliven 
grobes Salz 
(geriebener Parmesan)

Zubereitung:
Oregano oder Kräuter der Provance, klein geschnittene getrocknete Tomaten und/oder 
gehackte Oliven in den Grundteig einkneten. Teigkugeln formen, mit gequirltem Ei 
bestreichen und mit groben Salz bestreuen. Alternativ denTeig flach ausrollen, belegen 
und zu einer Rolle formen und dann in Streifen schneiden. Zum Backen bei ca. 170-200 
Grad fu r 5-10 Min ab in den Ofen. Die Backzeit hängt von der Größe der Brötchen ab. 

Zur Entstehung:

Wer hart arbeitet, möchte deftig essen. Nur ist nicht, zum Leidwesen der 

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

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

Vorratskammern fanden. Pfückten Kräuter vom Wegesrand und 

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

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

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

für diese Brötchen freiwillig ihre Geldbeutel öffneten. So entstand nach 

und nach, dem Gaumen der Menschen angepasst, die heutige Rezeptur.
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Die Drachenfruchtbrötchen 
Zutaten: 
Zwiebel 
Salami 
Chili 
(Cayenne-)Pfeffer & Salz 
(Oregano)
(2 EL Tomatenmark)
Ka se 

Zubereitung:
Kleine Zwiebelwürfel, Salamiwürfel und Oregano in die kleinen Brötchen in den Grundteig 
einkneten. Nach Belieben Chili und/oder (Cayenn-)Pfeffer hinzu geben. Kleine Teigkugeln 
etwas platt drücken und mit geriebenen Käse bestreuen. Alternativ denTeig flach ausrollen 
– Es eignet sich für die Taler auch sehr gut gekaufter Hefeteig. –, belegen und zu einer 
Rolle formen und dann in Streifen schneiden. Zum Backen bei ca. 170-200 Grad fu r 5-10 
Min ab in den Ofen. Die Backzeit hängt von der Größe der Brötchen ab. 

Zur Entstehung:

Wurst und Käse 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 Bündnis zwischen 

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

gemacht. 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 Minen 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 König Brandur soll sich, so wird an den Feuern berichtet,

immer wieder vergnüglich 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 Drachenfruchtbrötchen oder die 

Wirkung des Mets König Brandur das Vergnügen bereiteten...
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Geschmortes Erdgemüse nach Zwergenart
Zutaten: 
1-3 Pastinaken (je nach Größe) 
2-4 Möhren (je nach Größe; rote und/oder gelbe sind zu empfehlen) 
3 mittlere Zwiebeln 
4 mittelgroße Erdäpfel
2-3 kleine Rote Beete 
1 gr. Zweig Thymian
Grobes (Stein-/Meer-)Salz 
Olivenöl

Nach Geschmack kann das Gemüse mit Prika, Zucchini, Rote Beete, Apfel, 
Petersilienwurzel, Knoblauch, Auberginen, Sellerieknolle, Kohlrabi, Petersileinwurzel, 
Pilze, Cerrytomaten oder Süßkartoffeln variiert werden. Hier gilt weniger ist Mehr. Nicht 
Alles passt zu Allem. Unbedingt die Garpunkte beachten und ggf. nacheinander in den 
Ofen geben.

Zubereitung:
Pastinaken und Möhren schälen und in grobe Stifte schneiden. Zwiebeln abziehen und 
achteln. Kartoffeln und Rote Beete scha len und in Spalten schneiden. Paprika in grobe 
Stücke schneiden. Alles auf einem Backblech verteilen. Mit Oliveno l besprenkeln, mit Salz 
bestreuen und den Thymianzweig drauf legen 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 lässt, die Mägen zu füllen? 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 Erdgemüse 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, während das Gemüse aus dem Ofen gezogen wird.
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Warmer Ziegenkäse nach Krams-Art vom Grill
Zutaten:
Ziegen-/Schafskäse
(rote) Zwiebel
Paprika
Zucchini
Olivenöl 
Salz & Pfeffer 
Kräuter der Provance 
Thymian und/oder Rosmarin
Alufolie

Zubereitung:
Ziegenkäse zerbröseln, Zwiebeln grob schneiden (achteln), Paprika grob würfeln. Nach 
Belieben Zucchini klein schneiden. Alles portionieren und in Alufolie einschlagen. Vor dem 
Verschließen mit Salz, Pfeffer und Kräuter der Provance würzen. Jeweils eine kleinen 
Zweig Thymian und/oder Rosmarin au flegen. Etwas Olivenöl hinzugeben. Pakete 
verschließen und auf den Grill (in den Ofen) legen. 

Zur Entstehung:

Auf seinen Besuchen in der Taverne zum Trunkenen Troll lernte Kram den 

Schafskäse lieben und schätzen. Beeinfusst von seinen Reisen BRACHTE ER 

GILDA nicht nur Nachrichten und Geschichten mit, sondern eines Tages 

auch die Drachenfrucht, ROTEn ZWIEBELN und Zucchini. Daraus bereitete 

Gilda ihm nach seinen Vorstellungen den warmen Ziegenkäse zu. Durch 

den Duft lief auch den übrigen Gästen bald das Wasser im Munde 

zusammen, so dass sich kurz darauf der warme Käse schnell in ganz 

Cavern verbreitete, so wie vieles, was der angesehene Zwergenfürst gern 

zu sich nahm. Es versteht sich von selbst, dass Gilda die Rezeptur für ihre 

Gäste anpasste und zunächst nur noch die zahme Drachenfrucht 

verwendete, um das Drachenfeuer im Essen zu vermeiden. Später ließ sie 

diese dann einfach ganz weg. Ab und an gibt sie statt dessen Knoblauch 

hinzu. Die Andori Assen dann einfach mehr davon und wer viel ißt, trinkt 

auch mehr. Wer Viel Isst und trinkt, der der zahlt am Ende auch mehr...
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Kreatoks Feuerfladen
Zutaten:
250 g Quark
400g Mahl
10 EL Olivenoö
1 Ei
1 halbes Päckchen Backpulver
1 halbes TL Salz 
1 Dose geschälte Tomaten 
1 halbe Tube Tomatenmark 
Pfeffer & Salz 
2-3 TL Zucker oder Honig 
2-3 TL Oregano 
Chili 
Knoblauch
Zwiebel 
Pilze 
Salami

Zubereitung:
Für den Teig das Backpulver und das Mehl vermischen. Den Quark und das Mehl 
verrühren. Das geht am besten mit der Hand. Dazu das Mehl in kleinen Portionen 
unterheben, damit es nicht klumpt. Mit der Hand gut durchkneten. Dann Öl, 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 benötigt wird. Zu mehren Fladen formen. 

Für die Sauce, welche zwischen Belag und Fladen kommt,die Tomaten in einer Schüssel 
mit der Gabel zerdrücken. Das Tomatenmark, den Pfeffer, das Salz und den Zucker 
unterrühren. Knoblauch durch die Presse drücken und Oregano hinzugeben. 
Vor dem Backen den Fladen ganz flach drücken und mit Sauce bestreichen. Mit 
Zwiebelringen/-würfeln, Salamischeiben/-stückchen, Chili, Pilzen belegen und geriebenen 
Käse darüber streuen. 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 bekam die Drachenfrucht geschenkt. Seither ist diese bei deftigen 

Mahlzeiten der Zwerge gern dabei. Die meisten einfachen Menschen 

können 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, geschält 
1 Tetrapack Tomatenpüree 
1 TL Paprikapulver 
1 TL Cayennepfeffer 
2 TL Zucker 
2 Schoten Chili (ACHTUNG: SCHÄRFE!!!) 
Pfeffer & Salz 
3 TL Öl (Raps, Sonnenblume oder Olive) 
1 Becher Saure Sahne 

Zubereitung:
Zwiebeln in feine Würfel schneiden, in Öl andu nsten bis sie glasig sind. Das Hack zu den 
Zwiebeln in den Topf geben und unter gelegentlichem Rühren anbraten. Die geschälten 
Tomaten zur Zwiebel-Hackmischung hinzugeben und mit einer Gabel zerdru cken. Kurz 
köcheln lassen. Mit dem Tomatenpüree ablöschen. Knoblauch abziehen und fein würfeln 
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 würfeln. 
Achtung: Nicht den Saft der Chili in die Augen reiben! Wenn es passiert, unter fließend 
Wasser auswaschen. Man hat da länger was von...

Gewürze zugeben und mindestens 5 Minuten köcheln lassen. Abschmecken und bei 
Bedarf nachwürzen, gern mit gemahlenem Chili. Die Saure Sahne löscht etwas das Feuer.
Kann weg gelassen werden. 
Dazu Bauernfladen reichen. 
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Zur Entstehung:

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

Andori die Erfnder der drachenbohnen sind. Sicher ist, die Zwerge haben 

stets Würste mit im Kessel und die Drachenfrucht  von Nehal erhalten. Die 

Zwerge beanspruchen das Rezept  für sich, denn der Legende nach wurden 

ursprünglich auch geröstete und gesalzene Eicheln der Zwergeneiche 

dazu gereicht, was tatsächlich auf einen zwergischen Ursprung hin 

deutet. 

Heutzutage werden nach dem Mahl statt der eicheln gern geröstete 

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

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

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

fnden, was wiederum für ein Rezept der Menschen spricht.

Ganz gleich wer den Anspruch auf das Rezept in Wahrheit für sich erheben

darf, am Besten ganz nach Zwergenart essen. Dazu den Kessel in die Mitte 

stellen und gemeinsam mit dem Löffel direkt aus dem Kessel Löffeln oder 

ganz nach Art der Menschen das Mahl mit einem Stück Brot vom Teller 

wischen. 

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

ungeübten Feueresser leicht zur Qual werden, sowohl im Mund, dem 

Magen, als auch an den Afterbacken. 
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Rübeneinkessel

Zutaten:
2 (rote) Zwiebeln
500g Stecküben
200g Petersilienwurzel
200g Möhren
200g Erdäpfel
1/2 Stange Lauch
2 EL 
Butter1/2l Gemüsebrühe 1/8l Milch 
Salz & Pfeffer 
4 Mettenden/Kochwürste 
Petersilie 

Zubereitung:
Zwiebel in Streifen, Gemüse in 2cm Würfel, Lauch in 1 cm Streifen. Alles im Topf mit 
Butter anbraten. Mit Brühe und Milch aufgießen, zugedeckt bei schwacher Hitze 20 Min 
garen. Nach 10 Min Würste auflegen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Würste in Räder 
schneiden und unterrühren und mit gehackter Petersilie servieren. 

Zur Entstehung:

Die Zwerge sind seit jeher sehr erdverbunden, daher lieben sie Rüben 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 Mienen erleichterte. 

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

ohnehin nur einen Kochkessel. Daher sind Suppen und Einkessel aus der 

Küche der Menschen ohnehin nicht weg zu denken. Dieses und das folgende 

Gericht waren bereits in alten Zeiten, weit über die grenzen Andors hinaus

bei vielen Völkern beliebt. 
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Erdapfelkessel 

Zutaten:
1,2 kg mehlige Erdäpfel
1 Bund Suppengrün
1 Zwiebel
100g gewürfelter durchwachsener Speck
3 Stengel Majoran (oder Dill mit Krabbenfleisch)
Salz & Pfeffer 
1,5l Gemüsebrühe 
1 TL Butterschmalz 
2 Lauchzwiebeln 
4-6 Wiener Würste (oder Krabbenfleisch mit Dill)

Zubereitung:
Kartoffeln schälen und grob in Würfel schneiden, ebenso das Gemüse. Lauchzwiebeln in 
kleine Ringe schneiden. Butterschmalz erhitzen und Speck anbraten. Speck in einer 
Schüssel bereit stellen. Gemüse im Fett andünsten und nach 5 Min. mit Brühe ablöschen, 
würzen und weitere 20 Min. kochen lassen, dann das Gemüse mit dem Stampfer grob 
zerdrücken. Speck, Majoran (Dill) zugeben und abschmecken. Mit Würsten (Krabben) und 
Lauchzwiebelrädern servieren. 

Zur Entstehung:

Auch dieser Einkessel ist so alt, dass nicht überliefert ist, wo und wer ihn zu

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

Süden. In Cavern und weiter im Süden 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 Würste

  bevorzugen sie den feinen Granat. Diese

  kleinen Krebse müssen allerdings erst

  mühsam gepult werden, bevor man an ihr

  schmackhaftes Fleisch kommt. Weiter im Süden

  ist der GRANAT auch UNTER DEM NAMEN

  Krabbe bekannt.
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Kapitel 4

Sogar Reka kann kochen 
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Dipp für Gemüse
Zutaten:
500 g Frischkäse
Schnittlauch 
Bärlauch (oder Knoblauch)
Salz & Pfeffer
Muskatnuss 
Möhren, Gurke, Kohlrabi, Paprika, Pilze etc.

Zubereitung: 
Die Mengen der Zutaten sollten je nach Geschmack variiert werden! 
Frischkäse - Wer möchte kann etwas Quark, stichfesten Joghurt oder Sahne hinzufügen. 
Deftiger im Geschmack wird es, wenn 1 EL Marjonaise untergerührt wird. -  kurz glatt 
rühren. Dann etwa eine Handvoll gewaschenem und geschnittenem Schnittlauch und 
gezupften Blättern von Bärlauch hinzufu gen und einmischen. 
Achtung: Der Bärlauch darf noch nicht geblüht haben, sonst ist er giftig (nicht wirklich 
geährlich, aber unangenehm). 
Ist es bereits später im Jahr, kann der Bärlauch auch durch Knoblauch ersetzt oder 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 kämpfte 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 fündig wurde: Er entdeckte eine Gestalt. 

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

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

ihr hungrig?" Thorn nickte. 

Die Hexe reichte dem Helden ein paar Kräuter und Gewürze. "Das sind 

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

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

Gemüse. Dann werdet ihr gegen die Kreaturen Andors gestärkt werden." 

Mit diesen Worten verschwand die alte Hexe Reka. 
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Möhren-Apfel-Salat
Zutaten:
2 Möhren
1 Apfel
Pfeffer & Salz
4 EL Oliven-/Walnussöl
Zitrone
(Rosinen)
(Walnüsse)
(Zucker/Honig)

Zubereitung:
Möhren und Apfel raspeln. Mögl. schnell Zitronensaft dazu geben und vermengen, da der 
Apfel sonst braun wird. Wer mag, kann gegen die Säure etwas Zucker oder Honig darüber
geben. Würzen und dann mit Öl vermengen. Dies ist wichtig, damit die Vielfalt der 
Vitamine vom Körper aufgenommen werden kann. Je nach Geschmack Rosinen und/oder 
Walnüsse zugeben.

Zur Entstehung:

Reka ist bekannt dafür beim Essen ohne Fleisch aus zu kommen. Nicht um 

sonst hat Reka bei bester Gesundheit ein so hohes Alter erreicht. Schon in 

frühesten Kindertagen wurde sie daher von den Unwissenden als 

Kaninchen verspottet.

Die Zubereitung ist ohne hin sehr mühselig. Die Erdstangen und Äpfel 

stecken jedoch voller gesunder Stoffe, so dass es sich lohnt. Beide sind gut zu 

lagern und stehen daher auch in den Wintermonaten, in denen keine 

Kräuter wachsen, der feischlosen Küche zur Verfügung.
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Gemüsekahn
Zutaten:
Paprik (rot/gelb)
kl. Zucchini
kl. Zwiebel/Charlotte
kleiner Apfel
(grobes) Salz
Pfeffer
Parmesan/Mozzarella
Olivenöl

Zubereitung:
Deckel der Paprika entferen, entkernen und längs in vier Spalten/Schiffchen schneiden.
Zucchini, Zwiebel und Apfel in kleine Würfel (max. 1cm) schneiden, etwas Pfeffer hinzu 
geben und mischen. Paprikaschiffchen befüllen. Mit Salz bestreuen und mit Öl beträufeln. 
Parmesan hobeln und auf die Würfel geben. Bei ca. 200 Grad für 10-15 Min., das hängt 
von der Menge des Belages und der Würfelgröße ab, in den Ofen.

Zur Entstehung:

Reka ist viel unterwegs. Der Himmel war blau und wolkenlos an diesem 

Morgen. Sie saß am Ufer, hielt ihre Füße ins seichte Wasser und träumte 

vor sich hin. Auf der Narne zogen Bauern und Händler an ihr vorbei. 

Leises Rufen drang zu ihr herüber. Sie alle nutzten die Flut, um mit ihren 

Booten fussaufwärts in Richtung Markt zu lenken. Diese waren voll 

beladen mit Waren aller Art. Der Duft von frischem Obst und Gemüse 

wehte zu ihr herüber. Ihr Magen machte sich bemerkbar. 

Nur zu schade, dass in ihrem Kessel ein Trank vor sich hin brodelte und 

das würde auch noch den ganzen Tag lang andauern. Zu dumm, dass sie 

ihren Kochkessel nicht dabei hatte. Ihren Trank konnte sie nicht allein 

lassen. Aber ein kleiner warmer Happen um die Mittagszeit wäre doch 

schon schön. Was also tun? so hieß es wieder eimal auf eine warme 

Mahlzeit verzichten.

Platsch! Einer der Bauern war beim Treideln gestolpert und ins Wasser 

gefallen. Sofort steuerte der mit Gemüse beladene Kahn auf ihn zu und 

nahm ihn auf. Sie schmunzelte und ein leises Kiechern entfuhr ihr. „Ein 

Gemüsekahn!“ Dachte Reka bei sich. „Das ist doch mal was.“ 
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Hirnkohlbratlinge
Zutaten:
1/2 Blumenkohl
2-3 Eier (statt dessen kann Mehl zur Bindung genommen werden)
9 EL Mehl
9 EL Milch
Salz
(Cayenne-)Pfeffer
1 TL Zucker (Alternativ: 1-2 TL Gemüsebrühe - beides dient als Geschmacksverstärker)
1 (Kräuter-)Frischkäse
1-2 Möhren (und/oder Brokkoli)
3-4 Kartoffeln
1-2 Zwiebeln
Glatte Petersilie
Schnittlauch
Muskat
Butterschmalz oder Öl zum ausbacken
(Wer es deftig mag, gibt noch Speck und/oder geriebenen Käse hinzu.)

Zutaten:
Blumenkohl waschen, die Blätter entfernen und dann reiben. Möhren und Kartoffeln 
schälen und ebenfalls reiben. Alternativ zur Möhre etwas Brokkoli verwenden. Zwiebel 
abziehen und fein hacken. Kräuter waschen und ebenfalls fein hacken. Eier verquirlen. 
Wer es fluf figer mag kann sich mehr Mühe machen und statt der verquirlten Eier Selbige 
vorher trennen. Das verquirlte Eigelb einfach hinzugeben und erst am Ende dein Eischnee
unterheben. Alles miteinander vermengen und mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.
Für die deftige Variante gewürfelten Speck in der Pfanne auslassen und/oder Käse reiben 
und in die Masse einrühren. Bei Bedarf zusätzlich etwas Mehl für die Bindung hinzu 
geben. Öl in der Pfanne erhitzen. Es entsteht eine zähflüssige/krümelige Masse, die man 
nicht formen kann wie eine herkömmliche Frikadelle. Klecks in die Pfanne geben. Nicht zu 
sehr platt drücken. Daraus dann kleine Fladen in der Pfanne formen und abbacken.
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Zur Herkunft:

Üblicherweise wird der Hirnkohl in Andor gedünstet bis er weich ist. Er 

wird dann mit Butter und geriebener Hartnuss serviert. Er eignet sich gut 

zusammen mit Erdäpfeln zu Fleisch oder Würsten. Da Reka jedoch keine 

Tiere verzehrt, bereitete einer meiner Vorgänger in der Burgküche den 

Hirnkohl und andere Speisen nach ihren Vorgaben zu. Ob es ihr eigenes 

Rezept ist, ließ sich nicht in Erfahrung bringen. Vermutlich hat sie dieses 

zusammen mit ihrem Wissen über die Natur von anderen Kräuterfrauen 

überliefert bekommen. Reka soll zu den Hirnkohlbratlingen 

Kräuterquark oder einen Klecks Schmant bevorzugt haben.

Allein durch einen glücklichen Zufall blieben vbei dem Großen Brand der 

Burg or einigen Jahren Rekas Aufzeichnungen vollständig erhalten, so 

dass bis heute ihre Anweisungen für Heiltränke, Salben und Tinkturen, 

Sowie auch ihre Rezepturen für die Küchenfeuer nachgelesen werden 

können. Darunter fanden sich auch diese Anweisungen Zu Variationen des 

Hirnkohls, anlässlich der Krönung Prinz Thorald. 
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Apfel-Eier-Räder
Zutaten:
4 Eier
Mehl
Milch
Mineralwasser
(Vanille-)Zucker
2 Äpfel
Butter 
(Zimt & Zucker oder Honig & Walnüsse)

Zubereitung:
Auf 1 Ei auf je zwei gehäufte EL Mehl, zwei EL Milc und zwei EL Mineralwasser. Dazu 
noch 1/2 TL Zucker (oder 1 Päckchen Vanillezucker). Alles zu einem dünnflüssigen Teig 
glatt rühren. Bei Bedarf Mehl oder Milch nachgeben. Dann ca. eine 1/2h ruhen lassen. 
Während dessen die Äpfel schälen, entkernen und in dünne Spalten schneiden. 
Butter in der Pfanne zerlassen und 1 Kelle Teig hinein geben. Gleichmäßig mit 
Apfelspalten belegen. Wenn die Unterseite gebräunt ist, das Rad wenden. Je nach 
Geschmack so servieren oder mit Zimt & Zucker bestreuen bzw. Honig & Walnüsse 
darüber geben.

Zur Entstehung:

Ein Teig aus Eiern, Mehl und Wasser ist überall auf der Welt Geläufg, die 

Form durch die Pfanne vorgegeben. Vermutlich handelt sich um eine sehr 

alte Rezeptur unbekannter Herkunft. 

Eine Überlieferung jedoch besagt, Es soll in einem der Höfe am nördlichen 

Mieneneingang geschehen sein, dass Äpfel zum eierteig hinzu gegeben 

wurden. Dieses soll auf Rekas Anweisung hin geschehen sein. Es ist nicht 

verbrieft, jedoch wer Reka etwas besser kennen lernen durfte, der weiß 

um ihre Liebe zu Äpfeln. Die Eierräder lassen sich ebenso wie Äpfel lange mit

sich herum tragen und sind daher wie geschaffen als Proviant für ihre 

langen Streifzüge auf der Jagd nach Kräutern und Heilpfanzen.
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Rapunzelsalat

Zutaten:
2 Hände Feldsalat
5 (braune) Champignons
1 Paprika (rot/gelb)
1 Charlotte (kl. Zwiebel)
Weintrauben (oder Rosinen bzw. Apfel)
1 Hand Cashewkerne (Walnüsse)
(Apfel-)Essig
Walnussöl (oder Olivenöl)
Pfeffer &Salz
1 TL Zucker (Honig)

Zubereitung:
Feldsalat gründlich waschen und von Sand befreien, ggf. etwas auseinander zupfen. 
Champignons, Charlotte und Paprika würfeln. Trauben und Cashewkerne halbieren. Alles 
mischen und mit Zucker (nicht zu viel) Pfeffer und Salz würzen. Mit einigen Spritzern Essig
und Öl marinieren und servieren.

Zur Entstehung:

Auf ihrer Suche nach Kräutern und Heilpfanzen durchstreift Reka 

unermüdlich die Wiesen und Wälder von Andor. Mal ist sie im Gebirge 

anzutreffen und kurz darauf an der Küste. Häufg ist sie bei Nacht 

unterwegs, denn nur dann entfalten viele Pfanzen ihre besonderen 

Kräfte. Als Wissende schenkt ihr, ganz gleich zu welcher Jahreszeit und 

wo auch immer sie sich in Andor befndet, Mutter Erde eine Mahlzeit.

So ist es nicht verwunderlich, dass Reka die ein oder andere Lichtung kennt,

auf der Rapunzeln und wilde Zwiebeln wachsen. Die übrigen Zutaten hat 

sie für ihre Zahlreichen Tränke und Tinkturen meist in ihren Taschen.
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Wasserfruchtsalat
Zutaten:
1 Gurke
1 gr. Zwiebel
1 Bund Petersilie
2 Zitronen
4EL Zucker
Pfeffer
Salz

Zubereitung:
Gurke (schälen) hobeln. Zitronensaft, Zucker, Pfeffer und Salz zugeben. Zwiebel fein 
würfeln und Petersilie fein hacken und alles verrühren, dann ca. 1h ziehen lassen, ggf. mit 
Zucker, Pfeffer und Salz nachwürzen.

Zur Entstehung:

Es war der besonders heiße Sommer im vierten Jahr König Brandurs. Die 

Ernte drohte auf den Feldern zu versengen, bevor sie reif war. Die Narne 

führte kaum noch Wasser. Viele Lagen ermattet vom SonnenFieber 

ausgezehrt im Schatten des Waldes um sich zu kühlen. Sie hofften auf Hilfe. 

Was sollte Reka nur tun. Regen machen konnte sie nicht. So stöberte Sie 

verzweifelt über Tage vergeblich in den alten Schriften und fand doch 

nichts gegen die Hitze. 

So besann Reka sich auf das was sie in jungen Jahren einst gelernt. Für alles

lässt Mutter Erde eine Pfanze wachsen. Sie ließ im Namen des Waldes Boten

aussenden um aus allen Teilen Andors die Pfanzen zu beschaffen. So nahm 

sie die Zwiebel, um die geschwächten Geister zu wecken. Den gelben 

Feuerball der Sonne fand man in der Zitrone. Süße für die Freude 

ausgedörrten Seelen. Das Wasser der Wasserfrucht, auch wenn sie in 

diesem Jahr nur recht mickrig wuchsen, sowie die bittere Petersilie. Sie 

vereinten alles, was es benötigte, um den glühenden Andori Linderung zu 

verschaffen. 

Viele Familien konnten über Rekas lebenspendende Medizin berichten. Sie 

erfrischte die Gemüter und war zudem Wohlschmeckend. Mittlerweile 

gehört sie zum festen Bestandteil in der Sommerlichen Küche Andors.
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Braunkugel-Tomatensalat
Zutaten:
8-10 Tomaten
3-4 Zitronen
2 Dosen Kiechererbsen
1 Bund Petersilie
Pfeffer
Salz
1-2 TL Kreuzkümmel
1TL Zucker
100 ml Olivenöl

Zubereitung:
Wasser der Kiechererbsen zur Hälfte abgießen. Tomaten würfeln, Zitronen auspressen 
und Petersilie hacken. Alles zusammen geben und mit Gewürzen abschmecken, 
abschließend Öl hinzu geben.

Zur Entstehung:

Chada und Eara saßen im Schatten der Zwergeneiche. Reka hatte sie 

beauftragt Tomaten, Braunkugeln, Öl und Zitronen zu suchen. Der 

Auftrag war nun ausgeführt. Sie unterhielten sich gerade darüber, was 

Reka daraus wohl zusammen brauen würde, als ein Bauernjunge auf sie 

zu kam. Schüchtern setzte er in sicherer Entfernung einen kleinen Kessel 

ab. Er rief mit zaghafter Stimme herüber. „Ihr sollt es in den Kessel geben, 

aber kein Feuer machen. Das hat die Hexe gesagt.“ Dann rannte er fort, 

bevor die verdutzten Frauen ihn ausfragen konnten. 

Sie holten den Kessel in den Schatten und fanden darin einen kleinen Beutel 

mit pulvern. Salz und Pfeffer kannten sie, aber das Andere nicht. Sie 

zögerten, aber wenn die Nachricht von Reka kam, denn wer sollte die Hexe

sonst sein, von der der Bauernjunge sprach, dann soll es so sein. Sie 

mischten alles zusammen. Kurz darauf kam Reka. Sie warf ohne einen Ton 

zu sagen ein Kraut in den Kessel und begann zu essen. Ihr schmaler Mund 

begann zu lächeln. „Gut! Gut! Erzählt mir nicht wieder Mädchen, ihr 

verstündet nichts von den Pfanzen.“ Da begriffen die jungen Frauen. Die 

drei lachten und aßen gemeinsam. Noch den ganzen Abend und die halbe 

Nacht hindurch erzählte Reka über die Kraft der Pfanzen. Einige, so 

endete sie, sind halt einfach nur zum Essen gut.
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Trank der Hexe
Zutaten: 
300 ml Kirschsaft
300 ml Ananassaft
300 ml Kokosmilch
6 EL Sahne
Eiswürfel/crushed ice (optional)

Zubereitung:
Alle Zutaten vermengen. In Gläser, evtl. zusammen mit Eiswürfeln/crushed ice geben.

Zur Entstehung:

Natürlich 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 König Thorald dafür, dass er ihn und Kram 

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

die Legende war wäre, aber der König wollte unbedingt diesen 

verdammten Schatz, welchen Veregon damals vergraben haben soll. Mit 

diesen düsteren Gedanken stapfte Thorn an den paar kläglichen Bäumen 

vorbei um zumindest etwas essbares zu fnden. Plötzlich hörte er ein 

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

die Richtung aus der das Geräusch gekommen war, er hörte ein kreischen 

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

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

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

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

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

Schwert noch weiter in die Höhe. Die Kreaturen hielten inne und hielten 

ihre Nasen witternd empor. Sie wichen zurück, was Thorn ungemein 

wunderte, denn sie könnten ihn in 10 Sekunden in Fetzen reißen. Er war 

vielleicht ein Held von Andor, hatte aber doch keine übermenschlichen 

Fähigkeiten. „...oder doch.“, dachte Thorn laut und zog eine Flasche, welche

mit einer pinken Flüssigkeit gefüllt 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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Apfelnusstrank
Zutaten:
750 ml Ginger Ale
750 ml Apfelsaft (klar)
750 ml Mineralwasser
2-4 Zitronen (nach Geschmack)
Eiswürfel/crushed ice

Zubereitung:
Ginger Ale, Apfelsaft und Mineralwasser in einem großen Gefäß vermischen. Zitronen in 
Scheiben schneiden. Ein paar Eiswürfel, Saftgemisch und jeweils eine Zitronenscheibe in 
die Gläser geben, schon habt ihr euren Trank der Hexe. 

Zur Entstehung:

Es schneite. Kram stapfte durch eine Schneewehe. Er war auf dem Weg zur 

Taverne zum alljährlichen Treffen aller Helden Andors. Man feierte, 

lachte, trank und hatte es kuschelig warm. Bis auf ihn. Er war etwas spät 

aufgebrochen und war mitten in einen Schneesturm geraten. Er 

brummelte in seinen Bart und ging weiter. „In diesem Gestöber 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 über 

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 schüttelte sich den 

Schnee aus dem Bart. Dann hörte er ein Besorgnis erregendes Geräusch 

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

sich aus einem überhängenden Ast gelöst 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 

Überdruss piekste ihn jetzt etwas wegen seiner Befreiungsversuche 

schmerzhaft in den Rücken. „Ich werde ganz bestimmt nicht um Hilfe 

rufen“ nahm er sich vor. Der Stein 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 auf einem 

Stein liegen? Dann fel es ihm wie Schuppen von den Augen. Rekas Trank! 
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Natürlich!. Er hatte noch einen Schluck übrig gehabt und ihm war er zu 

Wertvoll gewesen um ihn wegzuschütten. 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 erfüllte ihn. Endlich 

konnte er sich unter dem Schnee hervor kämpfen. „Wofür der nicht alles 

zu gebrauchen ist“, musste Kram feststellen. Seine Kleider waren 

mittlerweile durchnässt 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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Kapitel 5

Heldengerichte 
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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 Schärfegeschmack und rühre etwas Zitronensaft mit rein. Bepinsele dann die 
Banane mit der Honigmischung. Nun wird die aufgespießte Banane über offenes Feuer 
oder auf den Grill gelegt. Dann empfiehlt es sich die Banane der Länge nach zu halbieren 
und auf der Schale zu grillen. Wenn du mo chtest kannst du die Banane öfter einpinseln. 
Fertig ist sie, wenn der Honig karamellisiert ist. Vorsicht, heiß! 

Zur Entstehung:

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

"Ach das war lecker. Nun würde bloß noch eine kleine Süßigkeit zum 

Abschluss fehlen" sagte Thorn. "Stimmt" erwiderte Kram, "aber nicht 

einfach nur süß, 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 Gläschen Honig, einen Rest Chilipulver und 

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

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

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

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

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

Feuer. Und tatsächlich, wenige Augenblicke später knisterte der Honig und

nach kurzem abkühlen probierten die beiden. "Schön süß" sagte Thorn und 

Kram fügte 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 geträumt, wie sie 

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

müden Augen und versuchte seine Gefühle zu ordnen. Es fröstelte ihn. Er 

legte sich seinen Umhang um die Schultern. Dann verspürte er Hunger. Wie

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

Thorn stieg schlaftrunken die Stufen des Turmes aus seiner Kammer 

hinunter in die Küche. Dort schürte er das Herdfeuer. Wärmte 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 Glück. Durch das Scharren in der Glut und dem Rascheln in der

Kammer erwachten die Magd und der Küchenjunge. In ihre Lumpen 

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

wurde Thorns Nachtmahl zu einer kleinen, gemütlichen Runde. 
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Vegetarischer Jagdkessel 
Zutaten:
300 g Linsen
1 Zwiebel 
2 Paprika 
1 Karotte 
1 Zucchini 
1 Pastinake 
1 Petersilienwurzel 
150 g junger Spinat (TK-Gemüse) 
Ziegenfrischkäsetaler 
500 ml Gemüsesaft (z. B. Scharfes Gemüse) 
250 ml Gemüsebrühe 
Olivenöl 
Pfeffer & Salz 
1 Limette 
Ajvar 

Zubereitung:
Die Linsen laut Packungsangabe kochen und abgießen, wenn noch 10 Minuten Kochzeit 
übrig sind. In der Zwischenzeit Zwiebel klein schneiden und das Gemüse waschen, putzen
und schneiden. Die Ziegenfrischkäsetaler mit Pfeffer und Salz würzen, anschließend mit 
Limettensaft und Olivenöl beträufeln und marinieren lassen. Zwiebel in etwas Olivenöl 
glasig dünsten, das restliche Gemüse bis auf den Spinat zugeben, kurz anbraten, mit 
Gemüsebrühe und Gemüsesaft ablöschen, die Linsen zugeben und das Ganze kurz 
aufkochen lasen, jetzt den Spinat zugeben und noch ca. 10 Minuten auf kleiner Hitze 
köcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, in Teller füllen und mit den marinierten
Ziegenfrischkäsetalern 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 Nähe der Narne im Wachsamen Wald auf dem Weg zum 

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

über geregnet und sie waren bis auf die Knochen durchnässt. Chada hatte 

bereits aus umherliegendem Geäst einen Unterstand gebaut und ein Feuer 

angezündet, als die restlichen Gefährten mit hungrigen Mägen an der 

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

alle kein Jagdglück 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 Kräuter 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 Wurzelgemüse beisteuern und Kram brummte: „Ich habe 

das letzte Mal bei Garz eine exotische scharfe Paste mit Paprika 

eingetauscht, die würde einen Eintopf so richtig würzen!“ Thorn konnte 

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

ein leckerer vegetarischer Jagdtopf über dem Feuer vor sich hin köchelte. 
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Garten-Kessel
Zutaten:
2 Paprika (Gelb)
4-6 Tomaten
1 Zucchini
3-4 Charlotten
1/2 l Gemüsebrühe
2 EL Olivenöl
1 Zweig Thymian
Pfeffer & Salz
1TL Zucker
2-3 Knoblauchzehen
1 kl. Chili

Zubereitung:
Gemüse putzen und in gleichmäßige Stücke schneiden. Chili nicht schneiden!
Zwiebeln glasig werden lassen, Gemüse salzen und zusammen mit der Chili anrösten, 
dann mit Brühe ablöschen. Thymianzweig und Knoblauch hinzu geben und ca. 10-15 Min. 
köcheln lassen. Pfeffer nach Geschmack. Es wird empfohlen, den Knoblauch und den 
Thymian vor dem Servieren heraus zu fischen.

Zur Entstehung:

Chada liebte einst die Natur. So legte sie in ihren letzt Jahren einen großen 

Garten an. Dieser Wuchs beständig und brachte das gesamte Jahr hindurch stets 

reichliche Ernte. Statt die reichlichenErnten auf dem Markt zu verkaufen 

öffnete sie die Türen ihres Hauses für Kranke und Bedürftige. Daraus erwuchs 

über die Jahre ein weit über die Grenzen angesehenes Haus der Heilung. Chadas 

Haus der Heilung, das Chadaneum,wie es im Volk genannt wird, steht auf halber 

Strecke der neuen Straße zwischen dem Hafen von Andor und der Marktbrücke. 

Mittlerweile kommen viele Heiler aus fernen Landen, um hier die Heilkünste zu 

erlernen. So vereinen sich an diesem Ort das Wissen der Alten Reka mit dem der 

Weisen vom Baum der Lieder und das aus den fernen Landen. Aus ihrem kleinen 

Hof wurde fast schon eine eigene Siedlung. Zu den Sälen der Kranken und dem 

Dormitorium der Schwestern gesellten sich Ein Haus mit dem Lycaei, wo die Weisen 

sich austauschen und Ein Scriptorium, um das Wissen in die Welt zu tragen. Für die

Heilpfanzen gibt es ein Herbarium mit angrenzender Drogerie. Derzeit werden 

die Apotheke und die Herberge erweitert. Der Gartenkessel dient ebenso den 

Genesenden zur Stärkung, wie den Gesunden zum Mahl. Die Drachenfrucht wird 

nur bei innerem Feuer hinzugefügt. Es sei denn es essen ein Zwerg, Tare oder 

Halbskral. 
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Erdäpfel-Specksalat

Zutaten:
1,5 kg Kartoffeln (festkochend)
3 Zwiebeln
1/4l Brühe
6-8 EL Essig
4-6 EL (Oliven-)Öl
Pfeffer & Salz
100-150 g Schinkenspeck (optional)

Zubereitung:
Kartoffeln kochen - mögl. am Vortag -, pellen und in (nicht zu dünne) Scheiben schneiden. 
Zwiebeln würfeln und in Brühe weich kochen, ggf. Speckwürfel auslassen und Abkühlen 
lassen und über die Kartoffeln gießen. Salzen und pfeffern, Essig zugeben und gut 
mischen, mit Öl übergießen. Eine 3/4h ziehen lassen, dann ggf. nachwürzen.

Zur Entstehung:

Nach einem der Feldzüge gegen die Kreaturen des Südens unter der 

Führung König Brandurs schlugen die Helden hungrig und müde ihr 

Lager in einem verlassenem Hof auf. Die Bewohner hatten das Gehöft 

augenscheinlich erst vor kürzen in aller Eile verlassen. Es befanden sich 

noch allerlei gute Lebensmittel in der Vorratskammer, darunter 

Erdäpfel, Speck, Essig, gutes Öl, und Zwiebeln. Auch ein Schlauch Wein fand 

sich. Im Hof liefen zwei Hühner herum, welche die Nacht verständlicher 

Weise nicht überlebten. Aus den restlichen kalten Kartoffeln und dem Speck

bereitete Chada unter allerlei Ratschlägen von Kram das Frühmal. 

Allerdings stand die Sonne schon Hoch am Himmel, denn die Helden haben in

der Sicherheit des Hofes erschöpft von den Strapazen des Kampfes mit 

vollen Mägen tief und lange geschlafen. So entstand ein Mix aus 

andorischer und zwergischer Küche.

Der König selbst sprach die Grundzüge des Rezeptes in meine Feder. In der 

Schlossküche gelang es mir später mit Hilfe der alten Mägde das Rezept 

wieder aufeben zu lassen.
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Erdapfelbratlinge
Zutaten:
12 gr. Kartoffeln
2-3 Zwiebeln
8-10 EL Mehl
2-3 Eier
Salz & Pfeffer
Öl
(Speck)

Zubereitung:
Die geschälten Kartoffeln auf der großen Reibe reiben, mit viel Salz und wenig Pfeffer 
würzen. Eier und gewürfelte Zwiebeln dazugeben. Mit soviel Mehl bestäuben, dass die 
Kartoffelmasse bedeckt ist (kann mehr oder weniger als 8 EL sein). Alles ordentlich 
miteinander verrühren.
Portionsweise Reibekuchen goldbraun ausbacken, sie sollten in Öl schwimmen, danach 
auf Küchenkrepp abtropfen lassen. Nicht unnötig mit dem Pfannenwender während des 
Bratens aus die Reibekuchen drücken, dann werden sie zu fest.
Wer es deftig mag, kann etwas Speck hinzu geben.

Zur Entstehung:

Thorn war mit drei jungen Bauernburschen, welche gerade ihren 

Frondienst ableisteten ausgesand worden, um zwei Skrale zu erschlagen. 

Diese trieben am alten Steinbruch ihr Unwesen. Einer war aus Furcht 

gefohen und in die Tiefe gestürzt. Mit ihm war jedoch ein Teil der 

Ausrüstung unrettbar verloren gegangen. Es fehlte ein Kessel. Die 

Burschen wollten die Erdäpfel schon roh essen. Da Thorn brachte ihnen in 

dieser Nacht bei, wie man einfach, aber doch schmackhaft essen zubereiten

kann, auch wenn man augenscheinlich kaum etwas hat. Er legte statt 

einer Pfanne eine alte EisenSchaufel auf die Glut und bereitet unter den 

staunenden Augen die Erdapfelbratlinge zu. Die Quellen zeigen, das dieses 

Rezept, zu jener Zeit bereits schon sehr weit verbreitet gewesen war. Die 

drei Burschen jedoch verbreiteten es zusammen mit den im Laufe der Zeit 

immer abenteuerlicheren Erzählungen um den ruhmreichen Kampf gegen

die wilde und schreckliche Horde der Skrale im Steinbruch, bei denen ihr 

Freund einen Heldenhaften Tod gestorben war. So kam es, dass in der 

heutigen Zeit die Jungen Krieger am Vorabend der Schlacht gern 

Erdapfelbratlinge zubereiten, um deren Magische Kräfte aufzunehmen.
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Chadas Waldläuferbrote

Deftger Waldläufer
Zutaten:
200g Weizenmehl 
2 EL Olivenöl 
50ml Dunkles Bier (lauwarmes Wasser)
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 Händen kleben bleiben - bei Bedarf etwas Mehl zufügen. Den Teig dünn 
ausrollen, in Form bringen und auf einem heißen Stein/einer heißen Pfanne ohne 
zusätzliches Öl 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 all zu

lange an einem Fleck verweilen und für ein sicheres Nachtlager ist es hier

nicht geeignet. Die Glut ist ohnehin verräterisch genug." "essen muss nach 

zwei Tagen sein und Glaub mir, es dauert nicht mehr lange. Der Stein in 

der Glut ist bald heiß genug." Chada drehte den Teig in den Händen und 

breitete ihn dann auf dem Stein aus. 

Kurze Zeit später zogen die beiden einsamen Krieger weiter ihrem Ziel 

entgegen. In ihren Händen ein dünnes, knuspriges Stück Waldläuferbrot. 
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Süsser Waldläufer

Zutaten:
200g Weizenmehl 
2 EL Olivenöl 
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 Händen kleben bleiben - bei Bedarf etwas Mehl zufu gen. Den Teig dünn 
ausrollen, in Form bringen und auf einem heißen Stein/einer heißen Pfanne ohne 
zusa tzliches Öl oder Fett von jeder Seite kurz ausbacken. 

Zur Entstehung:

Die Helden waren auf Streifzug im Auftrag des Königs. Es wurde bereits 

kühl am frühen Abend und das obwohl den ganzen Tag die Sonne 

geschienen hatte. ein kalter wind kam aus den Bergen herab. sie bekamen 

langsam HUnger. So entzündeten sie ein Feuer um sich zu wärmen. Den 

Helden fehlte es jedoch an Salz in ihren Beuteln, um sich ihr Brot zu 

backen. Krams feine Nase jedoch erschnüffelte hoch über ihnen in den 

alten Bäumen 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 Süsse Brot sagte den 

Helden sehr zu.
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Waldfruchtpfanne
Zutaten:
250g Créme Fraíîche 
500g Pilze (Champignons, oder auf was man gerade Lust hat) 
1 Zwiebel 
Salz & Pfeffer
(Speck) 
Zitronengras (alternativ Spritzer Zitronen- oder Limettensaft)

Zubereitung: 
Zwiebel in Butter glasig dünsten, Zitronengras – Kann weg gelassen werden! –  und Pilze 
dazu geben und alles anbraten. Wenn man Speck mit drin haben möchte, den vor den 
Zwiebeln anbraten und das ausgetretene Fett für die Zwiebeln nutzen. Creme Fraîche 
dazu geben (löst sich dann auf und bildet die Sauce) und alles mit Salz und Pfeffer ggf. 
Zitronensaft abschmecken.
Dazu passt Baguette, Stockbrot, Brot etc.... 
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Zur Entstehung:

Fenn war schon lange unterwegs. Er war im Auftrag König Thoralds auf

Spurensuche im Südlichen Wald unterwegs um den Gerüchten eines Skrals 

mit Narrenkappe nachzugehen. Doch ihn beschlich immer mehr das 

Gefühl, dass der König den Nachrichten des Postillions zu viel Glauben 

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

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

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

nahegelegenen Bauernhof. 

Für 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 fraîche gefragt hatte und ein kleines 

Töpfchen davon im Austausch einiger Apfelnüsse 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 geschützte Stelle erreicht, hörte er 

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

wenn du etwas kochen wollen würdest. Was gibt es denn?" wollte der 

Armbrustschütze wissen. "Andorische Waldfruchtpfanne", antwortete 

Fenn und ignorierte die Tatsache gerade überrascht worden zu sein. 

"Klingt gut.", Beschloss Arbon und setzte sich zu dem Fährtenleser. "Ich habe

noch ein wenig Speck in meiner Tasche, den können wir reinschneiden." 

Nach einiger Zeit brodelte ein leckerer Waldfruchttopf über 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 Hälfte. 

Gemeinsam ließen die beiden Freunde es sich schmecken. 
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Erdapfel mit Stippe
Zutaten:
ca. 500g - 1kg Kartoffeln (festkochend)
250g Quark
250 stichfesten Joghurt 
1 Bund Schnittlauch
1 Viertel eine Gurke
1 Viertel rote Paprika
1 kleine Charlotte
Saft einer halben Limette (oder etwas Zitronensaft)
1 halber TL Zucker
Salz & Pfeffer

Zubereitung: 
Kartoffeln in leicht gesalzenem Wasser kochen. Die Schale darf gern dran bleiben. 
Während dessen den Quark und den Joghurt in einer Schüssel glatt rühren. Schnittlauch 
in feine Stücke schneiden. Gurke schälen und die Charlotte abziehen. Gurke, Charlotte 
und Paprika in feine Würfel schneiden. Zusammen mit Schnittlauch und Limettensaft hinzu
geben. Dann mit Gewürzen abschmecken.
Alternativ die gekochte Kartoffel in Alufolie auf dem Grill in die Glut geben und als 
Backkartoffel mit Stippe verzehren. zu Grill fleisch, auf die erfrischende Limette verzichten. 
Statt dessen 1-2 TL Majonäse unterrühren. Der Fischliebhaber, nimmt statt Schnittlauch 
Dill und Streifen von Räucherlachs zur Kartoffel reichen.

Zur Entstehung:

Die Helden hatten ihren Auftrag, eine längst überfällige Pacht auf einem 

Hof in den westlichen Landen einzuholen, erfüllt. Die alte Bäuerin Linda 

war alt und Sie konnte die Pacht unmöglich aufbringen. Chada, Eara, 

Thorn und Orfen sassen nun in der sengenden Sonne und berieten, wie es 

weiter gehen sollte mit dem Quark und der Milch, welche sie als Dank von 

der verarmten Bäuerin bekommen hatten. die Helden hatten statt die 

Pacht zu verlangen einfach einige Münzen aus ihrem letzten Zug gegen 

die Skrale zusammengelegt. Was sollten Sie jetzt mit ihrem Lohn bei der 

Hitze anfangen? Es würde alles verderben. Orfen kickte einen Stein zu 

Thorn. Eara nahm ihn auf, musste grinsen. Chada kramte in ihrer Tasche 

und zog eine grüne sauerfrucht aus der Tasche. Thorn langte in seinen 

Beutel und hielt eine Zwiebel in die Höhe. Sie schickten Orfen Wasser holen 

und dann dämmerte es auch ihm, dass man diese Steine essen konnte.
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Kapitel 6

Die Küche der einfachen Andori 
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Riedwaldschmaus
Zutaten:
Große Champignos
Kräuterfrisckkse (oder Feta)
Pfeffer & Salz
1 Zwiebel (alternativ Schnittlauch/Fru hlingszwiebel) 
(Käse)

Zubereitung: 
Zwiebel abziehen, in feine Würfel schneiden und mit Frischkäse vermenge, mit Pfeffer und
Salz abschmecken. Nach Belieben mit feinen Paprikawürfel ergänzen. Stiele der 
Champignons entfernen, fein häckseln und mit unter rühren. Frischkäsemasse in die 
Pilzkappen füllen (Kann mit etwas geriebenem Käse bestreut werden) In den Ofen/auf den
Grill. 
Wenn es schnell gehen soll, tut es auch Kräuterbutter als Füllung.

Zur Entstehung:

Das Leben der einfachen Andorischen Bauern war zumeist hart. Die Äcker 

warfen nach Missernten nicht genügend ab. Die guten Jahre wurde immer

wieder durch das Einfallen der wilden Kreaturen geschmälert. Daher 

nutzten die Einfachen Bewohner Andors in ihrer Not oft Alles, was sie im 

Wald essbares kannten und fnden konnten, um ihre Bäuche zu füllen, so 

auch die Waldfrüchte. Wer sich aus kannte hatte es gut, denn für manch 

Unkundigen war dies dann auch das Letzte Mahl.
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Waldfrüchte mit Speckknödel
Zutaten (Pilze): 
Pilze (Champignons, Pfifferlinge, Kräutersaiblinge,...) 
1 grob gehackte Zwiebel 
100 g gewürfelter Speck 
50g Butter 
Sahne 
Kräuter der Provence (alternativ frische Thymian- und Rosmarinzweige) 
Pfeffer & Salz 

Zubereitung (Pilze):
Speck auslassen, (Käuterzweige mit) Zwiebeln in die Pfanne geben und glasig werden 
lassen. Pilze (je nach Größe zerkleinern) in Butter schmoren. Mit Sahne aböschen, mit 
Käutern der Provence, Salz und Pfeffer abschmecken und leicht köcheln lassen. 

Zutaten (Speckknödel):
8-10 Alte Brötchen
4 Eier
100g gewu rfelter Speck
450ml lauwarme
Milch
1 Zwiebel 
Pfeffer & Salz 
Muskat 
1 Bund gehackte Petersilie 
25 g Butter (Gänseschmalz) 

Zubereitung (Speckködel):
Brot fein zerbröseln, mit lau warmer Milch übergießen, 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 Knödeln formen. In simmerndem Wasser rund 
10- 15 min ziehen lassen. 
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Zur Entstehung:

Der Wald war für die Andori nicht nur wegen des Baumes der Lieder 

schon immer Heilig. Er bot Schutz, Nahrung, Wasser und die Kundigen 

fanden an jedem Baum, auf jeder Lichtung Heilpfanzen. So war es von 

altersher Sitte, diese Geschenke von Mutter Natur an zu nehemen. Dies ist 

nur einer der überlieferten Gründe, weshalb sich auch unkundige Köche 

auf machen, Wenn der Wald es her gibt und gern die Früchte des Waldes 

erntet. Jedoch fnden die Bewahrer und einige Auserwählte deutlich mehr 

bekömmliche Gaben in der Natur, als der einfache Andori. 

mit altbackenem Brot, welches nur zu oft in einfachen andorischen 

Haushalten vorhanden ist, zu einem schmackhaften Gericht verarbeitet. 

Auf diese Weise werden aus altbackenem Brot feinste Semmelknödel. Falls 

der Sammler und Koch sich mit den Früchten des Waldes auch auskennen, 

dann übersteht der Esser das Mahl ohne Weiteres.
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Ziegen-Birnen-Gebäck
Zutaten: 
Ziegenkäse(-Rolle) 
Birne Kräuter der Provence 
Blätterteig
Grobes Meersalz
Sesam

Zubereitung: 
Backblech mit Backpapier auslegen. Blätterteig aus der Verpackung nehmen und das 
Blech damit auslegen. Birne in dünne Stifte schneiden und abwechselnd mit Ziegenkäse 
gleichmäßig den Blätterteig belegen. Kräuter der Provence und Sesam darüber geben und
mit Meersalz bestreuen. 

Zur Entstehung:

Von wo das Rezept genau stammt ist nicht geklärt. Vermutlich stammt es 

aus dem Osten, wo an den Ausläufern des GrauenGebirges schon zu alten 

Zeiten Hirten ihre Ziegenherden auf den saftigen Hänge weiden ließen. Die 

alten erzählen an den Feuern, das Rezept stammt von den weisen Kräuter 

frauen des östlich des Gebirge lebenden Barbarenvolkes. Andererseits 

wachsen so weit im Osten keine Birnen. Dies lässt vermuten, dass die 

Herkunft weiter westlich ist. 

Meine Frau kommt aus den Landen im Westen. Dort werden Walnüsse und 

Honig dazu gereicht. Eine solche Veredelung spricht im allgemeinen nicht 

für die ursprüngliche Herkunft einer Rezeptur. Je einfacher, desto 

ursprünglicher. 

So ist es nicht verwunderlich, das der alte König Brandur einst erwähnte, 

er hätte dieses Ziegen-Birnen-Gebäck schon als kleiner Junge von der 

Mutter seiner Mutter bekommen. Demnach müsste der Ursprung weiter 

im Süden im Lande Kradh liegen. Da dort aber das Riesenvolk der Kradher 

sein Unwesen treibt, ist es nicht möglich gewesen dort nach Quellen suchen 

zu lassen. Einzig gemeinsam haben jedoch alle Quellen, das diese recht 

einfache Rezeptur an heißen Sommertagen gereicht wird. 

Schätzen wir uns daher glücklich, dass wir Ziegen und Birnenbäume im 

Andor haben. Man braucht nur das Salz am Strand aufzulesen und 

Kräuter am Waldesrand zu sammeln. Ein Teig ist schnell gemacht. 
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Roter Erdapfelsalat

Zutaten:
400g Rote Beete (vorgekocht)
300 g festkochende Kartoffeln
Pfeffer & Salz
250 g Möhren
100 g Gewürzgurken
100 g Zwiebeln
1 Bund Dill
6 EL Weißweinessig
1 TL Zucker
80 ml Öl

Zubereitung:
Rote Beete (ggf. 40 Min in Wasser kochen, häuten) in 1 cm Würfel schneiden. Kartoffeln 
schälen und in 1cm Würfel schneiden, in Salzwasser 10-12 min. kochen. Möhren schälen 
und ebenfalls in 1 cm Würfel schneiden. 4 min mit Kartoffeln kochen. Gewürzgurken fein 
würfeln. Zwiebeln halbieren und in feine Steifen schneiden. Dill fein häckseln. Essig, Salz, 
Pfeffer und Öl verrühren eine Hälfte davon mit roter Beete, Zwiebel und der Hälfte des 
Dills vermischen. Die übrigen Zutaten mischen und 20 min. ziehen lassen, dann alles 
zusammen geben.

Zur Entstehung:

Diese Gericht ist weder weit verbreitet in Andor, noch von einer 

erwähnenswerten Persönlichkeit kreiert worden. Es wird weder zu 

einem spirituellen Anlass bereitet, noch zu sonstigen besonderen 

Feierlichkeiten wie Hochzeiten. Es gefällt mir einfach und daher habe 

ich mir erlaubt als königlicher Küchenschreiber der Riedburg diese 

Rezeptur mit in diese Sammlung der Andorischen Küchenrezepturen 

auf zu nehmen.
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Andorische Bauernfladen
Die Bauern Andors wissen mit ihren bescheidenen Mitteln umzugehen. 

Bereits als junge Mädchen lernt jede junge Anrodri die Herstellung der 

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

Stück Käse oder ein Stück Schinken. 

Der einfache Bauernfladen
Zutaten:
250 g Quark
400g Mehl
10 EL Olivenöl
1 Ei 
1 halbes Päckchen Backpulver 
1 halber TL Salz

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

Zur Entstehung:

Der einfache Andori versteht sich darauf Reste in Bauernfaden zu 

verarbeiten. Angefangen von Nüssen, Körnern, Karottenraspeln, über 

Beeren und Marmelade, bis hin zu Wurst und Zwiebeln. Frisch aus dem 

Ofen schmecken sie nicht nur den Bauern am Besten. Je ärmer der BAuer, so 

sagen böse 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
Rucola
Pfeffer & Salz 

Zubereitung:
Teig des Bauernfladens herstellen. Vor dem
Backen die Fladen flach drücken (1-1/2cm) und
mit Schmand bestreichen, Zwiebelringe und
Speckürfeln drauf geben. Nach dem Backen mit
Rucola bestreuen. Pfeffern und Salzen.
Alternativ, den Speck weg lassen und nach dem
Backen mit dünn geschnittenen Schinken
belegen. Statt Speck/Schinken kann auch mit Räucherlachs gearbeitet werden.

Zur Entstehung:

Die Taren, die Zwerge und sogar die Barbaren hinter den Bergen im Osten 

sollen ihre eigenen Fladen entwickelt haben. Allerdings liegt der genaue 

Ursprung des Fladens im Dunkel der Geschichte. Mehl und Wasser zum 

Backen gab es bereits überall zu Anbeginn der Zeiten. Typisch andorisch ist 

es jedoch den Fladen auf diese Weise mit Belag zu versehen.

In der Rietburg hat sich die Zubereitung der Bauernfaden durch den 

feinen Gaumen König Brandurs stets verfeinert. Zuerst wurde Der Teig 

dünner ausgerollt. Was mittlerweile typisch für Andor ist. Dann wurde 

der Fladen vor und nach dem Backen belegt. so ist heißes mit Kaltem 

kombiniert. Der Speck wurde, wenn die Fänge es her gaben, durch 

räucherfsch ersetzt. Dann der Rucola durch Dill, was zum Fisch noch 

besser passt. Die Rezeptsammlungen der Burgküche sind voll mit Ideen. Aus 

den Küchen der RIEDBURG heraus haben sich schnell in ganz Andor viele 

Varianten der Bauernfaden entwickelt, die wahrlich nicht mehr 

Bäuerlich sind. Jede Familie hat nach nur einer Generation mittlerweile 

quasi ihr eigenes Rezept. 
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Königlicher Herbsthappen
Zutaten:
Kürbis 
Birne 
Schmand 
Speck 
Honig 
Walnüsse 
Thymian 
Käse 
Pfeffer & Salz 

Zubereitung: 
Teig des Bauernfladens herstellen. Vor dem Backen den Fladen flach drücken und mit 
Schmand bestreichen, Birnenscheiben, dünne Kürbisspalten, Zwiebelringe und 
Speckwürfeln drauf geben. Sparsam geriebener Käse als Topping. Nach dem Backen 
etwas Thymian, und Walnüsse hinzu geben und mit Honig beträufeln. Salzen und leicht 
Pfeffern. 

Zur Entstehung:

Der König und sein Sohn waren misslaunig. Seit Tagen waren sie zur 

Untätigkeit verbannt, da der Regen nicht aufzuhören wollt die Erde zu 

tränken. So überlegte sich die alte Köchin Ingborg, wie sie die Vorlieben 

beider königlichen Herrschaften zusammen bringen konnte. 

König Brandur liebte die herbstlichste aller Herbstfrüchet, den Kürbis 

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

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

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

Königliche Herbsthappen. 

Das Gesinde atmete hinter vorgehaltener Hand auf und bedankte sich bei 

der Köchin überschwenglich. Endlich bessert sich bei denen die Laune und 

wir müssen nicht mehr darunter leiden. Seit dem wird daher heimlich in 

der Küche der Riedburg, immer am zweiten Neumond nach Herbstanfang 

das Ingeborgisfest unter dem Gesinde gefeiert. Natürlich mit dem 

Herbsthappen, von denen an diesem tag immer einige mehr, als von der 

Herrschaft benötigt werden, gebacken werden.
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Bauernbrei
Zutaten:
1 Becher feine Hafer flocken
1/2 l Milch
2 EL Zucker
2 EL Kakaopulver
Nach Belieben: Bananen, Rosinen, Nüsse, Apfel,...

Zubereitung:
Milch erwärmen, dann Zucker, Kakao (kann) und Hafer flocken einrühren. Aufkochen und 
in Schalen zu erkalten abfüllen.
Nach Belieben z.B. Rosinen einrühren.

Zur Entstehung:

Zur Entstehung des Bauernbreis gibt es keine geschriebene oder erzählte 

Geschichte zu seiner Entstehung oder wie er nach Andor kam. Er ist schon 

immer da gewesen als einfaches und Nahrhaftes Essen der Bauern. Wobei in

den Kesseln der Bauern lediglich das Getreide in Wasser mit etwas Salz 

aufgekocht wird. 

Heute kann von dem Bauernbrei eigentlich keine Rede mehr sein. Je 

wohlhabender die Bevölkerung wurde und dies gilt weit über die Grenzen 

Andors hinaus, desto vielfältiger die Zutaten. So wird er Am Baum der 

Lieder mit Nachtpulver und Rosinen verzehrt. Auf der Burg gern süß mit 

getrockneten Trauben oder der Gelbfrucht. Östlich der Narne werden 

gern Nüsse hinein gerührt. In Cavern hingegen gerät er langsam in 

Vergessenheit, da man sich besseres Leisten kann. Hoch im Norden soll 

sogar getrockneter Fisch dazu gereicht werden. 

Eines haben alle Mixturen gemein. Sie können warm wie kalt gegessen 

werden und von Krankheit ausgezehrten, verleiht er neue Lebenskräfte.
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Bauernstampf
Zutaten:
ca 300 g Kartoffeln
ca 200 g Möhren
1 Bund Petersilie
Butter
1 Ei
Pfeffer & Salz
4-6 Kochwürste

Zubereitung:
Kartoffeln und Möhren schälen, klein schneiden und zusammen kochen. Kurz vor Ende 
der Garzeit die Kochwürste hinzu geben. Dann das Wasser nicht ganz abgießen (ca 
100ml im Zopf belassen. Würste heraus nehmen. Einige kleine Butter flocken und das Ei 
hinzu geben und Kartoffeln und Möhren stampfen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. 
Petersilie hacken und zu geben. Würste in Räder schneiten und unter heben oder separat 
mit Senf servieren.

Zur Entstehung:

Der Bauernstampf ist einfach da. Woher er kam ist nicht überliefert. 

Lediglich bekannt ist, dass der Bauernstampf einst als Armeleuteessen galt 

und bis heute eher in den südlichen Landen Andors verbreitet ist. 

wegen der Erdfrüchte und der Würste ist er bei den Zwergen gern gesehen.

Auch am Hof König Brandurs ist er recht beliebt und zudem ist er weit 

über die Grenzen Andors hinaus verbreitet. Daher hat der Bauernstampf 

es einfach verdient in dieser Sammlung Erwähnung zu fnden. 
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Roter Bohnenschnüsch 
Zutaten:
250 g Hack
1-2 Zehen Knoblauch 
1 Zwiebel 
je 1 Dose Kidneybohnen und weiße Bohnen 
1 Dose Tomaten, geschält 
1 Paprika 
2 Möhren 
1 kl. Zucchini 
1 Frühlingszwiebel 
1 Tetrapack Tomatenpüree 
ca. 1 halber gestr. TL Paprikapulver 
ca. 1 halber gestr. TL Chilipulver 
Pfeffer & Salz 
2 TL Zucker
2 TL Oregano 
3 TL Öl 
1 Becher Saure Sahne 

Zubereitung:
Möhren und Paprika in kleine Würfel schneiden. Zwiebeln schneiden, zusammen mit den 
Möhren in Öl Andünsten bis die Zwiebeln glasig sind. Das Hack und die Paprikawu rfel zu 
den Zwiebeln in den Topf geben und unter gelegentlichem Rühren anbraten. Die 
geschälten Tomaten zur Zwiebel-Hackmischung hinzu geben und mit einer Gabel 
zerdrücken. Kurz köcheln lassen. Zucchini würfeln und mit den Bohnen unterrühren. Kurz 
aufkochen lassen. Mit dem Tomatenpüree ablöschen. Oregano hinzu geben. Zucker, Chili 
und Paprikapulver unterrühren. Knoblauch (gehackt oder Presse) hinzu geben. Mit Pfeffer 
und Salz abschmecken, bei Bedarf nachwürzen, mit etwas Fru hlingszwiebel bestreuen 
einem Klecks saurer Sahne servieren. Dazu Bauern fladen reichen. 

Zur Entstehung:

Der rote Bohnenschnüsch 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 ursprünglich ein Rezept der Bauern, aber 

heutzutage wird es sogar auf der Riedburg serviert. 
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Sauerrahm-Speckräder
Zutaten:
1/4l Milch
250g Mehl
2 Eier
1 Päckchen Vanillezucker
75-100g Butter (+ Butter für die Pfanne) 
Käse & Speck (oder Saure Sahne mit Rucola – erst vor dem Servieren auflegen - und 
Speck oder statt dessen Räucherlachs und Dill)
Frühlingszwiebel
Salz & Pfeffer

Zubereitung:
Alle Zutaten zu einem flüssigem Teig verrühren und ca. 15 Min ruhen lassen, dies 
verbessert die Konsistenz und den Geschmack. Während dessen den Speck in der 
Pfanne auslassen und beiseite stellen. Eine Frühlingszwiebel klein schneiden.
Dann etwas Butter in der (beschichteten) Pfanne zerlassen. Eine kleine Kelle Teig hinzu 
geben und zerlaufen lassen. Wenn der Teig oben fest ist, den Pfannkuchen wenden. Aus 
der Pfanne nehmen und mit Speck, Käse und Frühlingszwiebel bestreuen. Nach Belieben 
mit Salz und Pfeffer würzen.

Zur Entstehung:

Vicus Saravus, ein Bauer welcher sein Gehöft im zweiten Regierungsjahr 

König Brandurs westlich der heutigen Riedburg errichtet hatte, rief im 16.

Lebensjahr Jahr von Prinz Thorald die Helden um Hilfe. Vicus Savarus 

selbst war zu alt das Schwert zu führen. Sein Nachwuchs war zahlreich, 

doch sein einziger Sohn war bei einem Überfall der Kreaturen erschlagen

worden. Nun felen Gors des Nachts immer wieder ungehindert in seine 

Herden ein. So kam es, dass Thorn, Kram und Orfen seinem Ruf nach kamen.

Bald waren die Kreaturen erschlagen. Zum Dank bewirtete er die Helden. 

Ein Jeder sollte dazu nennen wonach ihm der Gaumen gerade war. Thorn 

verlangte nach Rahm. Kram nach etwas aus der Erde und Orfen 

verlangte nach Fleisch. Zur Überraschung Aller kreierte der einfache 

Bauer Vicus Saravus daraus die einzigartigen Sauerrahm-Speckräder. 

Seither werden diese immer häufger in den westlichen Landen aufgetischt.

Auch im Norden werden sie in Stiele der Küstenbewohner immer beliebter.
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Kapitel 7

Süsses für hintendrein
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Andorianische Knusper

Süsse Knusper
Zutaten Teig:
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. 1h 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.) 
garnieren.

Zur Entstehung:

Süße Knusper ist ein weit verbreitetes Gebäck in Andor. So beliebt wie es ist 

hat mittlerweile jede Familie ihr eigenes Rezept. Für die königliche Küche 

der Riedburg wurden in Cavern extra spezielle Ausstechformen 

geschmiedet. Hier die geläufgsten 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 garnieren.

Zur Entstehung:

Die Nachtknusper wurden, so erzählen die Alten, am Baum der Lieder zur 

Wintersonnenwende gebacken. Man versuchte so die langen Winternächte 

zu essen und zugleich mit ihrer Süße den Frühling herbei zu beschwören.

Wassernussfrucht Knusper
Zutaten:
100g Kokosflocken

Zubereitung:
Zutaten in den Grundteig ein kneten.

Zur Entstehung:

Stinner, der Seefahrer, brachte als Erster von seinen Fahrten entlang der

Küste nach SüdWesten die großen und harten, mit dem schmackhaften 

Wasser gefüllten Früchte, die in ihrem Inneren köstliches, weißes 

Fruchtfeisch besitzen nach Andor. Wer Glück hat, fndet auch eine am 

Strand angespülte Wassernussfrucht. Leider benötigt man Kraft und 

Geschick und die Wassernussfrüchte zu öffnen.
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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 mit 
Nüssen garnieren.

Zur Entstehung:

Nussknusper halten sich lange und die Nüsse sind Nahrhaft, daher 

gehören sie bis heute zu den letzten Lebensmittelvorräten nach langen 

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

Kraft, um die letzten Tage bis zum Frühling durchzuhalten.

Die Betrunkenen Knusper
Zutaten:
Rosinen
Rum

Zubereitung:
Rosinen am Besten eine Nacht, mindestens 2h, in Rum einlegen. Dann nach Geschmack 
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 aufzuwärmen. Er wird 

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

Werftheim brachten dann diese Spezialität 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, Saure Sahne & Rucola,
Käse & Speck, Erdbeeren mit Sahne,...)

Zubereitung:
Alle Zutaten zu einem flüssigem Teig verrühren und ca. 15 Min ruhen lassen. Während 
dessen etwas Butter in der Pfanne zerlassen. Eine kleine Kelle Teig hinzu geben und 
zerlaufen lassen. Wenn der Teig oben fest ist wenden. Dann belegen, wonach einem 
gerade ist.

Zur Entstehung:

Die Helden sind unterwegs im Wald. Sie sitzen satt um das allmählich 

herunterbrennende Lagerfeuer. Vom üppigen 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. Sie 

schauten überrascht auf. Sie hatten Reka erst morgen um die Mittagszeit 

erwartet. „Habt ihr einen Happen für eine hungrige Alte übrig?“, sagte die 

Reka mit verschmitzten Lächeln, „Man hört euch schon von weitem 

schmatzen und schmausen....“ Die Helden schauten beschämt 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 Königs an: „...denn magst du auch verzweifeln und deine 

Drachen übermächtige sein, denk an den Jungen Brandur und sein Mut 

wird der deine sein!“ Währenddessen brach das silberne Licht des Mondes 

durch das Blätterdach des Waldes und die Helden wussten was zu tun ist. 

Chada rührte Milch und Mehl in ihrem Beutel zusammen. Kram gab 

etwas Zucker und ein Ei aus seinem Beutel hinzu. So buk Chada für Reika 

dünne Fladen 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 doch 

noch fürstlich bewirten.
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Milchkuchen mit Baumsaft
Zutaten:
2 Eier
6 EL Butter
300 ml Buttermilch
300 g Mehl
2 TL Backpulver
2 Priesen Salz
Öl/Butter
(Ahorn-)Sirup 

Zubereitung:

Ei, Fett und Buttermilch gut verrühren. Mehl, Backpulver, Natron, Zucker und Salz 
mischen, dazugeben und zu einem glatten Teig verrühren. Dann 15-30 Min. ruhen lassen, 
damit das Mehl quellen kann. 
In einer (beschichteten) Pfanne in heißer Butter ausbacken. Dafür den Teig esslöffelweise 
hineingeben, etwas verstreichen und die Pfannkuchen von jeder Seite ca. drei Minuten 
backen. Die Pfannkuchen herausnehmen und nach Belieben mit Butter bestreichen und 
Ahornsirup übergießen.

Zur Entstehung:

Der Milchkuchen ist eine rituelle Speise der Bewahrer vom Baum der 

Lieder. Im Frühling, wenn die Natur wieder ihr Grün sprießen lässt, dann 

werden vom Baum des Nordens die Lebenssäfte gezapft und zum Baumsaft 

eingekocht. Die fachen, hellen Milchkuchen werden zum Grünfest am 

Ende der Langen Nächte bereitet, um den Sommer zu begrüßen.

Angeblich entwendete Ken Dorr das Rezept aus dem Baum der Lieder. Dies 

zumindest behauptete einst Garz der Handelszwerg, welcher es vor vielen 

Monden in der Schlossküche einer Jeden Magd der Riedburg feilbot. Aber 

einen solch unerhörten Diebstahl traute eigentlich Niemand dem durch 

und durch ehrenwerten Dieb Ken Dorr zu. Da die Bewahrer des Baumes der

Lieder keine Anklage erhoben und das Rezept schnell in aller Munde 

gelangte, sollten wir uns freuen an dieser Köstlichkeit teilhaben zu 

dürfen. Denn ohne die Magischen Worte sind die Milchkuchen einfach nur 

MIlchkuchen.
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Kuchen
Zutaten:
200g Butter (Magarine)
200g Zucker 
2 Päckchen Vanillezucker 
1 Priese Salz 
abgeriebene Schale einer halben Zitrone 
3-4 Eier 
1/8l Milch 
500g Mehl 
1 Paket Packpulver
1 Becher Sahne

Weitere mögliche Zutaten:
Kakaopulver, Nutella, Schokostreusel, Nüsse, (Rum-)Rosinen, Smarties, Kirschen, 
Zitronensaft, Erdbeeren, geraspelte Möhre, kleine Apfelstückchen, Marzipanflocken, 
Rotwein, Amaretto, Kokosflocken, Krokant flocken, ....
Je nach Wahl der zusätzlichen Zutaten die Menge an Flüssigkeit anpassen und/oder Mehl 
reduzieren.

Zubereitung:
Zucker und Butter schaumig schlagen. Eier, Salz, Zitronenabrieb und 1 Päckchen 
Vanillezucker hinzu geben. Alles gut verrühren. Packpulver unter gesiebtes Mehl heben 
und unter ständigem Rühren löffelweise im Wechsel mit Milch zugeben. Nach Belieben 
z.B. Kirschen (dann Zitrone weg lassen), Schokostreusel und Kakao unter heben. In 
gefettete Napfkuchenform geben und 55-70 Min. bei 175-200 Grad in den vorgeheizten 
Ofen. Mit der Einstichprobe prüfen ob der Teig fertig ist. Je nach Zuraten variiert die 
Backzeit stark. Ggf. mit Alufolie abdecken damit der Kuchen nicht von oben anbrennt.
Nach dem Auskühlen nach Belieben garnieren. Dazu eignen sich Kovertüre, Zuckerguss, 
Schokoflocken, Zuckerperlen, Marzipan,.... 
Becher Sahne mit 1 Päckchen Vanillezucker steif schlagen und Kalt stellen. Dann zum 
Kuchen servieren.
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Zur Entstehung:

Die eine Rezeptur für den Kuchen gibt es 

nicht. Sie variiert nicht nur von Region 

zu Region, von Familie zu Familie, von 

Mutter zu Tochter, sondern auch von 

Jahreszeit zu Jahreszeit. Natürlich 

spielt auch die Größe des Geldbeutels bei 

der Wahl der Zutaten eine eine 

bedeutende Rolle. Alle nur erdenklichen 

Zutaten werden miteinander 

kombiniert. Fest steht nur, kein Fest in 

den Landen von Andor ohne Kuchen.

Weder die Alten an den Herdfeuern, noch die Schriften der Burg konnten 

Aufschluss darüber geben, wo der Kuchen her kommt. Ganz im Gegenteil. 

Allein die vielen Dialekte können einen hierbei schon um den Verstand 

bringen. So lassen sich allein in der großen Sammlung im Baum der Lieder 

Viele Namen für scheinbar ein und das Selbe Rezept fnden. Daher kann 

hier unmöglich nur das eine Rezept nieder geschrieben werden. Was jedoch 

nicht fehlen sollte, da sind sich alle Zungen einig, ist geschlagene Sahne.

Jeder muss seinem Gefühl, seiner Zunge nachgehen und die richtige Rezeptur

für sich herausfnden. Eines haben jedoch alle Rezepte gemeinsam. Das 

Resultat wird selten alt. Sollte das ein oder andere Stück Kuchen doch 

hart geworden sein, dann einfach in Milch tunken und er schmeckt fast 

wie frisch gebacken. 
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Das Sonnenbrot der Bewahrer 
Zutaten:
1 Paket Butter (250g)
500ml Milch 
1 TL Zimt
50g Hefe (1Würfel Lebendhefe)
150g Zucker 

Zucker & Zimt (ca. 8 EL) 

1 Kg Meh

Zubereitung:
150g Butter im Topf schmelzen. Milch hinzufügen und lauwarm werden lassen. Den 
Hefewürfel zerbröseln und in der lauwarmen Milch auflösen. Dann Zucker, Zimtpulver und 
Salz einrühren. Hefeansatz in eine Rührschüssel umfüllen und Mehl mit der Hand 
einarbeiten, bis ein glatter Teig entsteht. Schüssel mit einem Tuch abdecken und 30-45 
Min. ruhen lassen. Teig halbieren und dünn ausrollen. Mit Butter dünn bestreichen und 
dann mit Zimt und Zucker bestreuen. Teig zusammenklappen und aufrollen. Kleine 
Teigstücke abschneiden und zu Kugeln rollen. Diese dann flach drücken. Und weitere 30 
Min. auf dem Blech ruhen lassen. Dann ca. 5-10 Min. bei 200 - 250° backen.

Nach Belieben vor dem Backen mit verquirltem Ei bepinseln und mit Hagelzucker 
bestreuen.
Alternativ kann statt Zimt Kardamom oder Vanillezucker in den Hefeteig einarbeiten.

Zur Entstehung:

Zu den Feierlichkeiten der Sonnenwenden 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 Süße des 

Sommers, den Duft der Blumen zur Sonnenwendfeier in ihre Mahlzeiten 

einzubacken. So Gedachten sie seit alters Her der Lebenskraft der Sonne und

der Vergänglichkeit. 

Je nach Ritus und Jahreslauf wurden Zimt und Zucker, Kardamom oder 

Duftzucker verwendet. Jedoch vermögen es nur die Weisesten der 

Bewahrer die Kräfte des Sommers tatsächlich in das Gebäck zu bannen. 

Es wird hinter vorgehaltener Hand sogar gefüstert, dass mit diesem 

alten Zauber sogar Gors und Skrale ihre Wildheit verlieren und gezähmt 
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werden können. Wenn dies der Wahrheit entspräche, dann würde es auch 

erklären, wie es überhaupt möglich wurde, dass einer wie Forn, der 

Halbskral, das Licht der Welt überhaupt erblicken konnte.

Einzig im Norden Andors, Am Baum der Lieder haben sich bis heute alle 

Formen der Sonnenbrote der Bewahrer erhalten. lediglich die Variante 

der Sonnenbrote mit Zimt und Zucker fand ihren Weg aus den geheimen 

Schriften aus den Archiven des Baumes der Lieder hinaus zu den Andori. 

Wie Erlot genau an das Rezept des Sonnenbrotes gelangte bleibt im Dunkeln. 

Überliefert ist, wie Vor langer Zeit Erloth aus den Überresten eines 

zerstörten Karrens einen Marktstand errichtet hatte. Es soll ein Troll 

Troll gewesen sein, welcher sich an seinem Wein labte, den Karren 

zerschlug und dann trunken davon torkelte. Andere munkeln, Erloth 

habe selbst zu viel von seinem guten Wein gekostet und sei dann mit dem 

Karren im Suff verunglückt. Unstrittig ist jedoch, von stund an 

verkaufte er von dort dann seinen Met und Wein. bald war aus dem 

Marktstand eine kleine Hütte geworden - “Die Taverne zum Trunkenen 

Troll”. Händler, Reisende und Helden gingen fortan bei ihm ein und aus. Die 

Wirtin Gilda, Erloths Enkelin, welche ihm nachfolgte, war im ganzen 

Land bekannt und beliebt. Erloth buk das Sonnenbrot jedoch nicht selbst, 

sondern verkaufte das Rezept an den alten Fischer Hinnerk. HinnErk soll 

der letzte gewesen sein, welcher in Hamaburgensis geboren wurde, kurz 

bevor sie zerstört worden ist. Niemand kann

sich heute mehr an die Lage von

Hamaburgensis erinnern. Es soll einst ein

prächtiger Ort, eine Burg gewesen sein,

westlich der großen Flussmündung. Die alten

erzählten noch vereinzelnd hinter voe

gehaltener Hand zu später Stunde am Feuer,

dass die Rietburg auf ihren Ruinen errichtet

worden sein soll. Dies würde das alte Wappen

im Sims über dem großen Herdfeuer, tief unten

in der Burgküche erklären, Eine Burg mit drei

Türmen. 

Dies kann jedoch nicht sein! denn dann würde die Legende von König 

Brandur und der Riedburg nicht stimmen und den großen König, den 

Drachenbezwinger, kennt in Andor schließlich jedes Kind. Er müsste 

Hamaburgensis demnach eigenhändig zerstört haben. Davon stünde dann 

Gewiss in den Chroniken geschrieben.
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Prinz Thoralds Glücksgebäck
Zutaten:
200 g Butter 4 Eier
200 g Zucker 150 g Zartbitter Schokolade
1 Päckchen Vanillezucker 1 Glas entsteinte Sauerkirschen
1 Priese Salz 1 Packung Streusel
1 Päckchen Backpulver 1x Kuvertüre
1/8 k Milch
500 g Mehl

Zubereitung:
Zucker, Vanillezucker und Butter schaumig schlagen, dann Eier hinzu geben. Backpulver, 
Salz und Mehl vermischen. Abwechselnd Mehlgemisch und Milch hinzu geben. Bei 
Kirschen nur die Hälfte der Milch und einige EL Mehl mehr hinzu geben, damit der Teig 
nicht zu flüssig wird. Schokolade in kleine Stücke schneiden und mit Streuseln einrühren. 
Kirschsaft einrühren und abschließend Kirschen vorsichtig unterheben. Bei 180-200 Grad 
für ca. 55-70 Min. in den Ofen. Ggf. etwas länger, da die Kirschen saften und wenn nötig 
mit Alufolie gegen das Verbrennen abdecken.
Nach dem Auskühlen stürzen, Kuvertüre schmelzen und lasieren. Nach Wunsch können 
Streusel etc. als Verzierung aufgebracht werden. Alternativ statt Kuvertüre Zuckerguss 
(Puderzucker und Etwas Zitronensaft verrühren, nach Belieben mit Lebensmittelfarbe 
einfärben) aufbringen. 
Variationen: Nach Belieben können statt der Kirschen auch Rosinen und/oder Nüsse 
eingearbeitet werden. Dann den Abrieb einer Zitrone zu geben. Wenn nur eine Hälfte des 
Teiges mit Kakao eingefärbt wir, kann Marmorkuchen gemacht werden.

Zur Entstehung:

Zur Geburt von Prinz Thorald wurde eine Neue Süßspeise verlangt, die 

künftig jedes Jahr zu seinem Wiegenfest bereitet werden sollte. Der alte, 

zahnlose Koch Bocuse, alle riefen ihn einfach nur Gööck, wurde 

beauftragt den Glückskuchen zu erschaffen. er rührte daraufhin den 

Teig mit einer solchen schlafwandlerischen Sicherheit an, dass ihm die 

Grundrezeptur vermutlich bekannt gewesen ist. Glück zugesprochen 

bekam, wer den Kirschkern fand. Da sich aber oft mehr als ein Kern fand,

wird Heute eine Bohne oder ein Taler in den Teig gegeben.
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Kapitel 8

Aus den Kesseln der Kreaturen
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Auch die dunklen Kreaturen benötigen Nahrung. Bei Ihnen landet so 

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

nur spärlich bekannt, denn oft überlebt entweder die Kreatur oder der 

Mensch ein Zusammentreffen nicht.

Angeblich, so erzählen die alten Ammen den Kindern an den abendlichen 

Herdfeuern, verschlingen die blutrünstigen Kreaturen in den Bergen und 

die riesen aus dem Lande KraHd im Süden Menschenkinder bei lebendigem 

Leib, wenn sie diese in der Nacht fangen.

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

der Meinung sei, es ist eine bei Menschen durchaus übliche Speise. So dürfen 

auch wir Andori aus den Kesseln der Kreaturen kosten.

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; Zwiebelschalen – 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 geklärt. 

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

hatte extra Hühnereier auf dem nahegelegenem Hof dafür entwendet.
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Finger
Zutaten:
Wiener Würstchen
Mandelsplitter
Salzstangen
Ketchup

Zubereitung:
Man halbiere die Würstchen, spieße sie von der angeschnittenen Seite her auf eine 
Salzstange auf 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 diese unglückseligen Gefangenen in Kradh die Finger der 

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

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

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

Schwertträgers einbringen soll. Manch eine Kreatur soll angeblich aus 

Aberglauben die Fingerknochen zwischen den Zähnen stecken lassen. 

Abgesehen davon knirschen sie so schön und die Sklaven, wenn man die 

Finger abbeißt, quieken dabei so herrlich.
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Gefädelte Finger
Zutaten:
1 Packung Tomatenpüree
1 Zwiebel
Knoblauch
Pfeffer & Salz
1 EL Oregano
2TL Zucker
Würstchen
Spagetti

Zubereitung:
Würstchen in Räder schneiden und auf die ungekochten Spagetti aufspießen. Zwei bis 
drei pro Nudel. Dann in gesalzenes, kochendes Wasser geben.
Für die Sauce, Zwiebel fein hacken und glasig schmoren, dann mit 1 TL Zucker kurz 
lasieren. Mit Tomatenpüree ablöschen und die übrigen Zutaten hinzu geben. Kurz 
aufkochen lassen. Nudeln abgießen und servieren.

Zur Entstehung:

Das Riesenvolk der Krahder scheint grob. Es wird in den ältesten, bereits 

zerfallenen Schriftrollen berichtet sie seien genauso feingeistig wie die 

Menschen. Nur eben größer. So steht geschrieben, dass die essbaren Bänder, 

lange vor Königs Brandurs Flucht aus dem Lande Krahd fester 

Bestandteil der dortigen Küche gewesen sein soll. Sie waren bei den 

Krahdern nur etwas größer. Dementsprechend wurden im Ursprung 

Arm- und Beinscheiben, deren Ursprung nicht näher erwähnt ist, auf 

ihnen Aufgefädelt. 

Forn berichtet von Gliedern und Fingern der Gefangenen, die verwendet 

werden. Dies darf jedoch stark bezweifelt werden, denn er bereitet das 

Gericht ganz ohne Arm- und Beinscheiben zu.
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Höhlenschleim
Zutaten:
Packung Götterspeise

Zubereitung :
Siehe Packungsangaben

Zur Entstehung:

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

geben, in denen essbarer Schleim von der Decke tropft. In diesen Höhlen 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 läuft der 

Höhlenschleim einfach die Wände 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 für die 

Helden ab und an anmischte.

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

erzählte, während er ihn zubereitete, gibt es solche Höhlen gar nicht, 

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

Kreaturen etwa doch ab und an ein sanftes Gemüt 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 auffällig, das Forn am liebsten geröstetes zu sich nimmt. So ist es nicht

verwunderlich, dass er auch Erdäpfel nicht roh verschlingt, sondern 

vorher zubereitet. Wenn es nach Kram ginge würden zu den 

Erdapfelsplittern immer krosser Speck und gesottene Zwiebeln gereicht 

werden. Chada hingegen rührt sich gern Kräuterquark dazu an. Thorn 

schlägt sich gern ein Ei dazu in die Pfanne. Forn kann darüber nur den 

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

einen schön, blutigen Fleischlappen dazu.
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Gefüllte Knochen
Zutaten:
2 Zucchini (mittelgroß)
250g gem. Hack
1-2 Zwiebeln
75-100g Semmelbrösel
Packung Tomatenpüree
Kräuter der Provance
Paprika-/Cilipulver
1 Ei
Käse (Gouda/Parmesan)
Pfeffer & Salz

Zubereitung:
Zucchini der Länge nach halbieren und aushöhlen und in eine Auflaufform legen. Zwiebel 
fein haken und mit Ei und Semmelbröseln in das Hack mit Gewürzen einkneten. Zucchini 
mit Hack füllen. Die übrige Masse zu kleinen Kugeln formen und zw. den gefüllten 
Zucchini verteilen. Tomatenpüree nach Belieben würzen, über Zucchini geben. Käse 
drüber raspeln und bei ca. 180 Grad in den Ofen.

Zur Entstehung:

Als König Brandur diese Sammlung der Andorischen Küche eines 

Winterabends zur Genehmigung vorgelegt wurde, ließ er sich seine Becher 

füllen und begann aus der Zeit vor seiner Flucht zu berichten. Diese 

Erzählung kann hier nicht in Gänze wiedergegeben werden. Er berichtete, 

wie in Krahd Markhaltige Rinderknochen der Länge nach gespalten 

wurden. Das Mark wird mit Fleisch zu einer Masse verarbeitet und in die 

Röhren der Knochen gefüllt und in die Asche zum garen gelegt.

Einige der Alten, welche mit Brandur vor langer Zeit aus Krahd nach 

Andor gefohen waren, konnten noch befragt werden. Sie berichteten 

ebenfalls von den gefüllten Knochen.

Die Füllung hat sich weitestgehend erhalten, nur die Knochen haben sich 

im Laufe der Zeit durch die Langfrüchte gewandelt.
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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:

Während Forn mit einem Stock die kleinen Fleischkugeln drehte, wich er 

der Frage aus, welches Fleisch die dunklen Kreaturen für die 

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

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

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

habe ich sogar bezahlt. Schade nur, dass wir dort keine Erdäpfel gefunden

haben. Die mögt ihr doch so gern? Dann hätte 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 

verströmten. „Lasst es euch schmecken!“
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Fleisch
Zutaten:
Grill fleisch nach belieben, jedoch ohne Marinade
Rosmarinzweig
Thymianzweig
Zitronen
Ölivenöl
Knoblauch
Ingwer (optional)
Pfeffer & Salz

Zubereitung:
Fleisch in eine Schüssel legen Zitronenscheiben, Knoblauch, Ingwerscheiben und Kräuter 
dazwischen schichten. Mit Olivenöl bedecken oder mit Olivenöl reichlich benetzen und 
Cellophanfolie fest von oben an das Fleisch andrücken. Mögl. über Nacht abgedeckt kalt 
stellen.
Zünde den Grill an und dann grille es so wie du das Fleisch haben möchtest. Kräuter, 
Zitrone und Knoblauch nicht mit grillen.

Zur Entstehung:

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

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

lagerten sie am Südlichen Wald, in Richtung des Krallenfelsens. „Was ist 

das?“ Fragte Drukil Forn, der freudig das Feuer schürte und einige 

Fleischlappen an Stöcken darin briet. „Das habe ich vorhin bei den Gors 

gefunden.“, Sprach er, während 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 hörte sie nicht. Eara wurde übel. Nein, Alles grillten die Menschen 

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

griff in seinen Vorratsbeutel und zog eine tote eichkatze hervor. Ich 

werde es häuten und uns dazu einen Fladen backen. du besorgst uns 

derweil Kräuter für das Fleisch. Öl und Stinkwurz habe ich dabei. Sie 

entfernte sich vom Lager um für sich im Lichtschein des Mondes einige 

Beeren und Wurzeln zu suchen und für Kram einige Kräuter. 
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Vorläufiges 

Ende

Dank an Dharwyn, der im April 2015 im Forum „Tavernen Gespräche auf 
legende-von-andor.de das Andor-Kochbuch ins Leben rief.

Dank auch an Luis, der im Mai 2017 zur Fertigstellung anregte und die erste 
Zusammenfassung von acht Rezepten erstellte.

Dank gilt folgenden Tavernenmitgliedern, die das Rezeptbuch mit ihren Beiträgen eröglicht
haben:
Akita, commander.adama, Dharwyn, Schlafende Katze, Speerkämpfer, Tarkan der 
Waldfaun und Wirano.

Dank ebenfalls an Thies, der im Winter 2017/18 diese Version der Kochbuches mit 
weiteren Rezepten von Christa, GWEISKE, KeKi & Susi daraus entwickelte und layoutete.

Dank auch an Tanja fürs Korrekturlesen.

Dank vor allem an Alle, die sich die Mühe gemacht haben bis hier zu lesen.
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	Zutaten:
	Zubereitung:
	Ei, Fett und Buttermilch gut verrühren. Mehl, Backpulver, Natron, Zucker und Salz mischen, dazugeben und zu einem glatten Teig verrühren. Dann 15-30 Min. ruhen lassen, damit das Mehl quellen kann.
	In einer (beschichteten) Pfanne in heißer Butter ausbacken. Dafür den Teig esslöffelweise hineingeben, etwas verstreichen und die Pfannkuchen von jeder Seite ca. drei Minuten backen. Die Pfannkuchen herausnehmen und nach Belieben mit Butter bestreichen und Ahornsirup übergießen.
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