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VeRwery

VOR LANGER ZEIT, €§ WAR ALS KONUNG BRANDUR NOCH HOCH ZU ROSS DURCH
ANDOR. RITT, UM BEI SEINEN TREUEN \UNTERTANEN HOCHST SELBST FUR. RECHT UND
ORDNUNG ZU SOR.GEN, DX TRUG €S SICH ZU, DASS DIE HOHE KUNST AN DEN KESSELN
NIEDERGESCHRIEBEN WERDEN SOLLTE.

NOCH JUNG AN JAHREN WAR ICH DAMALS, ALS DER.KONIG AN DEN REUSEN MEINES
VATERS, WELCHE DIESER. IN DERCNARNE NUFSTELLTE, NNCH DEM RECHTEN SCHAUTE.
MEIN \VATER WAR SEINES ZEICHENS FISCHER,, SO WIE ICH NACH IHM EINER. WERDEN
SOLLTE. €S TRUG SICH UM DIE NMITTAGSZEIT ZU, DIE SONNE STAND HOCH AM
WOLKENLOSEN HIMMEL, ALS DER.KONIG IN UNSERER BESCHEIDENEN HUTTE
EINKEHRTE UND ZU €SSEN VERLANGTE. MAEINE MAUTHER TRUG ANUF UND DER KONIG
LANGTE GUT GELAUNT ZU. €5 GEFIEL IHM WAS ITHM NUFGETRAGEN WURDE. §O
BEAUFTRAGTE MICH DER. KIONIG SELBST, AUS DER. LUST DES AUGENBLICKES HERAUS,
WIE ERC MIRCJAHRE SPATER EINMAL ERZAHLTE, €INE SCHRIFT ZU VERFASSEN UBER
DI€ REICHHALTIGKEIT DER TAFELN SEINES GELIEBTEN ANDORS.

SO KAM ICH ZUNACHST ALS KUCHENJUNGE AN DEN HOF DES KONIGS UND SPATER
WURDE MIR DI€ GUNST ZU TEIL, DIE HOHE KIUNST, WORTE ZU MALEN UND WIEDER
AUSZUSPRECHEN ZU ERLERNEN.

IN DIESEN SCHRIFTEN KONNTE LEDIGLICH EIN KLEINER TEIL DES WISSENS UBER DIE
KIUNSTFERTIGKEITEN AN DEN KESSELN IN ANDORI ZUSAMMEN GETRAGEN WERDEN.
VIELE REISEN, ZAHLLOSE GESPRACHE UND MANCH HUMPEN NMET WAREN NOTIG, UM
AN DI€ UBERLIEFERUNGEN ZU GELANGEN. SO EINIGES, WAS GROSS KLANG AN DEN
FEUERN, SETZTE MAN MIR SPATER. MIT STOLZ VOR.. AM ENDE WAR VIELS DOCH NUR
SCHWER ZU GENIESSEN UND LAG €BENSO IM NMANGEN. AUCH HORTE MAN DIESERORTS
DIESES UND ANDERENORTEN JENES UBER €IN UND DAS SELBE. WIE HAT €5 SICH NUN
WIRKLICH ZUGETRAGEN? DAS WISSEN NLLEIN DI€ GOTTER.

FEST STEHT, DI1€ UBERWIEGENDE ZAHL DIESER REZEPTE UND \UBERLIEFERUNGEN
WURDEN, WENN UBERHAUPT, VORHER NOCH NI€E GEMEINSAM NIEDER GESCHRIEBEN.
DABEI SIND \UBER DI€ JANHRE HINWEG MEIN BAUCH RUND, MEIN BART GRAU UND
MEINE AUGEN MUDE GEWORDEN. \VIELE NMONDE HAT €5 GEDANUERT, BIS DIESE
SAMMLUNG NUN ANNAHREND VOLLENDET WARD, SO WIE STE NUN HIER IN DEINEN
HANDEN LIEGT. DIE ABSCHRIFT KANN NUN AN NMELKARD DEN JUNGEREN UBERGEBEN
WERDEN, DAMIT S1€ IM BAUM DER LIEDER ITHREN PLATZ FINDET. DI€S§ WURDE MIK
VON REKA EINST AUFGETRAGEN. DOCH DIES IST €INE ANDERE GESCHICHTE.

THIES VON DER NARNE,
OBERSTER. HOFKIOCH UND KONIGLICHER KUCHENSCHREIBER
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NUSSKEKSE

Zutaten:

250 g Butter/Margarine

250 g Zucker

3 Eier

1 Packchen Vanille Zucker

375 g Mehl

125 g geriebene Haselnlsse (Wahlweise Mandeln oder Walnusse)

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

und unterrthren, zuletzt die Nisse hinein mischen. Den Teig 2-3 Stunden ruhen lassen,
dann formen, am besten als Spritzgeback, kann aber auch ausgestochen werden. Auf ein
bemehltes Blech legen Uber Nacht (mind. 3h im Kihlschrank) ruhen lassen und je Blech
15-20 Min bei 175-200° C backen.

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

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

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

Wer mag kann nach dem Backen die Kekse mit Zuckerguss - Puderzucker und etwas
Zitronensaft oder Wasser verriihren. - bepinseln und Nusse damit aufkleben.
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ZUR ENTSTEHUNG:

€S REGNETE. CHADA ZOG IHREN \UMHANG ENGER UND STANPFTE DEN PFAD ENTLANG.
S1E WAR ZUSAMMEN MIT EARAN ZUM ALTEN WEHRTURM NUFGEBROCHEN WO €IN
WILDER SKRAL GEWUTET HATTE. EARAN WAR NACHDEM SI1€ IHN BESIEGT HATTEN
WEITER. ZUM BAUM DER LIEDER. GEREIST WO S1€ NAELKART €INE NLTE LEGENDE AUS
HADRIA DIKTIEREN WOLLTE. CHADXN WAR INDES ZURUCK ZUR TAVERNE ,ZUM
TRUNKENEN TROLL” UNTERWEGS UND WI€ DAS LEBEN §O WAR,, HATTE €
ANGEFANGEN ZU SCHUTTEN WIE AUS KUBELN. SI€E WISCHTE SICH DEN REGEN AUS DEN
AUGEN UND BLICKTE DEN PFAD ENTLANG. €IN WARMER LICHTSCHEIN LIESS SICH
ERAHNEN. ENDLICH, DIE TAVERNE! DER. GEDANKE AN DIE WARME STUBE LIESS SIE IHRE
SCHRUTTE BESCHLEUNIGEN. BALD HATTE SI€ DIE SCHWERE HOLZTUR ERREICHT UND
KLOPFTE. €S DNUERTE €INE WEILE, DOCH DANN HORTE S1€ WIE €IN RIEGEL
ZURUCKGESCHOBEN WURDE UND DAS FREUNDLICHE GESICHT DER. WIRTIN GILDA
ERSCHIEN IM TURRAHMEN. ,NX, DICH HAT €5 JN MAL €RWISCHT*, STELLTE GILDA
SCHMUNZELND FEST. ,KIOMM HEREIN“, SNGTE SI€ UND Z0G DIE TUR. GANZ AUF, ,DU
KOMMST GERADE REECHT. ICH HABE ANUF DEM SPEICHER. €IN ALTES REZEPT FUR
NUSSKEKSE GEFUNDEN UND HABE €5 GLEICH EINMAL NUSPROBIERT.” CHADX TRAT €IN
UND WOHLIGE WARME UMFING S1E. WAHREND GILDA IN DER KUCHE
HERUMFUHRWERKTE, HANGTE S1€ THREN \UMHANG UBER DEN KAMIN UND Z0OG §ICH
EINEN STUHL HERAN. DANN KAM DI€ WIRTIN WIEDER ZURUCK, IN DER. HAND €EIN
TABLETT MIT ZWEI TASSEN DAXMPFENDEN TEES UND €INEM TELLER. MIT HELLBRAUNEN
KIEKSEN. ,ICH WUSSTE NICHT WAS ICH OHNE DICH TUN WURDE, GILDA”, SNGTE CHADA
DANKEND, ALS SI€ DIE TASSE ANNAHM. ,WAHRSCHEINLICH WURDEST DU UNTER
EINEM BAUM SITZEN UND DAS WETTER

VERFLUCHENY, SNGTE GILDA LACHEND. CHADX
MUSSTE NUCH LACHEN. ,DOCH JETZT NIMM DIR
EINEN KEKS UND FANG AN ZU ERZAHLEN.

\VIELLEICHT IST €5 )X STOFF FUR €INE BALLADE.”

CHADA GRIFF ZU UND BEGANN ZU ERZAHLEN...
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REZEPT FUR.CA. 20L MEY

Zutaten:

7kg Honig

12| Wasser

2| Apfelsaft (naturtrtib)

1 x Portweinhefe

0,4g Hefenéahrsalz

40g Zucker

1g / 10l Kaliumpyrosulfat
1EL Weizenvollkornmehl

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

0,4g Hefenéahrsalz, 40g Zucker und die Flissighefe in eine 1,51 PET Flasche gefullt und
gut durchmischt. AnschlieBend die Flasche mit einem Géarspund oder Watte verschlieen.
Nach 24 Stunden bei Raumtemperatur sollte der Garstarter blubbern.

Man kann das ganze auch ohne Gérstarter versuchen, doch wenn die Gérung eintritt,
muss man nicht den ganzen "MET" weg schutten.

Nun zum eigentlichen Brauvorgang:

Wasser und Honig getrennt auf 45°C erwarmen. Wenn beides auf Temperatur gebracht
wurde, den Honig langsam ins Wasser mischen. Der Honig muss sich vollstandig
auflésen. AnschlieBend 1 EL Vollkornmehl bei geben. Die Flussigkeit komplett abkihlen
lassen und den restlichen Apfelsaft hinzufigen. Das ganze in einen N&hrballon fullen und
dabei etwas schwenken.

Jetzt den fertigen Gérstarter dazugeben und den Garballon mit einen Garspund
verschlieBen.

Den geflllten Géarballon an einen warmen Ort aufbewahren (ca. 16°C) damit der
Garprozess gut in Gang kommt.

Wenn am Garspund keine Blasen mehr aufsteigen ist es Zeit den MET von der Hefe zu
trennen. (Nach ca. 4 - 6 Monaten ist der Garprozess abgeschlossen.) Nicht zu lange
warten, denn wenn die Hefe anféngt 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 geklarte MET wird nun geschwefelt. Auf 101 MET gibt man 1g Kaliumpyrosulfat (dient
zur Haltbarkeit) und lasst das ganze nochmal ca. 2-3 Wochen stehen. Schwefelst du nicht,
dann solltest du unverziglich ein Gelage veranstalten. Er hélt dann gekuhlt nur wenige
Tage. Achtung, es kann sich dann unbemerkt Schimmel bilden!

Nach dem Schwefeln sollten sich die restlichen Trlibstoffe am Boden abgesetzt haben und
der MET ist bereit in Flaschen abgefullt zu werden. Die Flaschen bis 1cm unter den
Verschluss flllen da es sonst sein kann das der MET weiter garen kann und dies zur
Explosion der Flasche fuhren kann.

ZUR ENTSTEHUNG:
EIN ALTES ZWERGENSPRICHWORT LAUTET:

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

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

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

Zutaten:
Toast
Gekochter Schinken 7
Ananasringe ﬂ
Scheiblettenkase ‘
e

-

Zubereitung:

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

ZUR ENTSTEHUNG:

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

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

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

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

15



FRDAPFEL- EIER- PFANNE

Zutaten:

Kartoffeln (vom Vortag)
Speck

Zwiebel

Eier

Butter/Schmalz

Milch

Pfeffer
Petersilie/Schnittlauch (nur Farbe fir’s Auge)
Pilze (wer mag)
Gewdlrzgurke

Zubereitung:
Kalte, gekochte Kartoffeln in nicht zu diinne Scheiben schneiden. Zwiebeln und Speck

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

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

ZUR ENTSTEHUNG:

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

GILDAS ERDAPFEL-EI-PFANNE IST SOGAR IN DER RIEDBURG HOCH GESCHATZT. DER
GEMEINE BAUR IN ANDOR I§ST DIESES GERICHT HAUFIG ZUM FRIUUHSTUCK. DIE RESTE
TRAGT €R EINFACH IN EINEM TONERNEN KRUG MIT AUFS FELD FUR DIE
MITTAGSZEIT.
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FALSCHER BRATEN

Zutaten:

8 Scheiben Frihstlckspeck
500g Hack (gemischt)

1 Zwiebeln

100 Gramm Kése

1/2 Teelbffel Barbecue-Sauce
(Japanelos, Chili,...)

Gewurzmischung:

1 EL Salz

1/2 EL Pfeffer

1/2 EL Zwiebelgranulat
1/2 EL Knoblauchgranulat

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

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

Hack fleischmasse anschlieBend mit der Gewlrzmischung verkneten. Hack auf das
Specknetz geben. Die Zwiebel in Ringe schneiden, auf dammentaler, Gouda,...), optional
kénnen auch noch Jalapenos und Pfeffer dazugegeben werden. Das Ganze zur Rolle
formen. Zum Grillen auf eine Aluschale legen. Bei 180-200 C° fur ca. 35 Minuten bei
indirekter Hitze in Ofen geben.

ZUR ENTSTEHUNG:

DA DIE GUTEN BRATENSTUCKE MEIST AN DEN HOF DES KONIGS GEHEN ODER. AUF DEM
MARKT VERKAUFT WERDEN MUSSEN, BLEIBT DEM EINFACHEN ANDORI, WENN €R
SICH UBERHAUPT FLEISCH LEISTEN KANN, OFT NUR. GEHACKTES AUS DEN
FLEISCHRESTEN. JEDOCH ENTSTEHEN ANUCH HIERAUS ZWAR EINFACHE , NBER DEFTIGE
UND SCHMXACKHXAFTE GERICHTE IN DEN OFENFEUERN. JEDER HAUSHALT HAT SEIN
GANZ EIGENES REZEPT FUR FALSCHEN BRATEN.

IN DERCTAVERNE ,ZUM TRUNKENEN TROLL” IST GILDAS FALSCHER BRATEN SEHR
BELIEBT, NICHT NUR WEIL SIE IMMER ZWIEBELN, SPECK UND KASE HINZUFUGT,
SONDERN, WEIL €ER.DORT AUCH FUR DEN KLEINEN GELDBEUTEL ERSCHWINGLICH IST.

17



V@GELR@LLE

Zutaten:

400g Puten-/Hahnchenfleisch
200g Speck

200g Gouda/Emmentaler
Pfeffer & Salz

80g Zucchini

3 Tomaten

Petersilie (zur Garnitur)

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

Zucchinischeiben und Kése darauf, pfeffern, Fleisch auflegen und darin einrollen.
Tomaten oben aufschneiden, Mit Kése 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 NAUNZEN IN DEN TASCHEN UND WENN DANN SITZEN
S1€ SELTEN LOCKER.. DIE MEISTEN ANDORI MUSSEN TAG €IN, TAG AUS HART ARBEITEN
FUR ITHRC AUSKOMMEN. €5 GILT DAHEIM HUNGRIGE MAAULER ZU STOPFEN. AUCH MUSS
FUR DI€ PACHT UND DI€ ABGABEN GESPART WERDEN. TROTZ ALLEM VERLANGT DAS
GEMUT AB UND AN NACH €EINEM GESELLIGEN BEISAMMENSEIN MIT EINEM GUTEN
HUMPEN NAET. ALL ZU OFT BLEIBT €5 JEDOCH NICHT BEI NUR €INEM UND €IN GUTER
TRUNK MACHT HUNGRIG. STUNDEN SPATER GILT €5, DI€ ZECHE ZU BEGLEICHEN. DOCH
WAS DANN TUN, WENN DI€ GELDKATZE NICHTS MEHR HER GIBT?

§O MANCH EIN GASTE BEGLEICHT SEINE ZECHE OHNEHIN MANGELS BARER NMAUNZE IN
NATURXNLIEN. SO FINDEN SICH STETS NLLERLEI FETTE WURSTE, DUFTENDER. KASE UND
HERRLICHE FELDFRUCHTE IN DER SPEISEKAMMER.. HINTEN IM HOF IST DER
VERSCHLAG NIE LEER. DAS \VOGELVIEH LEGT NICHT NUR €l€R, SONDERN LANDET
AUCH IN DEN KESSELN DER KUCHE.
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SUSSER. GURUGURU

Zutaten:

1-3 Putenschnitzel

1 Paket Scheiblettenkase
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 wirfeln, 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 Kase belegen.
Uberzéhlige Aprikose zerkleinern und in der Form verteilen. Sahne, Zwiebelwurfel und
Aprikosensaft mit Curry verrihren. Sauce gleichmaBig uber das Fleisch gieBen. Bei 180-
200 Grad 10-15 Min in den Ofen.

ZUR ENTSTEHUNG:

DAS GERICHT €ERHIELT NACH DEM RUF D€S TRUTHAHNS SEINEN NAMEN. €R RUFT
GURUGURU. \URSPRUNGLICH STAMMT DER. ,SUSSE GURURURU , AUS DEN
WESTLICHEN LANDEN. DORT WIRD ZUR ZUBEREITUNG BIS HEUTE NUSSCHLIESSLICH
TRUTHAN VERWENDET.

IN DEN WESTLICHEN LANDEN DURFTE DER. ,SUSSE GURUGURU” BEI KEINEM
HOCHZEITSBANKETT FEHLEN. SEIT DEN ZEITEN DER VORVATER WIRD DER BRAUCH
GEPFLEGT DEN ANWESENDEN JUNGFRAUEN ,SUSSEN GURUGURU” ZU REICHEN. ER
SOLL DEN JUNGEN FRAUEN DI€ SUSSE DER EHEN SCHMACKHAFT MACHEN, DAMIT 1€
MOGLICHST BALD UNTER DI€ HNUBE KOMMEN. WIRFT DI€ HOLDE JUNGFER EINEN
KINOCHEN MIT DER. RECHTEN HAND UBER DI€ LINKE SCHULTER, WAHREND S1€ ,SUSSEN
GURUGURU KAUT, DANN WIRD S1€ IN DER FOLGENDEN NACHT IHREN
AUSERWAHLTEN SEHEN. DIE LNGE DES KNOCHENS ZEIGT AN, AUS WELCHER RICHTUNG
DER. KUNFTIGE GEMAHL KOMMEN WIRD.

HIER. IN ANDOR. ER.GOTZEN SICH MAANNER UND FRAUEN JEDEN ALTERS AM
HERRLICHEN GESCHMACK DES ,SUSSEN GURUGURU“.
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(GEFULLTER_FLADEN

Zutaten:

2 Rollen Knack&Back-Croissant (a 6 Stick)
Kéase (in Scheiben oder gerieben)

Oregano

Pfeffer & Salz

Weitere Fullung 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 dricken. Boden wie eine Pizza in Schichten
belegen. Nicht zu hoch belegen. Weniger ist oft mehr! Wirzen 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 Kase bestreuen. Bei 200 Grad ca. 15 Min in den
Ofen.

ZUR ENTSTEHUNG:

DER. GEFULLTE FLADEN IST IN DEN TAVERNEN ALLER. LANDERN UM ANDOR WEIT
VERBREITET. VERBIRGT DER DECKEL DOCH, WAS ALLES IN DERC FULLUNG STECKT. BOSE
ZUNGEN SPRECHEN VOM RESTEBRIOT, ODER AUCH VOM NASCHDECKEL.

\UBERLIEFERT IST, DASS SICH €INST AM NMARKT ZU CAVERN EINE TAVERNE NAMENS
KIOTTBULLAR BEFAND. GELB UND BLAU GESTRICHEN WURDE §1€ NUR ,ZUM GELBEN
KREUZ“ GENANNT. DIESE WURDE GEMEINSAM VON SMORE, EINEM HANDLER AUS
HADRIXN UND EINEM ZWERG NAMENS BROD BEWIRTSCHAFTET. NACH DEN
UBERLIEFERUNGEN DER ZWERGE DECKTE SMORE DEN BELEGTEN FLADEN EINES TAGES
MIT EINER TEIGSCHICHT AB, DX BROD STANDIG BELNG AUS DEM OFEN STIBITZTE UND
DIE GASTE ANFINGEN SICH ZU BESCHWEREN. DARUBER GERIETEN DIE FREUNDE IN
STREIT. SMORE VERLIESS CAVERN. DIE TAVERNE ST LANGST VERSCHWUNDEN. DER
GEFULLTE FLADEN JEDOCH HAT SICH IN CAVERN ERHALTEN UND MIT DEN GASTEN DES
»GELBEN KREUZES” IM LAND VERBREITET.
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KAPITEL 2
REZEPTE DES N&RDENS
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WERFYHEIMER_FISCHPFANNE

Zutaten:

4009 Fischfilet (versch. Seefischsorten ohne Haut)
1 Zwiebel

1 Zucchini

1 rote Paprika

1 Pastinake

1 Karotte

1 Petersilienwurzel

200g Zuckerschoten

150m| Gemusebrihe

50g getrocknete in Ol eingelegte Tomaten
100mI Kokosmilch

Salz & Pfeffer

Currypulveringwer oder Tabasco

Reis (wer mag als Beilage)

Zubereitung:
Fischfilet in gleich groBe Wiirfel schneiden. Die Zwiebel in kleine Wirfel schneiden, die in

Ol eingelegten getrockneten Tomaten ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Zucchini und
Paprika in etwa gleich groBe Stiicke schneiden, Karotte, Pastinake und Petersilienwurzel
schélen und in Scheiben schneiden, die Zuckerschoten waschen und halbieren. Etwas Ol
in einer Pfanne hei3 werden lassen und das gewdrfelte Fischfilet kurz anbraten, dann die
Zwiebelwirfel zugeben und glasig schwitzen, jetzt das klein geschnittene Gemuse in die
Pfanne geben und alles durchrihren, mit der Gemusebrihe und der Kokosmilch
abléschen und die klein gewdrfelten 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 Wirfel geschnittenen Ingwer (nicht
la nger mitkochen lassen, sonst wird das Ganze ziemlich scharf und verliert den frischen
Ingwergeschmack) bzw. TabascosoBe zugeben. Als Beilage empfiehlt sich Reis (nach
Packungsangabe zubereitet) oder auch ein schénes Fladenbrot.
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ZUR ENTSTEHUNG:

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

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

Zutaten:

100 g gebeizter Lachs

2 EL Creme fraiche

1 EL Senf

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

Salz & Pfeffer

Zitrone (kann)

Zubereitung:
Lachs wirfeln und mit Creme fraiche, Senf und den Krauter vermengen. Mit Salz und

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

ZUR ENTSTEHUNG:
DIE NMENSCHEN AN DER KUSTE ANDORS LEBTEN VOM FISCHFANG. \VIELE VON IHNEN
STAMMTEN VON DEN INSELN IM NORDEN AB. D1€ FISCHER DORT WAREN VON J€ HER
BITTER ARM. €S FEHLTE NUF DEN INSELN OFT GAR AN BRENNHOLZ FUR DEN HERD.
EINZIG IHRE NETZE UND BOOTE SORGTEN FUR THR KARGES \UBERLEBEN. SO WAR €S
NICHT VERWUNDERLICH, DASS IN DEN FISCHERHUTTEN NACH UBERLIEFERTER SITTE
FISCH ANUCH ROH ZUBEREITET WURDE, WENN DI€ HERDFEUER ERLOSCHEN WAREN.
NMIT DEN NMOGLICHKEITEN, WELCHE DAS FESTLAND BOT, WURDE DER
GEHACKTE FISCH IM LAUFE DER ZEIT VERFEINERT. ' L
€5 SOLL SOGAR. IM FERNEN OSTEN, SO ERZAHLT NMERRIK DER
KARTOGRAPH, €IN LAND GEBEN, IN DEM DIe€ BEWOHNER MIT
\VORLIEBE IN HAUCHDUNNE STREIFEN GESCHNITTENEN ROHEN
FISCH €SSEN.
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FiscH AUF NEIDHARDS BANDERN

Zutaten:

(Spinat-)Bandnudeln

Dill

Zitronen Sahne

Lachsfilet (Alternativ andere Sorten)
Olivendl

Salz & Pfeffer

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

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

ZUR ENTSTEHUNG:

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

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

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

Zutaten:

pro Person 1 ausgenommene Forelle
1 Zitrone

(glatte) Petersilie

Salz & Pfeffer

Knoblauch

Olivendl

(Zwiebeln)

(Pilze)

Zubereitung:
Die Forellen von innen und auBBen abwaschen, trocken tupfen und zur

Seite stellen. Zwei Stiicke Alufolie mit ein wenig Ol einpinseln und die
Fische darauf legen. Die Fische von innen salzen und pfeffern. Die Zitrone
halbieren. Eine Zitronenhélfte auspressen, die andere in Scheiben
schneiden. Den Knoblauch pressen und mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und
Ol verriihren. Die Petersilie hacken und mit geknacktem Knobi die Forellen
damit fallen, die Zitronenscheiben halbieren und 2 bis 3 je nach Gr6Be 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 GréBe 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. GEROSTET, NUR. NICHT VON ZWERGEN. DIES GESCHAH
AN EINEM UNGEWOHNLICH HEISSEN SOMMERTAG. DIE HELDEN GENOSSEN €EIN
ERFRISCHENDES BAD IN DER NAHE DER BOGENBRIUCKE. WAHREND EARXN, CHADA
UND KRAM SICH ZUM TROCKNEN ANS \UFER SETZEN, BEGANN THORN FORELLEN ZU
FANGEN. SCHNELL WAREN EINIGE DER. SCHMACKHXNFTEN FISCHE AUS DEM WASSER
GEZOGEN.

KIRAM BEGANN ZU PROTESTIEREN. €R SEI SCHLIESSLICH €IN ZWERG VON €HR.E UND
€SSE NICHTS AUS DEM WASSER. ALS DIE FISCHE FERTIG GEROSTET WAREN UND IHREN
KOSTLICH DUFT VERSTROMTEN, FING KRAM WIEDER WILLIG UND UNTER PROTEST AN
ZU €SSEN. GANZ OFFENSICHTLICH SCHMECKTE €5 THM, DENN €R BISS IMMER WIEDER
GENUSSLICH UND LAUT SCHMATZEND ZU UND VERLANGTE NACH EINEM ZWEITEN.
SELBSTVERSTANDLICH SCHMECKEN FISCHE NICHT, BETEUERTE €R, ERC HATTE €BEN NUR
HUNGER. UND ZWERGE HABEN NUN EINMAL EINEN ANUSSERGEWOHNLICHEN APPETIT.
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FISCHSTREIFEN IN R&TER SAHNE

Zutaten:

Fischstabchen

Ol

Reis

Erbsen

Sahne

4-6 EL Tomatenketchup
2 TL Currypulver

Salz

Zubereitung:
Fischstabchen in Ol kross braten. Reis in leicht gesalzenem Wasser kochen. Erbsen

kochen. Sahne schlagen, Ketchup und Currypulver unter heben, leicht salzen. Zusammen
mit Fischstabchen, Erbsen und Reis servieren. Die Menge von Ketchup und Curry kann
nach belieben variiert werden. Fir stBe Schleckermé&uler kann etwas gematschte Banane
mit unter geruhrt werden.

ZUR ENTSTEHUNG:

IN DEN BERGEN OBERHALB VON NORDGARD, DERC HAUPTSTADT HADRIAS, LIEGT
NORDHOM. €5 IST €EINE KLEINE ANSAMMLUNG VON HUTTEN. ALLES WAS ZUM
UBERLEBEN NOTIG IST, MUSS MUHSELIG DEN WEITEN WEG VOM WINTERMARKT. DI€
STEILEN UND OFT VEREISTEN STUFEN, DI€E AUS NORDOM HINAUF FUHREN, ANUF 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 HADRIXN KONNEN DANN EINFACH PORTIONEN AUS DEN GEFRIORENEN BLOCKEN
HERAUS GESAGT WERDEN. GERN FUGEN DIE DORTIGEN BEWOHNER ETWAS VOM FEUER
DER. DRACHEN GEGEN DIE KALTE IHREN NMAHLZEITEN HINZU. WANN GENAU DIE
REZEPTUR ENTSTAND IST NICHT UBERLIEFERT.

GEWISS IST, DASS DIE FISCHSTREIFEN MIT ROTER SAHNE UBER WERFTHEIM THREN WEG
AUF DI€ RIEDBURG FANDEN, WO S1€ MIT €EINER PANADE FUR DI€ GESELLSCHAFT AM
HOFE VEREDELT WURDEN.
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TEIGFLIEGEN Mt THUNFISCH

Zutaten:

Farfalle (oder andere Nudeln)

2 Dosen Thunfisch in Ol

2 Packungen Krauter-Frischkase
50 ml Milch

1 Zwiebel

1 TL Zucker

2-4 Knoblauchzehen

Pfeffer & Salz

2ELOI

Zubereitung:
Farfalle in gesalzenem Wasser kochen. Zwiebel fein wiirfeln und in Ol glasig werden

lassen und mit Zucker leicht karamellisieren. Frischkdse schmelzen lassen Milch
hinzugeben und Thunfisch leicht zerdricken und unterrihren. Mit Pfeffer und Salz
abschmecken. Knoblauch fein wurfeln, zufigen und kurz aufkochen lassen.

ZUR ENTSTEHUNG:
IM GRIOSSEN JANHR DES HUNGERS, ALS ZU DEN NISSERNTEN NOCH DIE WALDER

BRANNTEN UND DIe KREATUREN IN ANDOR EINFIELEN, WURDEN DI€ LEBENSMITTEL

KNAPP. DAHER MUSSTEN §1€ RATIONIERT WERDEN. D1€ ALTEN WERDEN SICH NOCH

DARAN ERINNERN. ZUGLEICH BENOTIGTE DER. KONIG GELD FUR. DEN KAMPF GEGEN

DI€ KREATUREN UND SO WURDE DER VERZEHR VON GETREIDE BESTEUERT. IN DEN

NORDLICHEN GEFILDEN GAB €S IMMERHIN GENUGEND FISCH. €5 WUSSTE DAXMALS JEDES

KUND: ,NMIT EINER FETTEN FLIEGE FANGT MAN FISCHE!” DAS GETREIDE WAR KNAPP
UND SO WURDEN FLIEGEN DARAUS HERGESTELLT, DENN FLIEGEN WAREN WIE DAS
UBRIGE KRABBELNDE GETIER SCHLIESSLICH STEUERFREL.
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DIE TARENKUGELN

Zutaten:

200g Mehl

159 Hefe

100ml Milch

1 TL Zucker

50g Magarine/Butter
2 Eier

Salz & Pfeffer

1 Zwiebel

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

darin auflésen und zum Mehl geben. Den Zucker zufiigen und alles zu einem weichen
Vorteig vermengen. Ca. 20 Minuten an einem warmen Ort zugedeckt gehen lassen. Fett
auf niedriger Stufe schmelzen. Leicht abkihlen lassen und zum Vorteig gieBen. Das
restliche Mehl, Ei und Salz zufuigen und alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Bei
Bedarf evtl. noch etwas Mehl hinzuftigen. Nun Teig ca. 1 Stunde abgedeckt gehen lassen.
Die Zwiebel und durchwachsenen Speck in Wurfel schneiden. Mit zerlassener Butter
ausbraten, mit Pfeffer wirzen und abkuhlen lassen. Kleine Teigkugeln oder Teigtaschen
(Teig ca. 1/2 cm dick) mit dem Zwiebel-Speck fillen. Die Fullung nach Belieben mit Hack,
Pilzen, (Sauer-)Kraut etc. variieren. Ei mit wenig Wasser verquirlen und die Tarenbélle
damit einpinseln. Im vorgeheizten Ofen bei 180°C auf der mittleren Schiene ca. 15
Minuten goldbraun backen.

ZUR ENTSTEHUNG:

DI€ TAVERNE ,ZUM TRUNKENEN TROLL” HAT IM LAUFE DER JNHRE SCHON MANCH
REISENDE AUS AUS FERNEN REGIONEN BEHERBERGT. SO AUCH EINIGE TAREN AUS DEM
HOHEN NORDEN, WELCHE DAS GERICHT MIT NACH ANDOR BRACHTEN. DI€ TAREN
SIND €IN STOLZES \VOLK VON HOCH GEWACHSENER. GESTALT. SO KULTIVIERT UND
FEINGEISTIG S1E NUCH SIND - HUTE DICH DAVOR ITHNEN DAS GEGENTEIL SPUREN ZU
LASSEN, WENN DIR. DEIN LEBEN LIEB IST! - IHRE TAFELN SIND UNS NAENSCHEN
UNGEWOHNT. SI€ KOMMEN OHNE DI€ ESSFORKEN UND LOFFEL AUS. ALLENFALLS €IN
NAESSER. ODER. DOLCH WIRD AUS DEM GURTEL GEZOGEN, UM FLEISCH GR.OB VON DEN
KINOCHEN HERUNTER SCHNEIDEN ODER FISCHE ZU ZERKLEINERNZU. DIE SUPPE WIRD
DIRCEKT AUS DER. SCHALE GETRUNKEN. DI€ TARENKUGELN SIND EINFACH IN DER
ZUBEREITUNG UND BELIEBT BEI DEN GASTEN. DA SIE AUCH KALT MUNDEN ERFREUEN
SICH DIE GEFULLTEN TEIGTASCHEN, DANK GILDX, MITTLERWEILE IN VIELEN FORMEN
NICHT NUR. IN HADRIAN GROSSER BELIEBTHEIT.
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KAPITEL 3

W As GIBY'S DENN BEI DEN ZWERGEN?
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KREAT®KS VERSUCHUNG

Zutaten:

Pflaumen

Datteln
Schinkenspeck/Friuhstlicksspeck

Zubereitung:
Entkernte Pflaumen oder Datteln in je eine Scheibe Schinkenspeck einwickeln und in der

Pfanne braten. Hei3 oder kalt als kleinen Snack vernaschen.

ZUR ENTSTEHUNG:

AN DEN FEUERN UND AM BAUM DER LIEDER. WURDEN DIE GESCHICHTEN DER
MACHTIGEN VIER SCHILDE BEWAHRT, WELCHE VOR \URZEITEN VON DEM AUSSERST
GESCHICKTEN SCHILDZWER.G KREANTOK UND DEM JUNGEN DRACHEN NEHAL
GESCHMIEDET WURDEN. €§ WAR NEHALS DRACHENFEUER UND KREATOKS
KIUNSTFERTIGKEIT, DIE SOLCHE WUNDER ENTSTEHEN LIESSEN. NATURLICH MAG €5 IN
HEUTIGER ZEIT SELTSAM ANMUTEN, DASS €IN ZWERG UND €EIN DRACHE GEMEINSAME
SNCHE MACHTEN. DOCH BEIDE \VOLKER. WAREN IN JENER ZEIT, WENN AUCH NICHT
BEFREUNDET, SO DOCH ZUMINDEST IM BUNDE. DI€ SCHILDE €RREGTEN VIEL AUFSEHEN.
DER STERNENSCHILD, DER. BRUDERSCHILD, DER STURMSCHILD UND ZU GUTER LETZT,
DER FEUERSCHILD. MANCHE NANNTEN IHN DEN DUNKELSCHILD, WEIL €R. DAS WOHL
DUNKELSTE KAPITEL DER. SCHILDZWERGE EROFFNETE. ABER ALS KREATOK UND NEHAL
IN SCHUFEN, TAUFTEN S1€ IHN DEN FEUERSCHILD. NEUGIERIG UND ERWARTUNGSVOLL
KAMEN DI€E ZWERGE UND NUCH MANCH €IN DRACHE, UM DI€ FERTIGSTELLUNG DIESES
NEUEN WUNDERWERCKS ZU BEGUTACHTEN.
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FUR DIESEN BESONDEREN AUGENBLICK, IN DEM IN KREANTOK BEREITS DIE GIER. NACH
REICHTUMERN UND NMACHT ERWACHTE, VERLANGTE ITHM NACH SUSSEM UND
SNLZIGEM ZUGLEICH. SO FANDEN DATTELN UND SPECK ZUEINANDER. NEHAL SELBST
SOLL S1E MIT SEINEM FEUER. GEGART HABEN. DER. DUFT VON GEBRATENEM SPECK UND
DEN REIFEN DATTELN VERMISCHTE SICH MIT DEN GERUCHEN DER SCHMIEDE.

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

Zutaten:

Apfel

Walnusse

Marzipan

Rosinen

Pistazien (kein Muss)
Zimt

Butter

Zucker

Zubereitung:
Kerngeh&use ausstechen. Stengel entfernen und mit der Blute, das Loch von unten wieder

verschlieBen. Den Apfel mit gehackten (Pistazien), Walnissen, Rosinen, Zimt und
Marzipan wechselnd befu llen. Gut andriicken. Zu oberst mit Marzipan verschlieBen und
eine halbe Walnuss aufdru cken. Butterflocke drauf und mit Zucker bestreuen. Ab in den
nicht zu heiBen Ofen. Achtung, Nuss nicht verbrennen lassen! Dazu Vanillesauce oder
eine Kugel Eis.

ZUR ENTSTEHUNG:

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

1kg frischer Grunkohl (oder 1 gr. Dose)
11 WeiBwein/Sekt

11 Rinderbrihe

4 Tafelbirnen (auch Apfel méglich)

50g Schweineschmalz (Butter)

1 Hand Rosinen

1/2-1 TL Ingwer gemahlen

2 TL Salz fur den Kochsud

4 Mettenden/Kochirste/Rauchenden (Bauchspeck und/oder Kasseler)
Erdapfel

Senf

Zubereitung:
Den frischen Grinkohl von den Rippen streifen, waschen, blanchieren in mundgerechte

Streifen schneiden und im gesalzenen Wein-Briihe-Sud aufkochen. Schmalz hinzugeben
und Alles ca. 50 min. garen. Wer die Dose wahlt, reduziert die Flissigkeitsmenge der
WeiBwein-Bruhe. Nach der halben Kochzeit die geschélten und klein gewurfelten Birnen
zum Grinkohl hinzufu gen und mit dinsten. Ebenfalls die Wurste (Bauchspeck und/oder
Kasseler) hineinlegen und erwarmen. Zuletzt die Rosinen zufliigen und mit Salz, Pfeffer
und Ingwer abschmecken. Dazu Erdapfel und Senf reichen.

ZUR ENTSTEHUNG:

HERR KATHE ST EIGENTLICH €EINE ZWERGIN, DI€ VOR UBER SO0 NMAENSCHENJAHREN
IM GRAUEN GEBIRGE LEBTE. \VON IHR IST DER. SCHMACKHAFTE BIRNENKOHL MIT
NMETTENDEN/KOCHWURST UBERLIEFERT. S1€ HATTE STETS NICHT NUR ITHREN NMANN
UND IHRE KINDER ZU VERSORGEN, SONDERN NUCH DI€ ZNHLREICHEN FREUNDE,
UNTERMIETER. UND GASTE. AUF GRIUND IHRER KOCHKUNSTE LUDEN DIESE SICH DES
OFTEREN VON SELBST €IN, SO DASS ITHRE TAFEL STETS GUT BESETZT UND VON [HR GUT
BELADEN WURDE.

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

Zutaten:

50g Kartoffeln

1 EL Butter

Salz & Pfeffer

1 Tasse Gemusebruhe

1 Becher Sahne

1 Ei (kann weg gelassen werden)
Kase (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 Kase. Dann
SoBe aus Bruhe und Sahne (gequirltem Ei) dartber geben. GroBzligig mit geraspeltem
Kéase bestreuen und 20-30 Min bei 600 Watt in die Mikrowelle oder entsprechend in den
Ofen.

ZUR ENTSTEHUNG:

ZWERGE SIND DER. ERDE SEHR. VERBUNDEN, DANHER LIEBTEN S1€ ERDAPFEL IN ALLEN
ERDENKLICHEN ZUBEREITUNGSFORRMEN SCHON IMMER.. BIS HOCH HINAUF IN DEN
NORDEN B€l DEN SILBERZWERGEN HAT SICH DI€SES REZEPT DAHER BIS IN UNSERE TAGE
ERCHALTEN.

DIe€ GENAUE HERKUNFT DER SPEISE LIEGT IM DUNKELN DER GESCHICHTE. DI€
SCHRUIFTEN IM BAUM DER LIEDER BERUFEN SICH NUF LANGST VERGESSENE LEGENDEN,
NACH DENEN DI€ ERDAPFEL AUS EINEM LAND KAMEN, WELCHES HINTER. DEM
GROOSSEN NAEER IM SUDWESTEN LIEGEN SOLL. DAS KANN JEDOCH NICHT SEIN, DENN EIN
JEDER. VON VERSTAND WEISS, DAS DORT NURI DAS €END€ DERC WELT LIEGT UND KEIN
LAND MEHRC KOMMEN KANN.
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JARIS ERDAPFEL-FISCH- AUFLAUF

Zutaten:

Grundrezept siehe Erdapfelauflauf. Zuséatzlich werden benétigt:
Lachs (geréuchert, gebeizt oder frisch)

1 TK Packung Dill oder ein Bund frischer Dill

(Zitrone)

Zubereitung:
Zubereitung siehe Erdapfelauflauf, nur zwischen die Kartoffelscheiben dinne

Lachsstreifen legen und zwischen die Schichten etwas Dill streuen. Den restlichen Dill in
die Brihe-Sahne-Sauce einrihren. AbschlieBend sparsam mit geraspeltem Kése
bestreuen, sonst geht der feine Geschmack von Dill und Lachs verloren. Wer mag gibt
beim servieren einen Spritzer Zitrone hinzu.

ZUR ENTSTEHUNG:

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

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

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

Zutaten:

Katenschinken (etwas dicker 5-6 mm geschnitten)

Erdapfel

Salz & Pfeffer

Muskat

Gemluse der Saison: M6hren, Erbsen, Zuckerschoten, Brechbohnen, Bohnen oder
Steckruben (Alles kann nichts muss!)

Mehl

Milch

Butter

Zubereitung:
Erdapfel kochen. Fir die Sauce (Béchamelsauce) die Butter schmelzen mit Mehl und

Milch verrihren, aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Erbsen und

kleingeschnittene Moéhren mit Salz und etwas Zucker kochen, abgieBen und in die Sauce
geben. Zwergen-Schnusch auf Teller, dazu Erdapfel mit Butter und dazu Katenschinken.
Den Schinken nicht mitkochen, er wird sonst zah und hart.

ZUR ENTSTEHUNG:

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

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

Zutaten fur den Grundteig:
1/2 Waurfel frische Hefe (alternativ 1 Tute Trockenhefe)

250 Milliliter Milch, lauwarm, nicht heif3

1 TL Zucker

500g Mehl

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

1-2 Eier

Mogliche Garnitur: Sonnenblumen- oder Kurbiskérner

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 far einfache Brétchen mit Kérnern vor dem Backen bestreuen. Brotchen bei
ca. 170-200 Grad fu r 5-10 Min in den Ofen. Backzeit héngt von der GréBe der Brotchen
ab.

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

»IKOCHEN IST NICHT BACKEN!

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

DIE ZWERGENBROTCHEN EIGNEN SICH NUCH FUR. DAS ZUBEREITEN UBER DEM

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

Zutaten:

Rosinen

Nusse nach Wahl
(Erdbeer-) Marmelade
Hagelzucker

1 Eier

Zubereitung:
Rosinen und/oder grob gehackte Nusse 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 groBzu gigen Klecks (Erdbeer-)Marmelade. Mit Hagelzucker bestreuen.
Ab in den Ofen.

ZUR ENTSTEHUNG:

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

Zutaten:

Oregano oder Krauter der Provance
getrocknete Tomaten und/oder Oliven
grobes Salz

(geriebener Parmesan)

Zubereitung:
Oregano oder Krauter 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 hangt von der GroBe der Brétchen ab.

ZUR ENTSTEHUNG:

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

Zutaten:

Zwiebel

Salami

Chili

(Cayenne-)Pfeffer & Salz
(Oregano)

(2 EL Tomatenmark)

Ka se

Zubereitung:
Kleine Zwiebelwirfel, Salamiwtrfel und Oregano in die kleinen Brotchen in den Grundteig

einkneten. Nach Belieben Chili und/oder (Cayenn-)Pfeffer hinzu geben. Kleine Teigkugeln
etwas platt driicken und mit geriebenen Kése bestreuen. Alternativ denTeigflach ausrollen
— Es eignet sich fur 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 hédngt von der GréBe der Brotchen ab.

ZUR ENTSTEHUNG:

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

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

Zutaten:

1-3 Pastinaken (je nach Gr6Be)

2-4 Mohren (je nach GréBe; rote und/oder gelbe sind zu empfehlen)
3 mittlere Zwiebeln

4 mittelgroBe Erdépfel

2-3 kleine Rote Beete

1 gr. Zweig Thymian

Grobes (Stein-/Meer-)Salz

Olivendl

Nach Geschmack kann das Gemuse mit Prika, Zucchini, Rote Beete, Apfel,
Petersilienwurzel, Knoblauch, Auberginen, Sellerieknolle, Kohlrabi, Petersileinwurzel,
Pilze, Cerrytomaten oder StiBkartoffeln 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 Moéhren schélen und in grobe Stifte schneiden. Zwiebeln abziehen und

achteln. Kartoffeln und Rote Beete scha len und in Spalten schneiden. Paprika in grobe
Stlucke schneiden. Alles auf einem Backblech verteilen. Mit Oliveno | besprenkeln, mit Salz
bestreuen und den Thymianzweig drauf legen und 15-25 Min bei ca. 180-200 Grad in den
Ofen. Je nach Gro Be der Stu cke.

ZUR ENTSTEHUNG:

WAS WENN DI€ ARBEIT KEINE ZEIT LASST, DIE NMAAGEN ZU FULLEN? ZWERGE SIND
ERFINDERISCH ANUF ANLLEN GEBIETEN UND €RST RECHT, WENN €5 UMS €SSEN GEHT.
WENN DIe ZWERGE MAL WIEDER VIEL ZU TUN HABEN, DANN MUSS €IN €SSEN HER,,
DASS SICH MEHR ODERC WENITGER VON SELBST MACHT. NUR €INER STEHT KURZ AM
HERD UND DIE ARBEIT KANN ERLEDIGT WERDEN. DAS GESCHMORTE ERDGEMUSE IST SO
EIN GERIICHT. €5 BEREITET SICH FAST VON SELBST. WENN €S FERTIG IST, LOCKT DER DUFT
SOGAR AN DI€ TAFEL, OHNE DASS GERUFEN WERDEN MUSS. DA €5 SO EINFACH GEHT,
1ST €S AUCH GERN ZUR BRATWURST GENOMMEN. DI€ WIRD €EINFACH ANUF DEN ROST
GELEGT, WAHREND DAS GEMUSE ANUS DEM OFEN GEZOGEN WIRD.
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W ARMER, ZIEGENKASE NACH KRAMS-ARY V@M GRILL

Zutaten:
Ziegen-/Schafskase

(rote) Zwiebel

Paprika

Zucchini

Olivendl

Salz & Pfeffer

Kréauter der Provance
Thymian und/oder Rosmarin
Alufolie

Zubereitung:
Ziegenkase zerbrdseln, Zwiebeln grob schneiden (achteln), Paprika grob wirfeln. Nach

Belieben Zucchini klein schneiden. Alles portionieren und in Alufolie einschlagen. Vor dem
VerschlieBen mit Salz, Pfeffer und Krauter der Provance wurzen. Jeweils eine kleinen
Zweig Thymian und/oder Rosmarin auflegen. Etwas Olivendl hinzugeben. Pakete
verschlieBen und auf den Grill (in den Ofen) legen.

ZUR ENTSTEHUNG:

AUF SEINEN BESUCHEN IN DER. TAVERNE ZUM TRUNKENEN TROLL LERNTE KRAM DEN
SCHAFSKASE LIEBEN UND SCHATZEN. BEEINFLUSST VON SEINEN REISEN BRACHTE €R
GILDA NICHT NUR. NACHRICHTEN UND GESCHICHTEN MIT, SONDERN EINES TAGES
AUCH DIE DRACHENFRIUCHT, ROTEN ZWIEBELN UND ZUCCHINI. DARAUS BEREITETE
GILDA ITHM NACH SEINEN \VORSTELLUNGEN DEN WARMEN ZIEGENKASE ZU. DURCH
DEN DUFT LIEF AUCH DEN UBRIGEN GASTEN BALD DAS WASSER IM NMUNDE
ZUSANMMEN, SO DASS SICH KURZ DARAUF DERCWARME KASE SCHNELL IN GANZ
CAVERN VERBREITETE, SO WIE VIELES, WAS DER.ANGESEHENE ZWERGENFURST GERN
ZU SICH NAHM. €5 VERSTEHT SICH VON SELBST, DASS GILDA DI€ REZEPTUR FUR IHRE
GASTE ANPASSTE UND ZUNACHST NUR. NOCH DI€ ZAHME DRACHENFRUCHT
VERWENDETE, UM DAS DRACHENFEUER IM ESSEN ZU VERMEIDEN. SPATER LIESS ST€
DIESE DANN EINFACH GANZ WEG. AB UND AN GIBT §1€ STATT DESSEN KINOBLAUCH
HINZU. DIE ANDORI ASSEN DANN EINFACH MEHR DAVON UND WER VIEL I§ST, TRINKT
AUCH MEHR. WER \VIEL ISST UND TRINKT, DER. DER. ZAHLT AM ENDE ANUCH MEHR....
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KREAT®KS FEUERFLADEN
Zutaten:
250 g Quark
400g Mahl
10 EL Olivenod
1 Ei
1 halbes Packchen Backpulver
1 halbes TL Salz
1 Dose geschéalte Tomaten
1 halbe Tube Tomatenmark
Pfeffer & Salz j I \ A
2-3 TL Zucker oder Honig
2-3 TL Oregano
Chili
Knoblauch
Zwiebel
Pilze
Salami

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

verruhren. Das geht am besten mit der Hand. Dazu das Mehl in kleinen Portionen
unterheben, damit es nicht klumpt. Mit der Hand gut durchkneten. Dann Ol, 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 bendétigt wird. Zu mehren Fladen formen.

Far die Sauce, welche zwischen Belag und Fladen kommt,die Tomaten in einer Schussel
mit der Gabel zerdriicken. Das Tomatenmark, den Pfeffer, das Salz und den Zucker
unterrihren. Knoblauch durch die Presse driicken und Oregano hinzugeben.

Vor dem Backen den Fladen ganz flach dricken und mit Sauce bestreichen. Mit
Zwiebelringen/-wurfeln, Salamischeiben/-stiickchen, Chili, Pilzen belegen und geriebenen
Kase daruber streuen. Bei 200 Grad flur ca. 15 min in den Ofen.

ZUR ENTSTEHUNG:

ALS DRACHEN UND ZWERGE NOCH IN EINTRACHT LEBTEN, BEKAMEN DIe ZWERGE VON
DEN DRACHEN GEZEIGT, WIE MAN DI€ GLUT D€S FEUERS IM €SSEN HALTEN KANN.
KREATOK BEKAM DI1€ DRACHENFRUCHT GESCHENKT. SEITHER IST DI€SE BEI DEFTIGEN
MAHLZEITEN DER ZWERGE GERN DABEI. DIE MEISTEN EINFACHEN NMENSCHEN
KONNEN BIS HEUTE MIT DIESEM FEUER NICHT IMMER. ETWAS ANFANGEN.
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DRACHENB&HNEN

Zutaten:

250 g Hack (Rind)

4 Zehen Knoblauch

3 Zwiebeln

je 1 Dose Kidneybohnen, schwarze und wei3e Bohnen
1 Dose Tomaten, geschalt

1 Tetrapack Tomatenpuree

1 TL Paprikapulver

1 TL Cayennepfeffer

2 TL Zucker

2 Schoten Chili (ACHTUNG: SCHARFE!!)
Pfeffer & Salz

3 TL Ol (Raps, Sonnenblume oder Olive)

1 Becher Saure Sahne

Zubereitung:
Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden, in Ol andu nsten bis sie glasig sind. Das Hack zu den

Zwiebeln in den Topf geben und unter gelegentlichem Rihren anbraten. Die geschélten
Tomaten zur Zwiebel-Hackmischung hinzugeben und mit einer Gabel zerdru cken. Kurz
kdcheln lassen. Mit dem Tomatenpuree abléschen. Knoblauch abziehen und fein wirfeln
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 wurfeln.

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

Gewurze zugeben und mindestens 5 Minuten kécheln lassen. Abschmecken und bei
Bedarf nachwirzen, gern mit gemahlenem Chili. Die Saure Sahne I6scht etwas das Feuer.
Kann weg gelassen werden.

Dazu Bauernfladen reichen.
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ZUR ENTSTEHUNG:

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

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

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

SO ODER SO, OBACHT! DENN DAS FEUER DER. DRACHENFRIUCHT KANN FUR DEN
UNGEUBTEN FEUERESSER LEICHT ZUR. QUAL WERDEN, SOWOHL IM NMAUND, DEM
NMAGEN, ALS AUCH AN DEN AFTERBACKEN.
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RUBENEINKESSEL

Zutaten:

2 (rote) Zwiebeln

500g Steckiiben

200g Petersilienwurzel
200g Méhren

200g Erdapfel

1/2 Stange Lauch

2 EL

Butter1/2I Gemusebrihe 1/81 Milch
Salz & Pfeffer

4 Mettenden/Kochwdirste
Petersilie

Zubereitung:
Zwiebel in Streifen, Gemiuse in 2cm Wiirfel, Lauch in 1 cm Streifen. Alles im Topf mit

Butter anbraten. Mit Brihe und Milch aufgieBen, zugedeckt bei schwacher Hitze 20 Min
garen. Nach 10 Min Wurste auflegen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Wirste in Rader
schneiden und unterrihren und mit gehackter Petersilie servieren.

ZUR ENTSTEHUNG:

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

DER EINFACHE ANDORI BESITZT, ANDERS ALS BEI DEN ZWERGEN, IN DER REGEL
OHNEHIN NUR €INEN KOCHKESSEL. DAHER SIND SUPPEN UND €INKESSEL AUS DER
KIUCHE DERC NMMENSCHEN OHNEHIN NICHT WEG ZU DENKEN. DIESES UND DAS FOLGENDE
GERICHT WAREN BEREITS IN ALTEN ZEITEN, WEIT UBER DI€ GRENZEN ANDORS HINAUS
BEI VIELEN \VOLKERN BELIEBT.
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ERDAPFELKESSEL

Zutaten:

1,2 kg mehlige Erdapfel

1 Bund Suppengrin

1 Zwiebel

100g gewdrfelter durchwachsener Speck

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

1,51 GemlUsebrihe

1 TL Butterschmalz

2 Lauchzwiebeln

4-6 Wiener Wurste (oder Krabbenfleisch mit Dill)

Zubereitung:
Kartoffeln schalen und grob in Wirfel schneiden, ebenso das Gemuse. Lauchzwiebeln in

kleine Ringe schneiden. Butterschmalz erhitzen und Speck anbraten. Speck in einer
Schussel bereit stellen. Gemuse im Fett andlnsten und nach 5 Min. mit Briihe abléschen,
wurzen und weitere 20 Min. kochen lassen, dann das Gemuse mit dem Stampfer grob
zerdrucken. Speck, Majoran (Dill) zugeben und abschmecken. Mit Wursten (Krabben) und
Lauchzwiebelréadern servieren.

ZUR ENTSTEHUNG:

AUCH DIESER EINKESSEL 1ST SO ALT, DASS NICHT UBERLIEFERT IST, WO UND WER ITHN ZU
ERST ZUBEREITETE. €5 GIBT ABER. ABWEICHUNGEN ZWISCHEN DEM NORDEN UND DEM
SUDEN. IN CAVERN UND WEITER IM SUDEN MUSS €S DEFTIG SEIN, MIT VIEL WURST.

DIE ZWERGE AUS DEM HOHEN NORDEN NEHMEN, DA ST€ IN DEM LAND DER TOSENDEN
WASSER. LEBEN, WIE STE €S NENNEN, STATT MAJORAN
DILL UND STATT DER DEFTIGEN WURSTE

BEVORZUGEN S§1€ DEN FEINEN GRANAT. DI€SE

KLEINEN KREBSE MUSSEN NLLERDINGS €RST

MUHSAM GEPULT WERDEN, BEVOR. MAN AN [HR
SCHMACKHXAFTES FLEISCH KOMMT. WEITER IM SUDEN
IST DER. GRANAT NUCH \UNTER DENM NANEN
KIRABBE BEKANNT.
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KAPITEL 4
S&GAR REKA KANN K&CHEN
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Dipp FUR GEMUSE

Zutaten:

500 g Frischkése

Schnittlauch

Béarlauch (oder Knoblauch)

Salz & Pfeffer

Muskatnuss

Méhren, Gurke, Kohlrabi, Paprika, Pilze etc.

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

Frischkése - Wer méchte kann etwas Quark, stichfesten Joghurt oder Sahne hinzuftgen.
Deftiger im Geschmack wird es, wenn 1 EL Marjonaise untergerthrt wird. - kurz glatt
rihren. Dann etwa eine Handvoll gewaschenem und geschnittenem Schnittlauch und
gezupften Bléattern von Barlauch hinzufu gen und einmischen.

Achtung: Der Béarlauch darf noch nicht gebliht haben, sonst ist er giftig (nicht wirklich
geahrlich, aber unangenehm).

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

ZUR ENTSTEHUNG:

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

DIE HEXE REICHTE DEM HELDEN EIN PAANR KRAUTER UND GEWURZE. "DAS SIND
BESONDERE KRAUTER AUS DEN TIEFEN DES WACHSAMEN WALDES - ST€ WERDEN EUCH
KIRAFT GEBEN. NAISCHT SI€ MIT €ETWAS WEICHEM KASE, UND €SST DAZU FRISCHES
GEMUSE. DANN WERDET IHR. GEGEN DI€ KREATUREN ANDORS GESTARKT WERDEN."
MIT DIESEN WORTEN VERSCHWAND DI€ ALTE HEXE REKA.
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M@HREN- APFEL-SALAY

Zutaten:

2 Méhren

1 Apfel

Pfeffer & Salz

4 EL Oliven-/Walnussol
Zitrone

(Rosinen)

(Walnusse)
(Zucker/Honig)

Zubereitung:
Moéhren und Apfel raspeln. Mégl. schnell Zitronensaft dazu geben und vermengen, da der

Apfel sonst braun wird. Wer mag, kann gegen die Saure etwas Zucker oder Honig dartber
geben. Wiirzen und dann mit Ol vermengen. Dies ist wichtig, damit die Vielfalt der
Vitamine vom Kérper aufgenommen werden kann. Je nach Geschmack Rosinen und/oder
Walnlsse zugeben.

ZUR ENTSTEHUNG:

REKA IST BEKANNT DAFUR BEIM €SSEN OHNE FLEISCH AUS ZU KOMMEN. NICHT UM
SONST HAT REKX BEI BESTER. GESUNDHEIT €IN §O HOHES ALTER. ERREICHT. SCHON IN
FRROUHESTEN KINDERTAGEN WURDE SI€ DAHER VON DEN \UNWISSENDEN ALS
KANINCHEN VERSPOTTET.

DI€ ZUBEREITUNG IST OHNE HIN SEHR. MUHSELIG. DI€ ERDSTANGEN UND APFEL
STECKEN JEDOCH VOLLER. GESUNDER STOFFE, SO DASS €5 SICH LOHNT. BEIDE SIND GUT ZU
LAGERN UND STEHEN DAHER AUCH IN DEN WINTERMONATEN, IN DENEN KEINE
KIRAUTER. WACHSEN, DER FLEISCHLOSEN KUCHE ZUR VERFUGUNG.
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(GEMUSEKAHN

Zutaten:

Paprik (rot/gelb)

kl. Zucchini

kl. Zwiebel/Charlotte
kleiner Apfel

(grobes) Salz

Pfeffer
Parmesan/Mozzarella
Olivendl

Zubereitung:
Deckel der Paprika entferen, entkernen und langs in vier Spalten/Schiffchen schneiden.

Zucchini, Zwiebel und Apfel in kleine Wiurfel (max. 1cm) schneiden, etwas Pfeffer hinzu
geben und mischen. Paprikaschiffchen befiillen. Mit Salz bestreuen und mit Ol betraufeln.
Parmesan hobeln und auf die Wurfel geben. Bei ca. 200 Grad fur 10-15 Min., das hangt
von der Menge des Belages und der WiirfelgréBe ab, in den Ofen.

ZUR ENTSTEHUNG:

REKN IST VIEL UNTERWEGS. DERCHIMMEL WAR BLAU UND WOLKENLOS AN DIESEM
NORGEN. SI€ SAS§ AM \UFER, HIELT IHRE FUSSE INS SEICHTE WASSER. UND TRAUMTE
VOR. SICH HIN. AUF DER. NNARNE ZOGEN BANUERN UND HANDLER AN [HR VORBEI.
LEISES RUFEN DRANG ZU IHR HERUBER.. §1€ ALLE NUTZTEN DI€ FLUT, UM MIT IHREN
BOOTEN FLUSSNUFWARTS IN RICHTUNG NMARKT ZU LENKEN. DIESE WAREN VOLL
BELADEN MIT WAREN ALLER. ART. DER. DUFT VON FRISCHEM OBST UND GEMUSE
WEHTE ZU IHR HERUBER. IHRO NMANGEN MACHTE SICH BEMERKBAR.

NUR ZU SCHADE, DASS IN THREM KESSEL €IN TRANK VOR §ICH HIN BRODELTE UND
DAS WURDE NUCH NOCH DEN GANZEN TAG LANG ANDAUERN. ZU DUMM, DASS SI€
IHREN KIOCHKESSEL NICHT DABEI HATTE. IHREN TRANK KONNTE §1€ NICHT ALLEIN
LASSEN. ABER EIN KLEINER. WARMER HAPPEN UM DIE NAITTAGSZEIT WARE DOCH
SCHON SCHON. WAS ALSO TUN? SO HIESS €§ WIEDER. EIMAL NUF €INE WARME
MAHLZEIT VERZICHTEN.

PLATSCH! EINER DER. BANUERN WAR BEIM TREIDELN GESTOLPERT UND INS WASSER
GEFALLEN. SOFORT STEUERTE DER. MIT GEMUSE BELADENE KAHN AUF IHN ZU UND
NAHM IHN NUF. S1€ SCHMUNZELTE UND €IN LEISES KIECHERN ENTFUHR. IHR.. ,EIN
GEMUSEKAHN!” DNCHTE REKX BEI SICH. ,DAS IST DOCH MAL WAS.“
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HIRNK@HLBRATLINGE

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 Gemusebruhe - beides dient als Geschmacksverstarker)
1 (Kréuter-)Frischkése

1-2 Moéhren (und/oder Brokkoli)

3-4 Kartoffeln

1-2 Zwiebeln

Glatte Petersilie

Schnittlauch

Muskat

Butterschmalz oder Ol zum ausbacken

(Wer es deftig mag, gibt noch Speck und/oder geriebenen Kése hinzu.)

Zutaten:

Blumenkohl waschen, die Blatter entfernen und dann reiben. Méhren und Kartoffeln
schélen und ebenfalls reiben. Alternativ zur Méhre etwas Brokkoli verwenden. Zwiebel
abziehen und fein hacken. Krduter waschen und ebenfalls fein hacken. Eier verquirlen.
Wer es fluffiger mag kann sich mehr Mihe 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.
Far die deftige Variante gewdrfelten Speck in der Pfanne auslassen und/oder Kase reiben
und in die Masse einruhren. Bei Bedarf zuséatzlich etwas Mehl fur die Bindung hinzu
geben. Ol in der Pfanne erhitzen. Es entsteht eine zahfliissige/kriimelige Masse, die man
nicht formen kann wie eine herkdmmliche Frikadelle. Klecks in die Pfanne geben. Nicht zu
sehr platt driicken. Daraus dann kleine Fladen in der Pfanne formen und abbacken.
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ZUR HERKUNFT:

UBLICHERWEISE WIRD DER. HIRNKOHL IN ANDOR. GEDUNSTET BIS €R.WEICH IST. €R
WIRD DANN MIT BUTTER. UND GERIEBENER HARTNUSS SERVIERT. €R EIGNET SICH GUT
ZUSAMMEN MIT ERDAPFELN ZU FLEISCH ODER. WURSTEN. DX REKA JEDOCH KEINE
TIERE VERZEHRT, BEREITETE EINER MEINER \VORGANGER IN DER. BURGKUCHE DEN
HIRNKOHL UND ANDERE SPEISEN NACH IHREN \VORGABEN ZU. OB €5 IHR EIGENES
REZEPT IST, LIESS SICH NICHT IN ERFAHRUNG BRINGEN. VERMUTLICH HAT SI€ DIESES
ZUSAMMEN MIT IHREM WISSEN UBER DIE NATUR VON ANDEREN KRAUTERFRAUEN
UBERLIEFERT BEKOMMEN. REKX SOLL ZU DEN HIRNKOHLBRATLINGEN
KIRAUTERQUARK ODER. EINEN KILECKS SCHMANT BEVORZUGT HABEN.

ALLEIN DURCH €EINEN GLUCKLICHEN ZUFALL BLIEBEN VBEI DEM GROSSEN BRAND DER
BUR.G OR EINIGEN JAHREN REKAS AUFZEICHNUNGEN VOLLSTANDIG ERHALTEN, SO
DASS BIS HEUTE THR.E ANWEISUNGEN FUR HEILTRANKE, SALBEN UND TINKTUREN,
SOWIE NUCH IHRE REZEPTUREN FUR DIE KUCHENFEUER NACHGELESEN WERDEN
KONNEN. DARUNTER FANDEN SICH AUCH DIESE ANWEISUNGEN ZU \VARIATIONEN DES
HIRNKOHLS, ANLASSLICH DER. KRONUNG PRINZ THORALD.
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APFEL-EIER-RADER

Zutaten:

4 Eier

Mehl

Milch

Mineralwasser

(Vanille-)Zucker

2 Apfel

Butter

(Zimt & Zucker oder Honig & Walnusse)

Zubereitung:
Auf 1 Ei auf je zwei gehaufte EL Mehl, zwei EL Milc und zwei EL Mineralwasser. Dazu

noch 1/2 TL Zucker (oder 1 Péackchen Vanillezucker). Alles zu einem dunnflissigen Teig
glatt rhren. Bei Bedarf Mehl oder Milch nachgeben. Dann ca. eine 1/2h ruhen lassen.
Wahrend dessen die Apfel schalen, entkernen und in diinne Spalten schneiden.

Butter in der Pfanne zerlassen und 1 Kelle Teig hinein geben. Gleichmé&Big mit
Apfelspalten belegen. Wenn die Unterseite gebraunt ist, das Rad wenden. Je nach
Geschmack so servieren oder mit Zimt & Zucker bestreuen bzw. Honig & Walnlsse
daruber geben.

ZUR ENTSTEHUNG:

EIN TEIG AUS ETERN, MMEHL UND WASSER ST UBERALL NUF DER WELT GELAUFIG, DI€
FORM DURCH DI€ PFANNE VORGEGEBEN. VERMUTLICH HANDELT SICH UM €EINE SEHR
ALTE REZEPTUR UNBEKANNTER HERKUNFT.

EINE \UBERLIEFERUNG JEDOCH BESAGT, €5 SOLL IN €EINEM DER HOFE AM NORDLICHEN
MIENENEINGANG GESCHEHEN SEIN, DASS APFEL ZUM €1ERTEIG HINZU GEGEBEN
WURDEN. DIESES SOLL AUF REKAS ANWEISUNG HIN GESCHEHEN SEIN. €5 IST NICHT
VERBRIEFT, JEDOCH WER REKA ETWAS BESSERC KENNEN LERNEN DURFTE, DER WEISS
UM IHRE LIEBE ZU APFELN. DI€ ETERRADER LASSEN SICH EBENSO WIE APFEL LANGE MIT
SICH HERUM TRAGEN UND SIND DAHER WIE GESCHAFFEN ALS PROVIANT FUR THRE
LANGEN STREIFZUGE AUF DER JAGD NACH KRAUTERN UND HEILPFLANZEN.
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RAPUNZELSALAYT

Zutaten:

2 Hande Feldsalat

5 (braune) Champignons

1 Paprika (rot/gelb)

1 Charlotte (kl. Zwiebel)
Weintrauben (oder Rosinen bzw. Apfel)
1 Hand Cashewkerne (Walnlsse)
(Apfel-)Essig

Walnussdél (oder Olivendl)

Pfeffer &Salz

1 TL Zucker (Honig)

Zubereitung:
Feldsalat grindlich waschen und von Sand befreien, ggf. etwas auseinander zupfen.

Champignons, Charlotte und Paprika wirfeln. Trauben und Cashewkerne halbieren. Alles
mischen und mit Zucker (nicht zu viel) Pfeffer und Salz wiirzen. Mit einigen Spritzern Essig
und Ol marinieren und servieren.

ZUR ENTSTEHUNG:

AUF IHRER SUCHE NACH KRAUTERN UND HEILPFLANZEN DURCHSTREIFT REKXN
UNERMUDLICH DIE WIESEN UND WALDER VON ANDOR.. NMAL IST S1€ IM GEBIRGE
ANZUTREFFEN UND KURZ DARAUF AN DER KUSTE. HAUFIG IST S1€ BEI NACHT
UNTERWEGS, DENN NURI DANN ENTFALTEN VIELE PFLANZEN IHRE BESONDEREN
KIRAFTE. ALS WISSENDE SCHENKT IHR, GANZ GLEICH ZU WELCHER JNHRESZEIT UND
WO ANUCH IMMER ST€ SICH IN ANDOR BEFINDET, MUTTER €ERDE €INE MAHLZEIT.

SO IST €S NICHT VERWUNDERLICH, DASS REKXN DI€ €IN ODERC ANDERE LICHTUNG KENNT,
AUF DER RAPUNZELN UND WILDE ZWIEBELN WACHSEN. DI€ UBRIGEN ZUTATEN HAT
S1€ FURC THRE ZAHLREICHEN TRANKE UND TINKTUREN MEIST IN THREN TASCHEN.
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W ASSERFRUCHTSALAY

Zutaten:

1 Gurke

1 gr. Zwiebel

1 Bund Petersilie
2 Zitronen

4EL Zucker
Pfeffer

Salz

Zubereitung:
Gurke (schélen) hobeln. Zitronensaft, Zucker, Pfeffer und Salz zugeben. Zwiebel fein

warfeln und Petersilie fein hacken und alles verrihren, dann ca. 1h ziehen lassen, ggf. mit
Zucker, Pfeffer und Salz nachwirzen.

ZUR ENTSTEHUNG:

€S WAR DER BESONDERS HEISSE SOMMER IM VIERTEN JAHR KONIG BRANDURS. DI€
ERNTE DROHTE ANUF DEN FELDERN ZU VERSENGEN, BEVOR §1€ REIF WAR. DIe NARNE
FUHRTE KAUM NOCH WASSER. \VIELE LAGEN ERMATTET VOM SONNENFIEBER
AUSGEZEHRT IM SCHATTEN DES WALDES UM SICH ZU KUHLEN. SIE HOFFTEN ANUF HILFE.
WAS SOLLTE REKAN NUR TUN. REGEN MACHEN KONNTE 1€ NICHT. SO STOBERTE SI€
VERZWEIFELT UBER TAGE VERGEBLICH IN DEN ALTEN SCHRIFTEN UND FAND DOCH
NICHTS GEGEN DI€ HITZE.

SO BESANN REKA SICH NUF DAS WAS SIE IN JUNGEN JANHREN EINST GELERNT. FUR ALLES
LASST NMAUTTER €ERDE €INE PFLANZE WACHSEN. STE LIESS IM NAMEN DES WALDES BOTEN
AUSSENDEN UM AUS ANLLEN TEILEN ANDORS DI€ PFLANZEN ZU BESCHAFFEN. SO NAHM
SIE DIE ZWIEBEL, UM DIE GESCHWACHTEN GEISTER. ZU WECKEN. DEN GELBEN
FEUERBALL DER. SONNE FAND MAN IN DER ZITRONE. SUSSE FUR DIE FREUDE
AUSGEDORRTEN SEELEN. DAS WASSER DER WASSERFRUCHT, AUCH WENN SI€ IN
DIESEM JAHR NUR RECHT MICKRIG WUCHSEN, SOWIE DI€ BITTERE PETERSILIE. SI€
VEREINTEN ALLES, WAS €5 BENOTIGTE, UM DEN GLUHENDEN ANDORI LINDERUNG ZU
VERSCHAFFEN.

VIELE FAMILIEN KONNTEN UBER REKAS LEBENSPENDENDE NEDIZIN BERICHTEN. 1€
ERFRISCHTE DIE GEMUTER. UND WAR ZUDEM WOHLSCHMECKEND. NMAITTLERWEILE
GEHORT §1€ ZUM FESTEN BESTANDTEIL IN DER SOMMERLICHEN KUCHE ANDORS.
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BRAUNKUGEL- T&MATENSALAY

Zutaten:

8-10 Tomaten

3-4 Zitronen

2 Dosen Kiechererbsen
1 Bund Petersilie
Pfeffer

Salz

1-2 TL Kreuzkimmel
1TL Zucker

100 ml Olivendl

Zubereitung:
Wasser der Kiechererbsen zur Hélfte abgieBen. Tomaten wirfeln, Zitronen auspressen

und Petersilie hacken. Alles zusammen geben und mit Gewlrzen abschmecken,
abschlieBend Ol hinzu geben.

ZUR ENTSTEHUNG:

CHADA UND EARXN SASSEN M SCHATTEN DER ZWERGENEICHE. REKN HATTE S1€
BEAUFTRAGT TOMATEN, BRAUNKUGELN, OL UND ZITRONEN ZU SUCHEN. DER
AUFTRAG WAR NUN NUSGEFUHRT. §1€ UNTERHIELTEN SICH GERADE DARUBER, WAS
REKAN DARAUS WOHL ZUSAMMEN BRAUEN WURDE, ALS €IN BAUERNJUNGE NUF S1€
ZU KAM. SCHUCHTERN SETZTE €RIN SICHERER ENTFERNUNG EINEN KLEINEN KESSEL
AB. €RCRIEF MIT ZAGHAFTER STIMME HERUBER.. ,IHR SOLLT €5 IN DEN KESSEL GEBEN,
ABER KEIN FEUER. MACHEN. DAS HAT DIE HEXE GESAGT.” DANN RANNTE €R FORT,
BEVOR DI€ VERDUTZTEN FRAUEN IHN NUSFRAGEN KONNTEN.

S1€E HOLTEN DEN KESSEL IN DEN SCHATTEN UND FANDEN DARIN EINEN KLEINEN BEUTEL
MIT PULVERN. SALZ UND PFEFFER. KANNTEN S1€, ABER. DAS ANDERE NICHT. §I€
ZOGERTEN, ABERCWENN DIE NNACHRICHT VON REKA KAM, DENN WER SOLLTE DIE HEXE
SONST SEIN, VON DER DER BAUERNJUNGE SPRACH, DANN SOLL €5 SO SEIN. SI€
MISCHTEN ALLES ZUSAMMEN. KURZ DARAUF KAM REKA. S1€ WARF OHNE €EINEN TON
ZU SNGEN EIN KRAUT IN DEN KESSEL UND BEGANN ZU €SSEN. [HR. SCHMALER. NMAUND
BEGANN ZU LACHELN. ,GUT! GUT! €ERZAHLT MIR. NICHT WIEDER. NMADCHEN, THR
VERSTUNDET NICHTS VON DEN PFLANZEN.” DX BEGRIFFEN DI€E JUNGEN FRAUEN. DIE€
DREI LNCHTEN UND ASSEN GEMEINSAM. NNOCH DEN GANZEN ABEND UND DI€ HALBE
NACHT HINDURCH €RZAHLTE REKAN UBER DI€ KRAFT DER PFLANZEN. €EINIGE, SO
ENDETE SI€, SIND HALT €EINFACH NUR ZUM €SSEN GUT.
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TRANK DER_ HEXE

Zutaten:

300 ml Kirschsaft

300 ml Ananassaft

300 ml Kokosmilch

6 EL Sahne

Eiswdurfel/crushed ice (optional)

Zubereitung:
Alle Zutaten vermengen. In Glaser, evtl. zusammen mit Eiswdrfeln/crushed ice geben.

ZUR ENTSTEHUNG:

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

Zutaten:

750 ml Ginger Ale

750 ml Apfelsaft (klar)

750 ml Mineralwasser

2-4 Zitronen (nach Geschmack)
Eiswtrfel/crushed ice

Zubereitung:
Ginger Ale, Apfelsaft und Mineralwasser in einem groBen Gefal vermischen. Zitronen in

Scheiben schneiden. Ein paar Eiswidrfel, Saftgemisch und jeweils eine Zitronenscheibe in
die Glaser 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 ALLJAHRLICHEN TREFFEN ALLER HELDEN ANDORS. MAN FEIERTE,
LACHTE, TRANK UND HATTE €§ KUSCHELIG WARM. BIS AUF IHN. ER WAR ETWAS SPAT
AUFGEBROCHEN UND WAR MITTEN IN €EINEN SCHNEESTURM GERATEN. €R
BRUMMELTE IN SEINEN BART UND GING WEITER. ,IN DIESEM GESTOBER ERKENNT
MAN JAAUCH NICHTS” DACHTE SICH KRAM. €R SCHIRMTE SEINEAUGEN AB UND
VERSUCHTE €ETWAS ZU ERKENNEN. €IN LICHTSCHEIN LIESS SICH IN DER FERNE
ERAHNEN. DIE TAVERNE! BEHERZT SCHRITT €ER AUS UND STOLPERTE PROMPT UBER
EINEM VOM SCHNEE BEGRABENEN STEIN. €ER SCHLUG HIN UND ROLLTE DEN HANG ZUM
DORF HINAB. SEINE RODELPARTIE WURDEABRUPT VON EINEM BAUM AM FUSS DES
HANGES AUFGEHALTEN. FLUCHEND SETZTE €R SICH AUF UND SCHUTTELTE §ICH DEN
SCHNEE AUS DEM BART. DANN HORTE €R €IN BESORGNIS ERREGENDES GERAUSCH
UBER SICH UND €HE €R €S SICH VERSAH WURDE ER WIEDER VON DEM SCHNEE DER
SICH AUS EINEM UBERHANGENDEN AST GELOST HATTE BEGRABEN. ,DAS KANN DOCH
NICHT WAR SEINI” DACHTE €R SICH. €ER VERSUCHTE SICH VON DER WEISSEN LAST ZU
BEFREIEN UND MUSSTE FESTSTELLEN DAS €R HOFFNUNGSLOS FESTSTECKTE. ZU ALLEM
UBERDRUSS PIEKSTE IHN JETZT €ETWAS WEGEN SEINER BEFREIUNGSVERSUCHE
SCHMERZHAFT IN DEN RUCKEN. ,ICH WERDE GANZ BESTIMMT NICHT UM HILFE
RUFEN” NAHM €R SICH VOR. DER STEIN AUF DEM €R LAG WURDE LANGSIAM ZUR
QUAL. JETZT €RST STELLTE €R FEST WIE SELTSIAM DAS WAR. €IGENTLICH WAR ALLES
VON €EINER KNIETIEFEN SCHNEESCHICHT BEDECKT. WIE KONNTE €ER DA AUF €INEM
STEIN LIEGEN? DANN FI€L €S |THM W€ SCHUPPEN VON DEN AUGEN. REKAS TRANK!
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NATURLICH!. €ER HATTE NOCH EINEN SCHLUCK UBRIG GEHABT UND |[HM WAR €R ZU
WERTVOLL GEWESEN UM IHN WEGZUSCHUTTEN. KRAM STRECKTE SICH UNTER SEINER
LAST UND VERSUCHTE MIT SEINEM ARM DIE PHIOLE ZU €ERREICHEN. ER BEKAM SI€ IN
DIE FINGER UND ZOG SI€ HERVOR. DER KORKEN LIESS SICH NICHT LANGE BITTEN UND
DIE ITHM MITTLERWEILE GEWOHNTE KRAFT DES TRANKES ERFULLTE IHN. ENDLICH
KONNTE €R SICH UNTER DEM SCHNEE HERVOR KAMPFEN. ,wWOFUR DER NICHT ALLES
ZU GEBRAUCHEN IST*, MUSSTE KRAM FESTSTELLEN. SEINE KLEIDER WAREN
MITTLERWEILE DURCHNASST UND €R FROR. €ER WARF DEM BAUM UND DEM
DARUNTER LIEGENDEN SCHNEEBERG NOCH €INEN LETZTEN FINSTEREN 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 Spiel3

Mische den Honig mit Chilipulver, ganz nach
deinem Schéarfegeschmack und rihre etwas Zitronensaft mit rein. Bepinsele dann die
Banane mit der Honigmischung. Nun wird die aufgespieBte Banane uber offenes Feuer
oder auf den Grill gelegt. Dann empfiehlt es sich die Banane der Lange nach zu halbieren
und auf der Schale zu grillen. Wenn du mo chtest kannst du die Banane éfter einpinseln.
Fertig ist sie, wenn der Honig karamellisiert ist. Vorsicht, heiB!

ZUR ENTSTEHUNG:

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

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

Zutaten:

Banane

Honig

Joghurt

Spritzer Zitronen oder Limettensaft

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

legen. Dann mit einem Joghurt Zitronengemisch tbergieBen.

ZUR ENTSTEHUNG:

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

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

500 ml Gemusesaft (z. B. Scharfes Gemuse)
250 ml Gemusebriihe

Olivendl

Pfeffer & Salz

1 Limette

Ajvar

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

ubrig sind. In der Zwischenzeit Zwiebel klein schneiden und das Gemuse waschen, putzen
und schneiden. Die Ziegenfrischkasetaler mit Pfeffer und Salz wirzen, anschlieBend mit
Limettensaft und Olivendl betraufeln und marinieren lassen. Zwiebel in etwas Olivendl
glasig dunsten, das restliche Gemuse bis auf den Spinat zugeben, kurz anbraten, mit
Gemusebrihe und Gemusesaft abléschen, die Linsen zugeben und das Ganze kurz
aufkochen lasen, jetzt den Spinat zugeben und noch ca. 10 Minuten auf kleiner Hitze
kécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, in Teller flllen und mit den marinierten
Ziegenfrischké&setalern servieren. In die Mitte noch einen Klecks Ajvar geben. Dazu passt
leckeres Wurzelbrot.
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ZUR ENTSTEHUNG:

THORN, CHADA, KRAM UND €ARA TRAFEN SICH NACH €EINEM ERFOLGLOSEN
JAGDTAG IN DERCNAHE DERCNARNE IM WACHSAMEN WALD ANUF DEM WEG ZUM
BAUM DER LIEDER. UM HIER DIE NACHT ZU VERBRINGEN. €5 HATTE DEN GANZEN TAG
UBER. GEREGNET UND §1€ WAREN BIS NUF DIE KNOCHEN DURCHNASST. CHADA HATTE
BEREITS AUS UMHERLIEGENDEM GEAST EINEN \UNTERSTAND GEBAUT UND €IN FEUER
ANGEZUNDET, ALS DI€ RESTLICHEN GEFAHRTEN MIT HUNGRIGEN NMAGEN AN DER
LAGERSTATTE EINTRAFEN. ,WAS MACHEN WIR UNS JETZT ZU €SSEN? NACHDEM WIR
ALLE KEIN JNGDGLUCK HATTEN, SIEHT €§ MIT DEM JNGDTOPF JA ZIEMLICH MAU AUS.“,
FRAGTE THORN. EARA ERWIDERTE: ,ICH KANN ZWAR KEIN WILD VORWEISEN, ANBER
AN DERCNARNE HABE ICH ESSBARE KRAUTER GEFUNDEN UND IN MEINER TASCHE IST
NOCH €IN KLEINER WVORRAT AN LINSEN. SCHAUT DOCH MAL IN EUREN BEUTELN
NACH, WAS WIR SONST NOCH SO FINDEN!” CHADA KONNTE VON [HRER WANDERUNG
DURCH DEN WALD WURZELGEMUSE BEISTEUERN UND KRAM BRUMMTE: ,ICH HABE
DAS LETZTE MAL BEI GARZ €INE EXOTISCHE SCHARFE PASTE MIT PAPRIKA
EINGETAUSCHT, DI€ WURDE EINEN EINTOPF SO RICHTIG WURZEN!” THORN KONNTE
NOCH €EIN BISSCHEN ZIEGENKASE ZUM NAXNHL BEISTEUERN, SO DASS NACH EINIGER ZEIT
€EIN LECKERER VEGETARISCHER JNGDTOPF UBER. DEM FEUER VOR SICH HIN KOCHELTE.
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GARTEN-KESSEL
Zutaten:
2 Paprika (Gelb)
4-6 Tomaten
1 Zucchini
3-4 Charlotten
1/2 | Gemusebrihe
2 EL Olivendl
1 Zweig Thymian
Pfeffer & Salz
1TL Zucker
2-3 Knoblauchzehen
1 Kkl. Chili

Zubereitung:

Gemuse putzen und in gleichméaBige Stlcke schneiden. Chili nicht schneiden!

Zwiebeln glasig werden lassen, Gemuse salzen und zusammen mit der Chili anrésten,
dann mit Brihe abléschen. Thymianzweig und Knoblauch hinzu geben und ca. 10-15 Min.
kécheln lassen. Pfeffer nach Geschmack. Es wird empfohlen, den Knoblauch und den
Thymian vor dem Servieren heraus zu fischen.

ZUR ENTSTEHUNG:

CHXADA LIEBTE EINST DIE NATUR. SO LEGTE SIE€ IN IHREN LETZT JAHREN EINEN GROSSEN
GARTEN AN. DIESER. WUCHS BESTANDIG UND BRACHTE DAS GESAMTE JANHR HINDURCH STETS
REICHLICHE ERNTE. STNTT DIE REICHLICHENERNTEN AUF DEM NARKT ZU VERKAUFEN
OFFNETE SIE DIE TUREN IHRES HAUSES FURC KRANKE UND BEDURFTIGE. DARAUS ERWUCHS
UBER. DIE JNHRE €IN WEIT UBER DIE GRENZEN ANGESEHENES HAUS DERC HEILUNG. CHADAS
HAUS DERC HEILUNG, DAS CHADANEUM,WIE €5 IM \VOLK GENANNT WIRD, STEHT AUF HALBER
STRECKE DER. NEUEN STRASSE ZWISCHEN DEM HAFEN VON ANDOR UND DER. MAARKTBRUCKE.
NMITTLERWEILE KOMMEN VIELE HEILER. AUS FERNEN LANDEN, UM HIER DIE HEILKUNSTE ZU
ERLERNEN. SO VEREINEN SICH AN DIESEM ORT DAS WISSEN DER.CALTEN REKA MIT DEM DER
WEISEN VOM BAUM DER LIEDER. UND DAS ANUS DEN FERNEN LANDEN. AUS IHREM KLEINEN
HOF WURDE FAST SCHON EINE EIGENE SIEDLUNG. ZU DEN SALEN DER. KRANKEN UND DEM
DORMITORIUM DER SCHWESTERN GESELLTEN SICH €IN HAUS MIT DEM LYCAEI, WO DIE WEISEN
SICH NUSTAUSCHEN UND €IN SCRIPTORIUM, UM DAS WISSEN IN DI€ WELT ZU TRAGEN. FUR DI€
HEILPFLANZEN GIBT €5 €IN HERBARIUM MIT ANGRENZENDER DRIOGERIE. DERZEIT WERDEN
DIE APOTHEKE UND DI€ HERBERGE ERWEITERT. DER. GARTENKESSEL DIENT €BENSO DEN
GENESENDEN ZUR STARKUNG, WIE DEN GESUNDEN ZUM NAAHL. DIE DRACHENFRUCHT WIRD
NUR BEI INNEREM FEUER HINZUGEFUGT. €S SEI DENN €5 €SSEN EIN ZWERG, TARE ODER
HALBSKRAL.
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ERDAPFEL-SPECKSALAY

Zutaten:

1,5 kg Kartoffeln (festkochend)

3 Zwiebeln

1/41 Brihe

6-8 EL Essig

4-6 EL (Oliven-)OlI

Pfeffer & Salz

100-150 g Schinkenspeck (optional)

Zubereitung:
Kartoffeln kochen - mégl. am Vortag -, pellen und in (nicht zu diinne) Scheiben schneiden.

Zwiebeln wirfeln und in Briihe weich kochen, ggf. Speckwirfel auslassen und Abkuhlen
lassen und uber die Kartoffeln gieBen. Salzen und pfeffern, Essig zugeben und gut
mischen, mit Ol iibergieBen. Eine 3/4h ziehen lassen, dann ggf. nachwiirzen.

ZUR ENTSTEHUNG:

NACH EINEM DER FELDZUGE GEGEN DIE KRENTUREN DES SUDENS UNTER DER
FUHRUNG KONIG BRANDURS SCHLUGEN DI€ HELDEN HUNGRIG UND MUDE IHR
LAGER. IN EINEM VERLASSENEM HOF NUF. DI€ BEWOHNER HATTEN DAS GEHOFT
AUGENSCHEINLICH €RST VOR KURZEN IN ALLER EILE VERLASSEN. €S BEFANDEN SICH
NOCH ALLERLEI GUTE LEBENSMITTEL IN DER \VORRATSKAMMER, DARUNTER
ERDAPFEL, SPECK, €SS1G, GUTES OL, UND ZWIEBELN. AUCH €IN SCHLAUCH WEIN FAND
SICH. IM HOF LIEFEN ZWEI HUHNER HERUM, WELCHE DIE NACHT VERSTANDLICHER
WEISE NICHT UBERLEBTEN. AUS DEN RESTLICHEN KALTEN KARTOFFELN UND DEM SPECK
BEREITETE CHADAN UNTER ALLERLEI RATSCHLAGEN VON KRAM DAS FRUHMAL.
ALLERDINGS STAND DIE SONNE SCHON HOCH AM HIMMEL, DENN DI€ HELDEN HABEN IN
DER SICHERHEIT DES HOFES ERSCHOPFT VON DEN STRAPAZEN DES KAMPFES MIT
VOLLEN NAXNGEN TIEF UND LANGE GESCHLAFEN. SO ENTSTAND EIN MIX AUS
ANDORISCHER. UND ZWERGISCHER KUCHE.

DER. KONIG SELBST SPRACH DIE GRUNDZUGE DES REZEPTES IN MEINE FEDER.. IN DER
SCHLOSSKUCHE GELANG €5 MIR. SPATER. MIT HILFE DER.ALTEN NAAGDE DAS REZEPT
WIEDER. AUFLEBEN ZU LASSEN.
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ERDAPFELBRAYLINGE
Zutaten:
12 gr. Kartoffeln
2-3 Zwiebeln
8-10 EL Mehl
2-3 Eier
Salz & Pfeffer
Ol
(Speck)

Zubereitung:
Die geschalten Kartoffeln auf der groBen Reibe reiben, mit viel Salz und wenig Pfeffer

wurzen. Eier und gewurfelte Zwiebeln dazugeben. Mit soviel Mehl bestduben, dass die
Kartoffelmasse bedeckt ist (kann mehr oder weniger als 8 EL sein). Alles ordentlich
miteinander verrihren.

Portionsweise Reibekuchen goldbraun ausbacken, sie sollten in Ol schwimmen, danach
auf Kuchenkrepp abtropfen lassen. Nicht unnétig mit dem Pfannenwender wahrend des
Bratens aus die Reibekuchen dricken, dann werden sie zu fest.

Wer es deftig mag, kann etwas Speck hinzu geben.

ZUR ENTSTEHUNG:

THORN WAR MIT DREIJUNGEN BAUERNBURSCHEN, WELCHE GERADE IHREN
FRRONDIENST ABLEISTETEN ANUSGESAND WORDEN, UM ZWEl SKRALE ZU ERSCHLAGEN.
DIESE TRIIEBEN AM ALTEN STEINBRUCH IHRO\VUNWESEN. EINERC WAR AUS FURCHT
GEFLOHEN UND IN DIE TIEFE GESTURZT. MIT IHM WAR JEDOCH €IN TEIL DER
AUSRUSTUNG UNRETTBAR VERLOREN GEGANGEN. €5 FEHLTE €IN KESSEL. DI€E
BURSCHEN WOLLTEN DI€ ERDAPFEL SCHON ROH ESSEN. DA THORN BRACHTE IHNEN [N
DIESERC NACHT BEl, WIE MAN EINFACH, ABER. DOCH SCHMACKHAFT €SSEN ZUBEREITEN
KANN, AUCH WENN MAN ANUGENSCHEINLICH KAUM €TWAS HAT. €R LEGTE STATT
EINERC PFANNE €EINE ALTE €ISENSCHAUFEL ANUF DI€ GLUT UND BEREITET UNTER DEN
STANUNENDEN AUGEN DI€ ERDAPFELBRATLINGE ZU. DI€ QUELLEN ZEIGEN, DAS DIESES
REZEPT, ZU JENER ZEIT BEREITS SCHON SEHR WEIT VERBREITET GEWESEN WAKR. DIE
DRI BURSCHEN JEDOCH VERBREITETEN €5 ZUSAMMEN MIT DEN IM LAUFE DER ZEIT
IMMER NBENTEUERLICHEREN ERZAHLUNGEN UM DEN RUHMREICHEN KAMPF GEGEN
DIe WILDE UND SCHRECKLICHE HORDE DER SKRALE IM STEINBRIUCH, BEl DENEN THR
FRREUND €EINEN HELDENHAFTEN TOD GESTORBEN WAR. SO KAM €5, DASS IN DER
HEUTIGEN ZEIT DIE JUNGEN KRIEGER AM VORABEND DER SCHLACHT GERN
ERDAPFELBRATLINGE ZUBEREITEN, UM DEREN NMAGISCHE KRAFTE NUFZUNEHMEN.
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(HADAS W ALDLAUFERBR&TE

DEFYGER, W ALDLAUFER_
Zutaten:
200g Weizenmehl
2 EL Olivendl
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 Handen kleben bleiben - bei Bedarf etwas Mehl zufiigen. Den Teig dinn
ausrollen, in Form bringen und auf einem heiBen Stein/einer heiBen Pfanne ohne
zusatzliches Ol oder Fett von jeder Seite kurz ausbacken.

ZUR ENTSTEHUNG:

CHADA VERMISCHTE DI€ ZUTATEN SORGSAM
MITEINANDER. THORN BLICKTE SICH UM. "Be€IL DICH,
CHADA. HIER IN NARKON SOLLTEN WIRC NICHT ALL ZU
LANGE AN EINEM FLECK VERWEILEN UND FUR €IN SICHERES NACHTLAGER IST €5 HIER
NICHT GEEIGNET. DIE GLUT IST OHNEHIN VERRATERISCH GENUG." "€SSEN MUSS NACH
ZWEI TAGEN SEIN UND GLAUB MIK, €S DAUERT NICHT MEHR LANGE. DER STEIN IN
DER GLUT IST BALD HEISS GENUG." CHADXN DREHTE DEN TEIG IN DEN HANDEN UND
BREITETE IHN DANN AUF DEM STEIN AUS.

KIURZE ZEIT SPATER ZOGEN DIE BEIDEN EINSAMEN KRIEGER WEITER THREM ZIEL
ENTGEGEN. IN IHREN HANDEN EIN DUNNES, KNUSPRIGES STUCK WALDLAUFERBROT.
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SUSSER. W ALDLAUFER.

Zutaten:

200g Weizenmehl

2 EL Olivenol

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 Handen kleben bleiben - bei Bedarf etwas Mehl zufu gen. Den Teig dinn
ausrollen, in Form bringen und auf einem heiBen Stein/einer heiBen Pfanne ohne
zusa tzliches Ol oder Fett von jeder Seite kurz ausbacken.

ZUR ENTSTEHUNG:

DI€E HELDEN WAREN AUF STREIFZUG IM AUFTRAG DES KONIGS. €§ WURDE BEREITS
KUHL AM FRUHEN ABEND UND DAS OBWOHL DEN GANZEN TAG DI€ SONNE
GESCHIENEN HATTE. €IN KALTER WIND KAM AUS DEN BERGEN HERAB. S1€ BEKAMEN
LANGSAM HUNGER. SO ENTZUNDETEN SI€ €IN FEUER UM SICH ZU WARMEN. DEN
HELDEN FEHLTE €5 JEDOCH AN SALZ IN IHREN BEUTELN, UM SICH IHR BROT ZU
BACKEN. KRAMS FEINE NASE JEDOCH ERSCHNUFFELTE HOCH UBER THNEN IN DEN
ALTEN BAUMEN EINEN BIENENSTOCK. ODER HATTE €R EINFACH NUR DAS SUMMEN
VON DORT OBEN AUS DEN WIPFELN VERNOMMEN? THORN SCHWANG S1ICH HINAUF
UND HOLTE DEN HELDEN EINIGE WABEN. DAS SO ENTSTANDENE SUSSE BROT SAGTE DEN
HELDEN SEHR ZU.
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W ALDFRUCHTPFANNE

Zutaten:

250g Créme Fraiiche

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 dunsten, Zitronengras — Kann weg gelassen werden! — und Pilze

dazu geben und alles anbraten. Wenn man Speck mit drin haben mdchte, den vor den

Zwiebeln anbraten und das ausgetretene Fett fur die Zwiebeln nutzen. Creme Fraiche

dazu geben (I6st 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. ERC WAR IM AUFTRAG KONIG THORALDS AUF
SPURENSUCHE IM SUDLICHEN WALD UNTERWEGS UM DEN GERUCHTEN EINES SKRALS
MIT NARRENKAPPE NNCHZUGEHEN. DOCH IHN BESCHLICH IMMER. MEHR. DAS
GEFUHL, DASS DER. KONIG DEN NACHRICHTEN DES POSTILLIONS ZU VIEL GLANUBEN
GESCHENKT HATTE. DAS €EINZIGE, DAS €R BISHER. GEFUNDEN HATTE WAREN EINE HAND
VOLL €SSBARER. WALDPILZE. "AUS DIESEN LASST SICH DOCH SICHER €TWAS LECKERES
ZXNUBERN", DNCHTE SICH FENN UND MACHTE SICH NUF DEN WEG ZU €EINEM
NAHEGELEGENEN BANUERNHOF.

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

KAUM HATTE €RCDEN WALD UND €INE GESCHUTZTE STELLE ERREICHT, HORTE €R
SCHRUITTE IM \UNTERHOLZ UND ARBON STAND VOR IHM. "DU SIEHST §O AUS, WIE
WENN DU €TWAS KOCHEN WOLLEN WURDEST. WAS GIBT €§ DENN?" WOLLTE DER
ARMBRUSTSCHUTZE WISSEN. "ANDORISCHE WALDFRUCHTPFANNE", ANTWORTETE
FENN UND IGNORIERTE DIE TATSACHE GERADE UBERRASCHT WORDEN ZU SEIN.
"K.LINGT GUT.", BESCHLOSS ARBON UND SETZTE SICH ZU DEM FAHRTENLESER. "ICH HABE
NOCH EIN WENIG SPECK IN MEINER TASCHE, DEN KONNEN WIR REINSCHNEIDEN."
NACH €EINIGER ZEIT BRODELTE €IN LECKERER. WALDFRUCHTTOPF UBER. DEM FEUER
UND DER GERUCH NACH GEBRATENEM SPECK UND ZWIEBELN LIES DEN BEIDEN HELDEN
DAS WASSER. ITM NMUNDE ZUSAMMENLANUFEN. "ICH HAB NOCH €IN BISSCHEN FRISCHES
FLADENBROT VON HEUTE NAORGEN", SNGTE FENN UND REICHTE ARBON DI€ HALFTE.
GEMEINSAM LIESSEN DIE BEIDEN FREUNDE €S SICH SCHMECKEN.
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EFRDAPFEL MIT STIPPE

Zutaten:

ca. 5009 - 1kg Kartoffeln (festkochend)
2509 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.

Wahrend dessen den Quark und den Joghurt in einer Schussel glatt rihren. Schnittlauch
in feine Stlcke schneiden. Gurke schéalen und die Charlotte abziehen. Gurke, Charlotte
und Paprika in feine Wurfel schneiden. Zusammen mit Schnittlauch und Limettensaft hinzu
geben. Dann mit Gewtrzen abschmecken.

Alternativ die gekochte Kartoffel in Alufolie auf dem Girill in die Glut geben und als
Backkartoffel mit Stippe verzehren. zu Grillfleisch, auf die erfrischende Limette verzichten.
Statt dessen 1-2 TL Majonéase unterrihren. Der Fischliebhaber, nimmt statt Schnittlauch
Dill und Streifen von Raucherlachs zur Kartoffel reichen.

ZUR ENTSTEHUNG:

DIE HELDEN HATTEN IHREN AUFTRAG, €INE LANGST UBERFALLIGE PNCHT AUF €INEM
HOF IN DEN WESTLICHEN LANDEN €INZUHOLEN, ERFULLT. DI€ ALTE BAUERIN LINDA
WAR ALT UND §1€ KONNTE DI€ PANCHT UNMOGLICH NUFBRINGEN. CHADA, EARN,
THORN UND ORFEN SASSEN NUN IN DER SENGENDEN SONNE UND BERIETEN, WIE €S
WEITER. GEHEN SOLLTE MIT DEM QUARK UND DER NAILCH, WELCHE S1€ ALS DANK VON
DER. VERARMTEN BAUERIN BEKOMMEN HATTEN. DI€ HELDEN HATTEN STATT DI€
PACHT ZU VERLANGEN EINFACH EINIGE MAUNZEN AUS IHREM LETZTEN ZUG GEGEN
DIE SKRALE ZUSNMMENGELEGT. WAS SOLLTEN S1€ JETZT MIT IHREM LOHN BEI DER
HITZE ANFANGEN? €S WURDE ALLES VERDERBEN. ORFEN KICKTE EINEN STEIN ZU
THORN. EARAN NAHM THN ANUF, MUSSTE GRINSEN. CHADA KRAMTE IN THRER TASCHE
UND ZOG €EINE GRUNE SNUERFRUCHT AUS DER. TASCHE. THORN LANGTE IN SEINEN
BEUTEL UND HIELT €INE ZWIEBEL IN DIE HOHE. SIE SCHICKTEN ORFEN WASSER HOLEN
UND DANN DAMMERTE €S NUCH THM, DASS MAN DIESE STEINE €SSEN KONNTE.
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KAPITEL 6
DiE KUCHE DER EINFACHEN AND&R
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RIEDWALDSCHMAUS

Zutaten:

GroBe Champignos

Kréauterfrisckkse (oder Feta)

Pfeffer & Salz

1 Zwiebel (alternativ Schnittlauch/Fru hlingszwiebel)
(Kéase)

Zubereitung:
Zwiebel abziehen, in feine Wirfel schneiden und mit Frischkase vermenge, mit Pfeffer und

Salz abschmecken. Nach Belieben mit feinen Paprikawurfel ergédnzen. Stiele der
Champignons entfernen, fein hackseln und mit unter rihren. Frischk&dsemasse in die
Pilzkappen fullen (Kann mit etwas geriebenem Kése bestreut werden) In den Ofen/auf den
Grill.

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

ZUR ENTSTEHUNG:

DAS LEBEN DER EINFACHEN ANDORISCHEN BANUERN WAR ZUMEIST HART. DI€ ACKER
WARFEN NACH NMISSERNTEN NICHT GENUGEND AB. DI€ GUTEN JAHRE WURDE IMMER
WIEDER DURCH DAS EINFALLEN DERCWILDEN KRENTUREN GESCHMALERT. DAHER
NUTZTEN DI€ EINFACHEN BEWOHNERC ANDORS IN THRER NOT OFT ALLES, WAS STE M
WALD €SSBARES KANNTEN UND FINDEN KONNTEN, UM IHRE BAUCHE ZU FULLEN, SO
AUCH DIE WALDFRUCHTE. WER SICH AUS KANNTE HATTE €5 GUT, DENN FURC MANCH
UNKUNDIGEN WAR DI1€S DANN ANUCH DAS LETZTE MAHL.
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W ALDFRUCHYE MIT SPECKKN@DEL
Zutaten (Pilze):
Pilze (Champignons, Pfifferlinge, Krautersaiblinge,...)
1 grob gehackte Zwiebel
100 g gewdirfelter Speck
50g Butter
Sahne
Krauter der Provence (alternativ frische Thymian- und Rosmarinzweige)
Pfeffer & Salz

Zubereitung (Pilze):

Speck auslassen, (Kauterzweige mit) Zwiebeln in die Pfanne geben und glasig werden
lassen. Pilze (je nach GréBe zerkleinern) in Butter schmoren. Mit Sahne abdschen, mit
Kéautern der Provence, Salz und Pfeffer abschmecken und leicht kécheln lassen.

Zutaten (Speckknddel):
8-10 Alte Broétchen

4 Eier

100g gewu rfelter Speck
450ml lauwarme

Milch

1 Zwiebel

Pfeffer & Salz

Muskat

1 Bund gehackte Petersilie
25 g Butter (Ganseschmalz)

Zubereitung (Speckkbdel):

Brot fein zerbrdseln, mit lau warmer Milch UbergieBen, 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 Knddeln formen. In simmerndem Wasser rund
10- 15 min ziehen lassen.
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ZUR ENTSTEHUNG:

DER WALD WAR FUR DI€E ANDOR/| NICHT NUR WEGEN DES BAUMES DER LIEDER
SCHON IMMER HEILIG. €R BOT SCHUTZ, NAHRUNG, WASSER UND DI€ KUNDIGEN
FANDEN AN JEDEM BAUM, AUF JEDER LICHTUNG HEILPFLANZEN. SO WAR €S VON
ALTERSHER SITTE, DIESE GESCHENKE VON MUTTER NATUR AN ZU NEHEMEN. DIES IST
NUR €INER DER UBERLIEFERTEN GRUNDE, WESHALB SICH AUCH UNKUNDIGE KOCHE
AUF MACHEN, WENN DER WALD €5 HER GIBT UND GERN DI€ FRUCHTE DES WALDES
ERNTET. JEDOCH FINDEN DI€ BEWAHRER UND €EINIGE AUSERWAHLTE DEUTLICH MEHR
BEKOMMLICHE GABEN IN DER NATUR, ALS DER €EINFACHE ANDOR .
MITALTBACKENEM BROT, WELCHES NUR ZU OFT IN €EINFACHEN ANDORISCHEN
HAUSHALTEN VORHANDEN IST, ZU €INEM SCHMACKHAFTEN GERICHT VERARBEITET.
AUF DIESE WEISE WERDEN AUS ALTBACKENEM BROT FEINSTE SEMMELKNODEL. FALLS
DER SAMMLER UND KOCH SICH MIT DEN FRUCHTEN DES WALDES AUCH AUSKENNEN,
DANN UBERSTEHT DER ESSER DAS MAHL OHNE WEITERES.
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ZIEGEN-BIRNEN-GEBACK

Zutaten:
Ziegenkase(-Rolle)

Birne Krauter der Provence
Blatterteig

Grobes Meersalz

Sesam

Zubereitung:
Backblech mit Backpapier auslegen. Blatterteig aus der Verpackung nehmen und das

Blech damit auslegen. Birne in dinne Stifte schneiden und abwechselnd mit Ziegenkése
gleichmaBig den Blatterteig belegen. Krauter der Provence und Sesam dartber geben und
mit Meersalz bestreuen.

ZUR ENTSTEHUNG:

VON WO DAS REZEPT GENAU STAMMT IST NICHT GEKLART. VERMUTLICH STAMMT €S
AUS DEM OSTEN, WO AN DEN AUSLAUFERN D€S GRAUENGEBIRGES SCHON ZU ALTEN
ZEITEN HIRTEN IHRE ZIEGENHERDEN ANUF DEN SAFTIGEN HANGE WEIDEN LIESSEN. DIE
ALTEN €RZAHLEN AN DEN FEUERN, DAS REZEPT STAMMT VON DEN WEISEN KRAUTER
FRAUEN DES OSTLICH DES GEBIR.GE LEBENDEN BARBARENVOLKES. ANDERERSEITS
WACHSEN SO WEIT IM OSTEN KEINE BIRNEN. DIES LASST VERMUTEN, DASS DIE
HERKUNFT WEITER. WESTLICH IST.

MEINE FRAU KOMMT AUS DEN LANDEN IM WESTEN. DORT WERDEN WALNUSSE UND
HONIG DAZU GEREICHT. €INE SOLCHE \VEREDELUNG SPRICHT IM ALLGEMEINEN NICHT
FUR DI€ URSPRIUNGLICHE HERKUNFT EINER REZEPTUR. J€ EINFACHER, DESTO
URSPRIUNGLICHER..

§O IST €S NICHT VERWUNDERLICH, DAS DER.ALTE KONIG BRANDUR €INST ERWAHNTE,
ERCHATTE DIESES ZIEGEN-BIRNEN-GEBACK SCHON ALS KLEINER. JUNGE VON DER
NMUTTER SEINER. NMUTTER BEKOMMEN. DEMNACH MUSSTE DER \URSPRUNG WEITER
IM SUDEN IM LANDE KRADH LIEGEN. DX DORT ABER DAS RIESENVOLK DER. KKRADHER
SEIN \UNWESEN TREIBT, IST €S NICHT MOGLICH GEWESEN DORT NACH QUELLEN SUCHEN
ZU LASSEN. €EINZIG GEMEINSAM HABEN JEDOCH ALLE QUELLEN, DAS DIESE REECHT
EINFACHE REZEPTUR AN HEISSEN SOMMERTAGEN GEREICHT WIRD.

SCHATZEN WIR UNS DAHER GLUCKLICH, DASS WIR. ZIEGEN UND BIRNENBAUME IM
ANDOR. HABEN. NAAN BRAUCHT NUR DAS SALZ AM STRAND AUFZULESEN UND
KIRAUTER. AM WALDESRAND ZU SAMMELN. €IN TEIG IST SCHNELL GEMACHT.
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R&TER ERDAPFELSALAYT

Zutaten:

4009 Rote Beete (vorgekocht)
300 g festkochende Kartoffeln
Pfeffer & Salz

250 g M6hren

100 g Gewulrzgurken

100 g Zwiebeln

1 Bund Dill

6 EL WeiBweinessig

1 TL Zucker

80 ml Ol

Zubereitung:
Rote Beete (ggf. 40 Min in Wasser kochen, hauten) in 1 cm Wirfel schneiden. Kartoffeln

schélen und in 1cm Wirfel schneiden, in Salzwasser 10-12 min. kochen. Méhren schélen
und ebenfalls in 1 cm Wirfel schneiden. 4 min mit Kartoffeln kochen. Gewurzgurken fein
warfeln. Zwiebeln halbieren und in feine Steifen schneiden. Dill fein hackseln. Essig, Salz,
Pfeffer und Ol verriihren eine Halfte davon mit roter Beete, Zwiebel und der Halfte des
Dills vermischen. Die Ubrigen Zutaten mischen und 20 min. ziehen lassen, dann alles
zusammen geben.

ZUR ENTSTEHUNG:

DIESE GERICHT IST WEDER. WEIT VERBREITET IN ANDOR, NOCH VON EINER
ERWAHNENSWERTEN PERSONLICHKEIT KREIERT WORDEN. €5 WIRD WEDER ZU
EINEM SPIRITUELLEN ANLXSS BEREITET, NOCH ZU SONSTIGEN BESONDEREN
FEIERLICHKEITEN WIE HOCHZEITEN. €5 GEFALLT MIR €EINFACH UND DAHER HABE
ICH MIR. ERLAUBT ALS KONIGLICHER. KUCHENSCHREIBER. DER. RIEDBURG DIESE
REZEPTUR MIT IN DI€SE SAMMLUNG DER.ANDORISCHEN KUCHENREZEPTUREN
AUF ZU NEHMEN.

87



AND@RISCHE BAUERNFLADEN

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

DER_EINFACHE BAUERNFLADEN

Zutaten:

250 g Quark

400g Mehl

10 EL Olivendl

1Ei

1 halbes Packchen Backpulver
1 halber TL Salz

Zubereitung:
Backpulver und Mehl vermischen. Den Quark und das Mehl verriihren. Das geht am

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

ZUR ENTSTEHUNG:

DER. EINFACHE ANDORI VERSTEHT SICH DARAUF RESTE IN BAUERNFLADEN ZU
VERARBEITEN. ANGEFANGEN VON NUSSEN, KORNERN, KAROTTENRASPELN, UBER
BEERVEN UND MARMELADE, BIS HIN ZU WURST UND ZWIEBELN. FRISCH AUS DEM
OFEN SCHMECKEN SIE NICHT NUR DEN BAUERN AM BESTEN. J€ ARMER DER BAUER, SO
SANGEN BOSE ZUNGEN, DESTO MEHR \VARIANTEN KENNT €R.....
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DIE RIEDBURGVARINTE

Zutaten:

Speckwurfel (alternativ Schinken, du nn geschnitten oder R&ucherlachs)
Schmand/Saure Sahne

Zwiebelringe

Rucola

Pfeffer & Salz

Zubereitung:
Teig des Bauernfladens herstellen. Vor dem

Backen die Fladen flach dricken (1-1/2cm) und
mit Schmand bestreichen, Zwiebelringe und
Speckurfeln drauf geben. Nach dem Backen mit
Rucola bestreuen. Pfeffern und Salzen.
Alternativ, den Speck weg lassen und nach dem
Backen mit duinn geschnittenen Schinken
belegen. Statt Speck/Schinken kann auch mit Raucherlachs gearbeitet werden.

ZUR ENTSTEHUNG:

DI€ TAREN, DI€ ZWERGE UND SOGAR DI€ BARBAREN HINTER DEN BERGEN M OSTEN
SOLLEN THRE EIGENEN FLANDEN ENTWICKELT HABEN. ALLERDINGS LIEGT DER GENAUE
VRSPRUNG D€S FLADENS IM DUNKEL DER GESCHICHTE. MEHL UND WASSER ZUM
BACKEN GAB €5 BEREITS UBERALL ZU ANBEGINN DER. ZEITEN. TYPISCH ANDORISCH IST
€S JEDOCH DEN FLADEN AUF DI€SE WEISE MIT BELANG ZU VERSEHEN.

IN DERC RIETBURG HAT SICH D1€ ZUBEREITUNG DER. BNUERNFLADEN DURCH DEN
FEINEN GAUMEN KONIG BRANDURS STETS VERFEINERT. ZUERST WURDE DER TEIG
DUNNER ANUSGEROLLT. WAS MITTLERWEILE TYPISCH FURC ANDOR IST. DANN WURDE
DER FLADEN VORC UND NACH DEM BACKEN BELEGT. SO IST HEISSES MIT KALTEM
KOMBINITERT. DER SPECK WURDE, WENN DIE FANGE €S HER. GABEN, DURCH
RAUCHERFISCH €RSETZT. DANN DER RUCOLA DURCH DILL, WAS ZUM FISCH NOCH
BESSER. PASST. DIE REZEPTSAMMLUNGEN DER BURGKUCHE SIND VOLL MIT IDEEN. AUS
DEN KIUCHEN DER RIEDB\IRG HERAUS HABEN SICH SCHNELL IN GANZ ANDOR VIELE
VARIANTEN DER BAUERNFLADEN ENTWICKELT, DI€e WAHRLICH NICHT MEHR
BAUERLICH SIND. JEDE FAMILIE HAT NACH NUR EINER. GENERATION MITTLERWEILE
QUASI IHR €IGENES REZEPT.
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K@NIGLICHER, HERBSTHAPPEN

Zutaten:
Kurbis

Birne
Schmand
Speck

Honig
Walnusse
Thymian
Kase

Pfeffer & Salz

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

Schmand bestreichen, Birnenscheiben, dinne Kurbisspalten, Zwiebelringe und
Speckwurfeln drauf geben. Sparsam geriebener Kése als Topping. Nach dem Backen
etwas Thymian, und Walnusse hinzu geben und mit Honig betraufeln. Salzen und leicht
Pfeffern.

ZUR ENTSTEHUNG:

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

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

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

Zutaten:

1 Becher feine Haferflocken

1/2 | Milch

2 EL Zucker

2 EL Kakaopulver

Nach Belieben: Bananen, Rosinen, Nusse, Apfel,...

Zubereitung:
Milch erwarmen, dann Zucker, Kakao (kann) und Haferflocken einrihren. Aufkochen und

in Schalen zu erkalten abfllen.
Nach Belieben z.B. Rosinen einrthren.

ZUR ENTSTEHUNG:

ZUR ENTSTEHUNG DES BAUERNBREIS GIBT €5 KEINE GESCHRIEBENE ODER. ERZAHLTE
GESCHICHTE ZU SEINER ENTSTEHUNG ODER WIE ERR NACH ANDOR KAM. €R ST SCHON
IMMER DA GEWESEN ALS EINFACHES UND NAHRHAFTES €SSEN DER BAUERN. WOBEI IN
DEN KESSELN DERC BAUERN LEDIGLICH DAS GETREIDE IN WASSER MIT €ETWAS SALZ
AUFGEKOCHT WIRD.

HEUTE KANN VON DEM BAUERNBREI EIGENTLICH KEINE REDE MEHR SEIN. JE
WOHLHXABENDER DI€ BEVOLKERUNG WURDE UND DI€S GILT WEIT UBER DI€ GRENZEN
ANDORS HINAUS, DESTO VIELFALTIGER DIE ZUTATEN. SO WIRD €RCAM BAUM DER
LIEDER. MIT NACHTPULVER. UND ROSINEN VERZEHRT. AUF DER BURG GERN SUSS MIT
GETRIOCKNETEN TRAUBEN ODER DER GELBFRIUCHT. OSTLICH DER. NARNE WERDEN
GERN NUSSE HINEIN GERUHRT. IN CAVERN HINGEGEN GERAT €R LANGSAM IN
VERGESSENHEIT, DA MAN SICH BESSERES LEISTEN KANN. HOCH IM NORDEN SOLL
SOGAR GETRIOCKNETER FISCH DAZU GEREICHT WERDEN.

EINES HABEN ALLE NMIXTUREN GEMEIN. STE KONNEN WARM WIE KALT GEGESSEN
WERDEN UND VON KRANKHEIT AUSGEZEHRTEN, VERLEIHT R NEUE LEBENSKRAFTE.
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BAUERNSTAMPF

Zutaten:

ca 300 g Kartoffeln
ca 200 g Méhren

1 Bund Petersilie
Butter

1 Ei

Pfeffer & Salz

4-6 Kochwiirste

Zubereitung:
Kartoffeln und Méhren schélen, klein schneiden und zusammen kochen. Kurz vor Ende

der Garzeit die Kochwurste hinzu geben. Dann das Wasser nicht ganz abgieBen (ca
100ml im Zopf belassen. Wirste heraus nehmen. Einige kleine Butterflocken und das Ei
hinzu geben und Kartoffeln und Méhren stampfen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Petersilie hacken und zu geben. Wirste in Rader schneiten und unter heben oder separat
mit Senf servieren.

ZUR ENTSTEHUNG:

DER BAUERNSTAMPF IST EINFACH DA, WOHER ERC KAM IST NICHT UBERLIEFERT.
LEDIGLICH BEKANNT IST, DASS DERC BAUERNSTAMPE €INST ALS ARMELEUTEESSEN GALT
UND BI§ HEUTE EHER IN DEN SUDLICHEN LANDEN ANDORS VERBREITET IST.

WEGEN DER ERDFRUCHTE UND DER. WURSTE IST €ER BEI DEN ZWERGEN GERN GESEHEN.
AUCH AM HOF KIONIG BRANDURS IST €RC RECHT BELIEBT UND ZUDEM IST €ER WEIT
UBER DI€ GRENZEN ANDORS HINAUS VERBREITET. DAHER HAT DER BAUERNSTAMPF
€S EINFACH VERDIENT IN DIESER. SAMMLUNG ERWAHNUNG ZU FINDEN.
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R@TER B&HNENSCHNUSCH
Zutaten:
250 g Hack
1-2 Zehen Knoblauch
1 Zwiebel
je 1 Dose Kidneybohnen und wei3e Bohnen
1 Dose Tomaten, geschalt
1 Paprika
2 M6hren
1 kl. Zucchini
1 Frihlingszwiebel
1 Tetrapack Tomatenpuree
ca. 1 halber gestr. TL Paprikapulver
ca. 1 halber gestr. TL Chilipulver
Pfeffer & Salz
2 TL Zucker
2 TL Oregano
3TLOI
1 Becher Saure Sahne

Zubereitung:
Méhren und Paprika in kleine Wirfel schneiden. Zwiebeln schneiden, zusammen mit den

Méhren in Ol Andiinsten bis die Zwiebeln glasig sind. Das Hack und die Paprikawu rfel zu
den Zwiebeln in den Topf geben und unter gelegentlichem Rihren anbraten. Die
geschélten Tomaten zur Zwiebel-Hackmischung hinzu geben und mit einer Gabel
zerdrucken. Kurz kécheln lassen. Zucchini wirfeln und mit den Bohnen unterrihren. Kurz
aufkochen lassen. Mit dem Tomatenpuree abléschen. Oregano hinzu geben. Zucker, Chili
und Paprikapulver unterrihren. Knoblauch (gehackt oder Presse) hinzu geben. Mit Pfeffer
und Salz abschmecken, bei Bedarf nachwirzen, mit etwas Fru hlingszwiebel bestreuen
einem Klecks saurer Sahne servieren. Dazu Bauernfladen reichen.

ZUR ENTSTEHUNG:

DER ROTE BOHNENSCHNUSCH IST €EIN ZWAR WEIT VERBREITETES REZEPT, WELCHES
JEDOCH, WEGEN MANGEL VON QUTATEN, NUR AN BAUERNFESTEN GEKOCHT WIRD.
OFT HILFT DAS GANZE DORF B€/ DER QUBEREITUNG UND VORHER BEIM ANBAU DER
ZUTATEN. ZWAR WAR DAS REZEPT URSPRUNGLICH €IN REZEPT DER BAUERN, ABER
HEUTZUTAGE WIRD €5 SOGAR AUF DER RIEDBURG SERVIERT.
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SAUERRAHM-SPECKRADER

Zutaten:

1/41 Milch

250g Mehl

2 Eier

1 P4ckchen Vanillezucker

75-100g Butter (+ Butter ftir die Pfanne)

Kése & Speck (oder Saure Sahne mit Rucola — erst vor dem Servieren auflegen - und
Speck oder statt dessen Rducherlachs und Dill)

Frihlingszwiebel

Salz & Pfeffer

Zubereitung:
Alle Zutaten zu einem fllissigem Teig verrtihren und ca. 15 Min ruhen lassen, dies

verbessert die Konsistenz und den Geschmack. Wéhrend dessen den Speck in der
Pfanne auslassen und beiseite stellen. Eine Frihlingszwiebel 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, Kase und Frihlingszwiebel bestreuen. Nach Belieben
mit Salz und Pfeffer wirzen.

ZUR ENTSTEHUNG:

VICUS SARAVUS, €IN BAUER WELCHER SEIN GEHOFT IM ZWEITEN REGIERUNGSIAHR
KIONTG BRANDURS WESTLICH DERC HEUTIGEN RIEDBURG ERRICHTET HATTE, RIEF IM 16.
LEBENSJAHR JAHR VON PRINZ THORALD DI€ HELDEN UM HILFE. VICUS SAVARUS
SELBST WAR ZU ALT DAS SCHWERT ZU FUHREN. SEIN NACHWUCHS WAR ZAHLREICH,
DOCH SEIN EINZIGER SOHN WAR BEl €EINEM \UBERFALL DER. KREATUREN ERSCHLAGEN
WORDEN. NUN FIELEN GORS DES NACHTS IMMER WIEDERC UNGEHINDERT IN SEINE
HERDEN €IN. SO KAM €5, DASS THORN, KRAM UND ORFEN SEINEM RUF NACH KAMEN.
BALD WAREN DIe KREATUREN ERSCHLAGEN. ZUM DANK BEWIRTETE €R DI€ HELDEN.
€IN JEDER SOLLTE DAZU NENNEN WONXCH THM DER GAUMEN GERADE WAR. THORN
VERLANGTE NACH RAHM. KRAM NACH eTWAS AUS DER €ERDE€ UND ORFEN
VERLANGTE NACH FLEISCH. ZUR \UBERRASCHUNG ALLER. KREIERTE DER EINFACHE
BAUER \VICUS SARAVUS DARAUS DIE EINZIGARTIGEN SAUERRAHM-SPECKRADER.
SEITHER. WERDEN DIESE IMMER HAUFIGER IN DEN WESTLICHEN LANDEN ANUFGETISCHT.
AUCH IM NORDEN WERDEN S1€ IN STIELE DER. KUSTENBEWOHNER IMMER. BELIEBTER..
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KAPITEL 7
SUSSES FUR_HINTENDREIN
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ANDRIANISCHE KNUSPER,
SUSSE KNUSPER,

Zutaten Teig:
250g Mehl

1 Messerspitze Backpulver
65g Zucker

1 Priese Salz

125 Butter

1Ei

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 anrtihren.)
garnieren.

ZUR ENTSTEHUNG:

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

|
Zutaten: Jlﬁﬁ%v
1 Packung Schokostreusel \ *%‘?'
3 EL Kakaopulver \ f \ [

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

ZUR ENTSTEHUNG:

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

W ASSERNUSSFRUCHT KNUSPER,

Zutaten:
100g Kokos flocken

Zubereitung:
Zutaten in den Grundteig ein kneten.

ZUR ENTSTEHUNG:

STINNER,, DER SEEFAHRER,, BRACHTE ALS ERSTER VON SEINEN FAHRTEN ENTLANG DER
KUSTE NACH SUDWESTEN DIE GRIOSSEN UND HARTEN, MIT DEM SCHMACKHAFTEN
WASSER GEFULLTEN FRUUCHTE, DI€ IN THREM INNEREN KOSTLICHES, WEISSES
FRRUUCHTFLEISCH BESITZEN NACH ANDOR. WER GLUCK HAT, FINDET AUCH EINE AM
STRAND ANGESPULTE WASSERNUSSFRUCHT. LEIDER BENOTIGT MAN KRAFT UND
GESCHICK UND DIE WASSERNUSSFRUCHTE ZU OFFNEN.
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NUSSKNUSPER,

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

Zubereitung:
Nusse in den Grundteig ein kneten. Nach Belieben mit Zuckerguss bepinseln und mit
Nussen garnieren.

ZUR ENTSTEHUNG:

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

DiE BETRUNKENEN KNUSPER

Zutaten:
Rosinen
Rum

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

ca. ein Schnapsglas Rum in den Grundteig einkneten. Teig von dem Weiterverarbeiten
erneut 15 Min. kahlen. Ist er zu weich, Mehl hinzufagen.

ZUR ENTSTEHUNG:

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

Zutaten:

1/81 Milch

125g Mehl

1 Ei

1 Packchen Vanillezucker

50g Butter (+ Butter fir die Pfanne)

(Nutella, Zucker & Zimt, Vanilleeis, Saure Sahne & Rucola,
Kase & Speck, Erdbeeren mit Sahne,...)

Zubereitung:
Alle Zutaten zu einem flissigem Teig verrihren und ca. 15 Min ruhen lassen. Wahrend

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

DER SCHRUEI EINES KAUZES BRACHTE WIEDER BEWEGUNG IN DIE HELDEN. ,€S5 GIBT
IMMER. HOFFNUNG, AUCH AUF €IN GUTES NMAXNHL!Y, SPRACH THORN UND STIMMTE
DAS LIED DES KONIGS AN: ,...DENN MXAGST DU NUCH VERZWEIFELN UND DEINE
DRACHEN UBERMACHTIGE SEIN, DENK AN DEN JUNGEN BRANDUR UND SEIN MUT
WIRD DER DEINE SEIN!” WAHRENDDESSEN BRACH DAS SILBERNE LICHT DES NAONDES
DUR.CH DAS BLATTERDACH DES WALDES UND DIE HELDEN WUSSTEN WAS ZU TUN IST.
CHADA RUHRTE NMAILCH UND NAEHL IN THREM BEUTEL ZUSAMMEN. KRAM GAB
ETWAS ZUCKER UND EIN €1 ANUS SEINEM BEUTEL HINZU. SO BUK CHADA FUR REIKA
DUNNE FLADEN NUF DEN HEISSEN STEINEN DES FEUERS. \UNTERDESSEN KLETTERTE
THORN IM SCHEIN DES NAONDES HINAUF IN DI€ BAUMKRONEN ZU DEN BIENEN UND
HOLTE EINIGE HONIGWABEN. SO KONNTEN DI€ HELDEN REKA TIEF IN DER.NACHT DOCH
NOCH FURSTLICH BEWIRTEN.
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MILCHKUCHEN Mt BAUMSAFY

Zutaten:
Pt 2 Eier
AN / N o] 6 EL Butter
S \ ' W e 300 ml Buttermilch
=0 N e, 300 g Mehl
N\ e __.--- 2 TL Backpulver
P eyl \‘“‘u‘r, 2 Priesen Salz
N Ol/Butter
(Ahorn-)Sirup

Zubereitung:

Ei, Fett und Buttermilch gut verrihren. Mehl, Backpulver, Natron, Zucker und Salz
mischen, dazugeben und zu einem glatten Teig verrihren. Dann 15-30 Min. ruhen lassen,
damit das Mehl quellen kann.

In einer (beschichteten) Pfanne in heiBer Butter ausbacken. Dafur den Teig essl6ffelweise
hineingeben, etwas verstreichen und die Pfannkuchen von jeder Seite ca. drei Minuten
backen. Die Pfannkuchen herausnehmen und nach Belieben mit Butter bestreichen und
Ahornsirup UbergieBen.

ZUR ENTSTEHUNG:

DERC MILCHKUCHEN IST €IN€ RITUELLE SPEISE DER BEWAHRER VOM BAUM DER
LIEDER. IM FRUHLING, WENN DIE NATUR WIEDER THR. GRIUN SPRIESSEN LASST, DANN
WERDEN VOM BAUM DES NNORDENS DIE LEBENSSAFTE GEZAPFT UND ZUM BAUMSAFT
EINGEKOCHT. DI€ FLACHEN, HELLEN NMILCHKUCHEN WERDEN ZUM GRUNFEST AM
ENDE DER. LANGEN NACHTE BEREITET, UM DEN SOMMER ZU BEGRUSSEN.

ANGEBLICH ENTWENDETE KEN DORR DAS REZEPT AUS DEM BAUM DER LIEDER. DIES
ZUMINDEST BEHAUPTETE €INST GARZ DERC HANDELSZWERG, WELCHER €S VORI VIELEN
NMONDEN IN DER SCHLOSSKUCHE EINER JEDEN NXNGD DER RIEDBURG FEILBOT. ABER
EINEN SOLCH UNERHORTEN DIEBSTAHL TRAUTE EIGENTLICH NIEMAND DEM DURCH
UND DURICH EHRIENWERTEN DI€B KEN DORR ZU. DA DI€ BEWAHRER DES BAUMES DER
LIEDER. KEINE ANKLAGE ERHOBEN UND DAS REZEPT SCHNELL IN ALLERC MUNDE
GELANGTE, SOLLTEN WIRC UNS FREUEN AN DI€SER KOSTLICHKEIT TEILHABEN ZU
DURFEN. DENN OHNE DIE NMAGISCHEN WORTE SIND DIE MILCHKUCHEN €EINFACH NUR
MILCHKUCHEN.
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KUCHEN
Zutaten:
200g Butter (Magarine)
200g Zucker
2 Packchen Vanillezucker
1 Priese Salz
abgeriebene Schale einer halben Zitrone
3-4 Eier
1/81 Milch
500g Mehl
1 Paket Packpulver
1 Becher Sahne

Weitere mégliche Zutaten:
Kakaopulver, Nutella, Schokostreusel, Niusse, (Rum-)Rosinen, Smarties, Kirschen,

Zitronensaft, Erdbeeren, geraspelte Méhre, kleine Apfelstiickchen, Marzipanflocken,
Rotwein, Amaretto, Kokosflocken, Krokantflocken, ....

Je nach Wahl der zuséatzlichen Zutaten die Menge an Flissigkeit anpassen und/oder Mehl
reduzieren.

Zubereitung:
Zucker und Butter schaumig schlagen. Eier, Salz, Zitronenabrieb und 1 Packchen

Vanillezucker hinzu geben. Alles gut verrihren. Packpulver unter gesiebtes Mehl heben
und unter stdndigem Ruhren I6ffelweise 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 prufen 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 Auskuhlen nach Belieben garnieren. Dazu eignen sich Kovertire, Zuckerguss,
Schokoflocken, Zuckerperlen, Marzipan,....

Becher Sahne mit 1 Packchen Vanillezucker steif schlagen und Kalt stellen. Dann zum
Kuchen servieren.
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ZUR ENTSTEHUNG:

DIE €EINE REZEPTUR FUR DEN KUCHEN GIBT €S
NICHT. §1€ VARITERT NICHT NUR VON REGION
ZU REGION, VON FAMILIE ZU FAMILIE, VON
MUTTER ZU TOCHTER,, SONDERN NUCH VON
JAHRESZEIT ZU JANHRESZEIT. NATURLICH
SPIELT AUCH DI€ GROSSE 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 DI€ ALTEN AN DEN HERDFEUERN, NOCH DI€ SCHRIFTEN DER BURG KONNTEN
AUFSCHLUSS DARUBER. GEBEN, WO DER KUCHEN HERL KOMMT. GANZ IM GEGENTEIL.
ALLEIN DI€ VIELEN DINLEKTE KONNEN EINEN HIERBEI SCHON UM DEN WERSTAND
BRAINGEN. SO LASSEN SICH ANLLEIN IN DER GROSSEN SAMMLUNG IM BAUM DER LIEDER
VIELE NAMEN FUR SCHEINBAR €IN UND DAS SELBE REZEPT FINDEN. DAHER. KANN
HIERC UNMOGLICH NUR DAS €INE REZEPT NIEDER GESCHRIEBEN WERDEN. WAS JEDOCH
NICHT FEHLEN SOLLTE, DA SIND SICH ALLE ZUNGEN EINIG, IST GESCHLAGENE SAHNE.
JEDER. MUSS SEINEM GEFUHL, SEINER. ZUNGE NACHGEHEN UND DI€ RICHTIGE REZEPTUR
FUR SICH HERAUSFINDEN. €INES HABEN JEDOCH ALLE REZEPTE GEMEINSAM. DAS
RESULTAT WIRD SELTEN ALT. SOLLTE DAS €IN ODER ANDERE STUCK KUCHEN DOCH
HART GEWORDEN SEIN, DANN €EINFACH IN MILCH TUNKEN UND €R SCHMECKT FAST
WIE FRISCH GEBACKEN.
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DAS S@NNENBR®Y DER_BEWAHRER

Zutaten:

1 Paket Butter (2509)

500ml Milch

1 TL Zimt

50g Hefe (1Wirfel Lebendhefe)
150g Zucker

Zucker & Zimt (ca. 8 EL)

1 Kg Meh

Zubereitung:
1509 Butter im Topf schmelzen. Milch hinzufigen und lauwarm werden lassen. Den

Hefewurfel zerbréseln und in der lauwarmen Milch auflésen. Dann Zucker, Zimtpulver und
Salz einrihren. Hefeansatz in eine Ruhrschiissel umfillen und Mehl mit der Hand
einarbeiten, bis ein glatter Teig entsteht. Schissel mit einem Tuch abdecken und 30-45
Min. ruhen lassen. Teig halbieren und dinn ausrollen. Mit Butter diinn bestreichen und
dann mit Zimt und Zucker bestreuen. Teig zusammenklappen und aufrollen. Kleine
Teigstucke abschneiden und zu Kugeln rollen. Diese dann flach dricken. 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 €5 SEIT JE HER BESONDERE
LECKEREIEN. SO VERSUCHTEN DIE DRUIDEN VON ALTERS HER, SCHON BEVOR SI€ NUF
DI€E BEWAHRER AM BAUM DER LIEDER TRAFEN, DIE KRAFT DER SONNE, DIE SUSSE DES
SOMMERS, DEN DUFT DER. BLUMEN ZUR SONNENWENDFEIER IN [HRE NMANHLZEITEN
EINZUBXNCKEN. SO GEDNCHTEN S1€ SEIT ALTERS HER DER LEBENSKRAFT DER SONNE UND
DER VERGANGLICHKEIT.

JE NACH RITUS UND JANHRESLAUF WURDEN ZIMT UND ZUCKER, KARDAMOM ODER
DUFTZUCKER VERWENDET. JEDOCH VERMOGEN €5 NUR DIE WEISESTEN DER
BEWAHRER DI€ KRAFTE DES SOMMERS TATSACHLICH IN DAS GEBACK ZU BANNEN.

€S WIRD HINTER. VORGEHALTENER HAND SOGAR. GEFLUSTERT, DASS MIT DIESEM
ALTEN ZAUBER SOGAR GORS UND SKRALE IHRE WILDHEIT VERLIEREN UND GEZAHMT

104



WERDEN KONNEN. WENN DIES DERC WAHRHEIT ENTSPRACHE, DANN WURDE €§ AUCH
ERKLAREN, WIE €5 UBERHAUPT MOGLICH WURDE, DASS EINER.WIE FORN, DER
HALBSKRAL, DAS LICHT DER.WELT UBERHAUPT ERBLICKEN KONNTE.

EINZIG IM NORDEN ANDORS, AM BAUM DER LIEDER HABEN SICH BIS HEUTE ALLE
FORRMEN DER SONNENBROTE DER BEWAHRER ERRHALTEN. LEDIGLICH DI€ \VARIANTE
DER SONNENBROTE MIT ZIMT UND ZUCKER FAND IHREN WEG AUS DEN GEHEIMEN
SCHRIFTEN AUS DEN ARCHIVEN D€S BAUMES DER LIEDERC HINAUS ZU DEN ANDORI.

WIE ERLOT GENAU AN DAS REZEPT DES SONNENBROTES GELANGTE BLEIBT IM DUNKELN.
UBERLIEFERT IST, WI€ \VOR LANGER ZEIT ERLOTH AUS DEN \UBERRESTEN EINES
ZERSTORTEN KARRENS EINEN MARKTSTAND €RRICHTET HATTE. €5 SOLL €IN TROLL
TROLL GEWESEN SEIN, WELCHER SICH AN SEINEM WEIN LABTE, DEN KARREN
ZERSCHLUG UND DANN TRIUNKEN DAVON TORKELTE. ANDERE MUNKELN, ERLOTH
HABE SELBST ZU VIEL VON SEINEM GUTEN WEIN GEKOSTET UND §€l DANN MIT DEM
KARREN IM SUFF VERUNGLUCKT. \UNSTRITTIG IST JEDOCH, VON STUND AN
VERKAUFTE €K VON DORT DANN SEINEN MET UND WEIN. BALD WAR AUS DEM
MARKTSTAND €INE KLEINE HUTTE GEWORDEN - “DIE TAVERNE ZUM TRUNKENEN
TROLL”. HANDLER,, REISENDE UND HELDEN GINGEN FORTAN BEI I[HM €IN UND XUS. DI€
WIRTIN GILDA, €ERLOTHS ENKELIN, WELCHE THM NACHFOLGTE, WAR IM GANZEN
LAND BEKANNT UND BELIEBT. ERLOTH BUK DAS SONNENBROT JEDOCH NICHT SELBST,
SONDERN VERKAUFTE DAS REZEPT AN DEN ALTEN FISCHERC HINNERKK. HINNERK SOLL
DER LETZTE GEWESEN SEIN, WELCHER IN HAMABURGENSIS GEBOREN WURDE, KURZ
BEVOR §1€ ZERSTORT WORDEN IST. NIEMAND KANN
SICH HEUTE MEHR.C AN DI€ LAGE VON 4
i

HAMABURGENSIS ERINNERN. €5 SOLL EINST €IN .-;r
PRACHTIGER ORT, €INE BURG GEWESEN SEIN, \ | l@i“
WESTLICH DER. GROSSEN FLUSSMUNDUNG. DI€ ALTEN ] iy

il .'u{.
ERZAHLTEN NOCH VEREINZELND HINTER VOE ‘]' ‘H"
GEHALTENER HAND ZU SPATER STUNDE AM FEUER, J

il

DASS DIE RIETBURG AUF IHREN RUINEN ERRICHTET
WORDEN SEIN SOLL. DI€S WURDE DAS ALTE WAPPEN
IM SIMS UBER. DEM GRIOSSEN HERDFEUER,, TIEF UNTEN 5
IN DER. BURGKUCHE ERKLAREN, EINE BURG MIT DREI

TURMEN.

DIES KANN JEDOCH NICHT SEIN! DENN DANN WURDE DI€ LEGENDE VON KONIG
BRANDUR UND DER RIEDBURG NICHT STIMMEN UND DEN GROSSEN KONIG, DEN
DRACHENBEZWINGER, KENNT IN ANDOR. SCHLIESSLICH JEDES KIND. €R. MUSSTE
HAMABURGENSIS DEMNACH EIGENHANDIG ZERSTORT HABEN. DAVON STUNDE DANN
GEWISS IN DEN CHRONIKEN GESCHRIEBEN.
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PRINZ TH@&RALDS GLUCKSGEBACK

Zutaten:

200 g Butter 4 Eier

200 g Zucker 150 g Zartbitter Schokolade

1 Packchen Vanillezucker 1 Glas entsteinte Sauerkirschen
1 Priese Salz 1 Packung Streusel

1 Packchen Backpulver 1x Kuvertlre

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 Halfte der Milch und einige EL Mehl mehr hinzu geben, damit der Teig
nicht zu flissig wird. Schokolade in kleine Stlicke schneiden und mit Streuseln einriihren.
Kirschsaft einrihren und abschlieBend Kirschen vorsichtig unterheben. Bei 180-200 Grad
fir ca. 55-70 Min. in den Ofen. Ggf. etwas langer, da die Kirschen saften und wenn nétig
mit Alufolie gegen das Verbrennen abdecken.

Nach dem Auskuhlen stirzen, Kuvertire schmelzen und lasieren. Nach Wunsch kénnen
Streusel etc. als Verzierung aufgebracht werden. Alternativ statt Kuvertliire Zuckerguss
(Puderzucker und Etwas Zitronensaft verrihren, nach Belieben mit Lebensmittelfarbe
einfarben) aufbringen.

Variationen: Nach Belieben kdnnen statt der Kirschen auch Rosinen und/oder Nusse
eingearbeitet werden. Dann den Abrieb einer Zitrone zu geben. Wenn nur eine Hélfte des
Teiges mit Kakao eingefarbt wir, kann Marmorkuchen gemacht werden.

ZUR ENTSTEHUNG:

ZUR GEBURT VON PRINZ THORALD WURDE €INE NEUE SUSSSPEISE VERLANGT, DI€
KUNFTIG JEDES JNHRC ZU SEINEM WIEGENFEST BEREITET WERDEN SOLLTE. DER ALTE,
ZXNHNLOSE KOCH BOCUSE, ALLE RIEFEN THN EINFACH NUR GOOCK, WURDE
BEAUFTRAGT DEN GLUCKSKUCHEN ZU ERSCHAFFEN. €R RUHRTE DARAUFHIN DEN
TEIG MIT EINER SOLCHEN SCHLAFWANDLERISCHEN SICHERHEIT AN, DASS IHM DI€
GRIUUNDREZEPTUR VERMUTLICH BEKANNT GEWESEN IST. GLUCK ZUGESPRIOCHEN
BEKAM, WER DEN KIRSCHKERN FAND. DX SICH ABERC OFT MEHRI ALS €EIN KERN FAND,
WIRD HEUTE €INE BOHNE ODER €IN TALER IN DEN TEIG GEGEBEN.
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KAPITEL 8
Aus DEN KgSSELN DER KREATUREN
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AUCH DI€ DUNKLEN KREATUREN BENOTIGEN NAHRUNG. BEI IHNEN LANDET §O
EINIGES TM KESSEL, WAS DEN BEGRIFF €SSEN NICHT WIRKLICH VERDIENT. GENAUES IST
NUR SPARLICH BEKANNT, DENN OFT UBERLEBT ENTWEDER DI€ KREATUR ODER DER
MENSCH €IN ZUSAMMENTREFFEN NICHT.

ANGEBLICH, SO ERZAHLEN DIE ALTEN AMMEN DEN KINDERN AN DEN ABENDLICHEN
HERDFEUERN, VERSCHLINGEN DI€ BLUTRUNSTIGEN KREATUREN IN DEN BERGEN UND
DI€ RIESEN NUS DEM LANDE KRAHD IM SUDEN NMMENSCHENKINDER BEI LEBENDIGEM
LEIB, WENN S1€ DIESE IN DERC NACHT FANGEN.

DER. HALBSKRAL FORN BEREITET AB UND AN FUR DI€ HELDEN €ETWAS ZU, WOVON €R
DER.NEINUNG S€1, €5 1ST €INE BEI NMMENSCHEN DURCHAUS UBLICHE SPEISE. SO DURFEN
AUCH WIRCANDORI AUS DEN KESSELN DER KREATUREN KOSTEN.

DRACHENEIER.

Zutaten:

Eier

Rote Beete Saft
Zwiebelschalen
Spinat

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

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

ZUR ENTSTEHUNG:

DIE DRACHENEIER SIND KEINE RICHTIGEN DRACHENEIER, SOVIEL IST BEKANNT. JEDOCH
SOLLEN SI1€ ALT SEIN, DAHER THRONAME. VON WELCHER KRENTUR SI€ €EIGENTLICH
STAMMEN IST NICHT GEKLART.

DIE DRACHENEIER, DIE FORN ZUBEREITETE, HABEN IMMERHIN NICHT GESTUNKEN. €R
HATTE EXTRA HUHNEREIER. NUF DEM NAHEGELEGENEM HOF DAFUR ENTWENDET.
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FINGER,

Zutaten:

Wiener Wirstchen
Mandelsplitter
Salzstangen
Ketchup

Zubereitung:
Man halbiere die Wirstchen, spieBe 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 DI€ GEFANGENEN NICHT ZUR ARBEIT VERSKLAVT WERDEN, KOMMT €5 LAUT
FORNN VOR,, DASS DI1€S€ UNGLUCKSELIGEN GEFANGENEN IN KRADH DI€ FINGER DER
SCHWERTHAND VERLIEREN. WER GLUCK HAT, DEM WERDEN SI1€ NABGESCHLAGEN. DEN
UBRIGEN WERDEN DI€ FINGER. ODER. GAR DI€ GANZE HAND €EINFACH ANBGEBISSEN. DI€
FINGERC WERDEN VON DEN KREATUREN DANN VERSPEIST, WAS IHNEN DIe KRAFT DES
SCHWERTTRAGERS EINBRINGEN SOLL. NAANCH EINE KKREATUR SOLL ANGEBLICH AUS
ABERGLAUBEN DIE FINGERKNOCHEN ZWISCHEN DEN ZAHNEN STECKEN LASSEN.
ABGESEHEN DAVON KNIRSCHEN S1€ SO SCHON UND DIE SKLAVEN, WENN MAN DI€
FINGER ABBEISST, QUIEKEN DABEI SO HERRLICH.
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(GEFADELTE FINGER,

Zutaten:

1 Packung Tomatenpuree
1 Zwiebel

Knoblauch

Pfeffer & Salz

1 EL Oregano

2TL Zucker

Wirstchen

Spagetti

Zubereitung:
Wairstchen in Rader schneiden und auf die ungekochten Spagetti aufspieBen. Zwei bis

drei pro Nudel. Dann in gesalzenes, kochendes Wasser geben.

Far die Sauce, Zwiebel fein hacken und glasig schmoren, dann mit 1 TL Zucker kurz
lasieren. Mit Tomatenpuree abléschen und die tbrigen Zutaten hinzu geben. Kurz
aufkochen lassen. Nudeln abgieBen und servieren.

ZUR ENTSTEHUNG:

DAS RIESENVOLK DER KIRAHDER SCHEINT GROB. €S WIRD IN DEN ALTESTEN, BEREITS
ZERFALLENEN SCHRIFTROLLEN BERICHTET S1€ SEIEN GENAUSO FEINGEISTIG WIE DIE
NMENSCHEN. NNUR €BEN GROSSER.. SO STEHT GESCHRIEBEN, DASS DIE €SSBAREN BANDER,
LANGE VOR KONIGS BRANDURS FLUCHT AUS DEM LANDE KRAHD FESTER
BESTANDTEIL DER. DORTIGEN KUCHE GEWESEN SEIN SOLL. ST€ WAREN BEI DEN
KIRAHDERN NUR €ETWAS GROSSER. DEMENTSPREECHEND WURDEN 1M URSPRUNG
ARM- UND BEINSCHEIBEN, DEREN \URSPRUNG NICHT NAHER ERWAHNT IST, AUF
IHNEN AUFGEFADELT.

FORN BERICHTET VON GLIEDERN UND FINGERN DER. GEFANGENEN, DI€ VERWENDET
WERDEN. DIES DARF JEDOCH STARK BEZWEIFELT WERDEN, DENN ER BEREITET DAS
GERICHT GANZ OHNE ARM- UND BEINSCHEIBEN ZU.
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He&HLENSCHLEIM

Zutaten:
Packung Gétterspeise

Zubereitung :
Siehe Packungsangaben

ZUR ENTSTEHUNG:

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

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

Zutaten:
Erdapfel
grobes Salz
Ol

Zubereitung:
Kartoffeln mit Schale kochen und abkuhlen lassen. Kartoffeln je nach GréB8e Halbieren und

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

ZUR ENTSTEHUNG:

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

Zutaten:

2 Zucchini (mittelgroB)
250g gem. Hack

1-2 Zwiebeln

75-100g Semmelbrosel
Packung Tomatenpuree
Kréauter der Provance
Paprika-/Cilipulver

1Ei

Kase (Gouda/Parmesan)
Pfeffer & Salz

Zubereitung:
Zucchini der Lange nach halbieren und aushéhlen und in eine Auflaufform legen. Zwiebel

fein haken und mit Ei und Semmelbrdseln in das Hack mit Gewlrzen einkneten. Zucchini
mit Hack fullen. Die Ubrige Masse zu kleinen Kugeln formen und zw. den gefullten
Zucchini verteilen. Tomatenpuree nach Belieben wirzen, Uber Zucchini geben. Kase
driber raspeln und bei ca. 180 Grad in den Ofen.

ZUR ENTSTEHUNG:

ALS KONIG BRANDUR DI€SE SAMMLUNG DER.ANDORISCHEN KUCHE EINES
WINTERABENDS ZUR GENEHMIGUNG VORGELEGT WURDE, LIESS €R SICH SEINE BECHER
FULLEN UND BEGANN AUS DER ZEIT VOR SEINER FLUCHT ZU BERICHTEN. DIESE
ERZAHLUNG KANN HIER NICHT IN GANZE WIEDERGEGEBEN WERDEN. €R BERICHTETE,
WIE IN KRAHD NMAARKHALTIGE RINDERKNOCHEN DER LANGE NACH GESPALTEN
WURDEN. DAS MARK WIRD MIT FLEISCH ZU €EINER NAXNSSE VERARBEITET UND IN DIE
ROHREN DER. KNOCHEN GEFULLT UND IN DI€ ASCHE ZUM GAREN GELEGT.

€EINIGE DER.ALTEN, WELCHE MIT BRANDUR VOR LANGER ZEIT AUS KRAHD NACH
ANDOR. GEFLOHEN WAREN, KONNTEN NOCH BEFRAGT WERDEN. SI€ BERICHTETEN
EBENFALLS VON DEN GEFULLTEN KINOCHEN.

DI€ FULLUNG HAT SICH WEITESTGEHEND ERHALTEN, NUR DIE KNOCHEN HABEN SICH
IM LAUFE DERCZEIT DURCH DIE LANGFRUCHTE GEWANDELT.
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FLEISCHKUGELN

Zutaten:

250g gemischtes Hack
1-2 kleine Zwiebeln

100g Semmelbrésel/Paniermehl/feine Haferflocken
Pfeffer & Salz

1 TLPaprikapulver

2 Eier

2 TL Krauter der Provance
Priese Zucker

2 TL Senf

Bratfett

Zubereitung:
Alles miteinander verkneten und zu kleinen Kugeln formen.

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

ZUR ENTSTEHUNG:

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

Zutaten:

Grillfleisch nach belieben, jedoch ohne Marinade
Rosmarinzweig

Thymianzweig

Zitronen

Olivendl

Knoblauch

Ingwer (optional)

Pfeffer & Salz

Zubereitung:
Fleisch in eine Schissel legen Zitronenscheiben, Knoblauch, Ingwerscheiben und Kréuter

dazwischen schichten. Mit Olivenél bedecken oder mit Olivenél reichlich benetzen und
Cellophanfolie fest von oben an das Fleisch andriicken. Mégl. dber Nacht abgedeckt kalt
stellen.

Zinde den Grill an und dann grille es so wie du das Fleisch haben mdchtest. Krauter,
Zitrone und Knoblauch nicht mit grillen.

ZUR ENTSTEHUNG:

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

NMEHR HORTE S1€ NICHT. EARAN WURDE UBEL. NEIN, ALLES GRILLTEN DIE NMAENSCHEN
WAHRLICH NICHT! DNCHTE §1€ BEI SICH. THORALD BEMERKTE IHRO\UNWOHLSEIN. €R
GRUFF IN SEINEN \VORRATSBEUTEL UND ZOG EINE TOTE EICHKATZE HERVOR.. ICH
WERDE €S HAUTEN UND UNS DAZU EINEN FLADEN BACKEN. DU BESORGST UNS
DERWEIL KRAUTER FUR DAS FLEISCH. OL UND STINKWURZ HXABE ICH DABEI. SI€
ENTFERNTE SICH VOM LAGER. UM FUR SICH IM LICHTSCHEIN DES NAONDES EINIGE
BEEREN UND WURZELN ZU SUCHEN UND FURI KKRAM EINIGE KRAUTER.
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V@RLAUFIGES

ENDE

Dank an Dharwyn, der im April 2015 im Forum ,Tavernen Gespréache 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 Beitrdgen eroglicht
haben:
Akita, commander.adama, Dharwyn, Schlafende Katze, Speerkdmpfer, 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 firs Korrekturlesen.

Dank vor allem an Alle, die sich die Mihe gemacht haben bis hier zu lesen.
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	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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