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In den deutschen Harry-Potter-Ausgaben werden die Gerichte teilweise anders bezeichnet. In diesen Fällen folgen die in diesem Buch genannten Speisen den Bezeichnungen der englischen Originaltexte. 
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Vorwort: Ein Fest der Speisen und Worte

Für Harry Potter ist der erste Kontakt mit Hogwarts eine Offenbarung: Die Dursleys haben ihn zwar nicht völlig darben lassen, doch er durfte niemals so viel essen, wie er wollte. Bei seinem ersten Festessen in Hogwarts darf er nun zum ersten Mal in seinem jungen Leben so richtig schlemmen (siehe  Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 7). 

Zum Schuljahresbeginn findet in der Großen Halle von Hogwarts stets ein Festmahl statt. Beim jungen Harry müssen diese wunderbaren Festessen unweigerlich einen bleibenden Eindruck hinterlassen haben, hatte er doch während des Zusammenlebens mit seiner Muggelfamilie immer nach mehr gehungert. Das Gefühl von Verwandtschaft und Familienzugehörigkeit hatte ihm gefehlt. Es hatte ihn danach verlangt, von seiner nebulösen Vergangenheit zu erfahren, die die abscheulichen, heuchlerischen Dursleys, seine Tante und sein Onkel, um jeden Preis vor ihm geheim halten wollten. 

Vor allem aber dürstete es ihn danach zu wissen, wer er wirklich war – er, der in zwei grundverschiedenen Welten lebte: in der eintönigen Welt der Muggel und in der faszinierenden Welt der Zauberer, seiner eigentlichen Heimat. 

Da wir Muggel niemals in den Genuss kommen werden, die Welt der Hexenmeister zu erleben, müssen wir uns mit dem Probieren der Speisen begnügen, die Rowling so wunderbar beschreibt. In ihren sieben Romanen spielt Essen – Frühstück, Mittag- und Abendessen sowie kleine Snacks – eine wichtige Rolle. Es ist eine grundlegende Zutat der Bücher, die es uns ermöglicht, ein vollständiges Bild vom Leben in Hogwarts zu gewinnen. Das gilt vor allem für diejenigen Leser, die mit traditionellen britischen Gerichten wenig vertraut sind. 

Glücklicherweise teilen wir aber die Leidenschaft für einige Speisen, die in Rowlings Romanen und in diesem Kochbuch genannt werden. Die auf der ganzen Welt beliebte Eiscreme, die keiner Erklärung bedarf, steht dabei an erster Stelle. 

Doch auch wenn Süßigkeiten bei jedermann hoch im Kurs stehen, kommen Zauberer in den Genuss von Leckereien, die für Muggel nicht erhältlich sind, 

wie etwa Gummischnecken, Zischende Wissbies und Zuckerwattefliegen (siehe  Harry Potter und der Gefangene von Askaban, Kapitel 10). Rowlings köstliche Hauptgerichte, Desserts und Süßspeisen können wir uns nur in unserer Fantasie ausmalen und hungrig auf weitere Informationen über ihr Aussehen und ihren Geschmack warten. Wir können zwar die von Muggeln kreierten Versionen in The Wizarding World of Harry Potter im Universal Orlando Resort probieren, doch diese sind mit Sicherheit ein schlechter Ersatz. 

Was bleibt uns also an Genuss? Die traditionelle britische Küche, die uns Dinah Bucholz in diesem wunderbaren Buch nahebringt. Muggel, die Appetit auf ein Stück England haben, finden hier eine Auswahl von verführerischen Rezepten vor. Mit Gerichten, die jeder Muggel zumindest einmal in seinem Leben gekostet haben sollte, hat dieses Kochbuch einen Platz in jeder Küche verdient. Wer den Mumm hat, von seinem gewohnten Schnitzel, Toastbrot oder Eintopf über den Tellerrand zu blicken, taucht mit diesen Rezepten in eine neue Welt voller Köstlichkeiten ein. 

Ich erhebe mein Glas mit schäumendem Butterbier – dem in den  Harry-Potter- Romanen am häufigsten erwähnten Getränk – auf Dinah, deren über 150 Rezepte den Appetit von Muggeln in aller Welt stillen werden. Wer hat Lust auf Toad in the Hole, Cock-a-Leekie, Haggis oder Gulasch? Dann bitte hierher! Hey, wo willst du denn hin? Komm zurück, probier wenigstens einen Happen! 

 Das inoffizielle Harry-Potter-Kochbuch wird den Geschmack jedes konservativen Feinschmeckers treffen, der bereit ist, seinen kulinarischen Horizont um traditionelle britische Gerichte zu erweitern – und sei er noch so penibel. 

Guten Appetit! 



George Beahm, Autor von  Muggles and Magic und  Fact, Fiction, and Folklore in Harry Potter’s World

Einleitung

Dieses Buch verleiht seinen Lesern große Macht. Es lässt sich nicht ändern: Wenn ein Muggel mit einem Zauberstab herumwirbelt und Beschwörungsformeln murmelt, wird nicht mehr passieren, als dass seine Mutter lautstark mahnt: »Sei vorsichtig mit diesem Stab, sonst stichst du deinem Bruder noch die Augen aus!« Doch verzage nicht, lieber Muggel! Ein Bereich der Zauberei steht dir dennoch offen: die Kochkunst, die Elemente des Zaubertranks, der Transfiguration, der Kräuterkunde und des Wahrsagens vereint. Nach Gamps Gesetz der elementaren Transfiguration (siehe  Harry Potter und die Heiligtümer des Todes, Kapitel 15) kann gutes Essen nicht aus Nichts entstehen – doch es kann aus diesem Buch hervorgehen. Auf den folgenden Seiten findest du Anleitungen für die Zubereitung von großartigen Gerichten, köstlichen Getränken, schmackhaften Snacks und süßen Leckereien und lernst, irdische Zutaten in magische Meisterwerke zu verwandeln. 

Lesern, die nicht von den Britischen Inseln stammen, sind die in den  Harry-Potter- Romanen erwähnten Gerichte vermutlich kaum bekannt. Dieses Buch gibt einen Leitfaden an die Hand: Es enthält nicht nur Anleitungen und Rezepte, es führt auch die lange und faszinierende Geschichte der Speisen vor Augen. Lerne die Gerichte, die einen zentralen Bestandteil der britischen und irischen Kultur bilden, kennen. Lies die spannenden Geschichten über ihre Entdeckung oder Erfindung. Dann probiere die Gerichte – und du wirst sie aus einem völlig neuen Blickwinkel betrachten! 

Wenn du so schlau bist wie Hermine, weißt du, dass blind den Rezepten eines Buchs zu folgen nicht den gewünschten Erfolg garantiert. Manchmal ist das Rezept nicht korrekt, manchmal stimmt die Technik nicht. Vielleicht wünschst du dir oft, ein Halbblutprinz würde dir über die Schulter blicken und sagen: »Ich kenne eine bessere Art, diesen Zaubertrank zu brauen!« Die hier zusammengestellten Anleitungen sind eine Kombination aus den besten existierenden Rezepten. Sie wurden so lange getestet, erneut ausprobiert und wieder getestet, bis die einfachste und schmackhafteste Zubereitungsart für jedes Gericht gefunden war. 

Hilfreiche Hinweise

1.  Arbeite immer auf einer sauberen Oberfläche. 

2.  Lies dir das Rezept vorab sorgfältig durch, um sicherzustellen, dass du alle Zutaten vorrätig und alle benötigten Küchenwerkzeuge bei der Hand hast und das für die Zubereitung notwendige Können besitzt. Wenn dir die erforderlichen Fertigkeiten fehlen, kannst du dennoch einen Versuch starten. Wappne dich in diesem Fall aber mit Geduld und Humor und gib nicht auf, wenn das Gericht misslingt. 

3.  Ein Wort der Warnung: Einige Rezepte in diesem Buch sind gefährlich. 

Alle Gerichte, die Frittieren (z. B. Doughnuts) oder das Kochen von Zucker (z. B. Karamell oder Toffee) beinhalten, sollten nur von Erwachsenen oder von über zehnjährigen Kindern unter Aufsicht von Erwachsenen zubereitet werden. 

4.  Alternativen: Manche Rezepte führen unter den Zutaten Johannisbeeren auf. Wenn du keine Johannisbeeren hast, kannst du auf getrocknete Cranberrys ausweichen. Ist pflanzliches Öl angegeben, kann auch Rapsöl verwendet werden. Bei Rezepten, in denen Kakaopulver verlangt wird, empfiehlt sich (sofern verfügbar) Backkakao als Alternative, da er wesentlich besser als natürliches Kakaopulver ist. 

5.  Bei der Zubereitung von Custard und Eiscreme musst du das Eigelb temperieren. Das bedeutet, das Eigelb muss langsam auf eine höhere Temperatur gebracht werden, um nicht zu stocken. 

6.  Achte beim Kuchen- und Plätzchenbacken darauf, dass Butter, Eier und Milch Zimmertemperatur (20 bis 22 °C) haben. Die Butter muss weich sein, damit sie richtig schaumig geschlagen werden kann. Fügt man kalte Eier und kalte Milch hinzu, klumpt die Masse. Wenn du alles richtig gemacht hast und die Mischung trotzdem zu klumpen scheint, besteht kein Grund zur Sorge: Das kann durch die Zugabe von Flüssigkeit passieren, nach dem Unterrühren des Mehls entsteht dennoch ein cremiger Teig. 

7.  Backsprays mit Mehl erleichtern die Arbeit, wenn du eine Backform einfetten und mehlen willst. Man erzielt damit ein wesentlich besseres Ergebnis als mit der traditionellen Methode, die Form einzufetten, sie mit Mehl zu bestäuben und anschließend das überschüssige Mehl

herauszuklopfen. Außerdem solltest du die Backform unbedingt mit Backpapier auslegen, damit der Kuchen beim Herausnehmen nicht zerfällt. 

8.  Es ist wichtig, die Zutaten exakt abzumessen. Dazu brauchst du entweder eine Küchenwaage oder du verwendest Messbecher für feste Stoffe, Messbecher für Flüssigkeiten und verschiedene Messlöffel: Um die richtige Menge Mehl oder Zucker zu erhalten, streift man den gefüllten Messlöffel zum Beispiel mit der glatten Seite eines Messers ab. Mehl darf man nicht in den Messbecher hineindrücken und es empfiehlt sich auch nicht, die Menge zu bestimmen, indem man durch Schütteln des Bechers eine glatte Oberfläche herstellt. Braunen Zucker drückt man hingegen zum Abmessen mit den Fingern, den Fingerknöcheln, der Faust oder einem Löffel in den Messbecher hinein. 

9.  Wenn du keine Küchenmaschine besitzt, kannst du den Teig für Pasteten und Aufläufe auch per Hand zubereiten: Arbeite das Fett mit den Fingerspitzen oder mithilfe zweier Gabeln in das Mehl ein, bis es wie grobes Maismehl aussieht. Dabei müssen alle pudrig-weißen Stückchen untergemengt werden. Anschließend kannst du wie im Rezept beschrieben fortfahren. 

10. 



Sobald du die Technik beherrschst, lässt sich Teig für Pies leicht zubereiten. Die Zutaten müssen gut gekühlt sein und man muss darauf achten, den Teig so wenig wie möglich zu bearbeiten. Wenn man ihn zu stark knetet, lässt sich die Kruste schlecht ausrollen (sie hebt sich dann immer wieder an) und er wird zu fest. Beim Hinzufügen von Wasser ist zu viel besser als zu wenig: Ist der Teig beim Ausrollen zu klebrig, kannst du immer noch Mehl hinzufügen – ein zu trockener Teig jedoch bekommt beim Ausrollen Risse und kann nicht mehr verwendet werden. 

11. 



Bei vielen Gerichten ist das Rösten von Nüssen erforderlich. Dazu breitet man die Nüsse flach auf einem Backblech aus und lässt sie 7 bis 10 Min. 

bei 180 °C im Ofen, bis sie braun sind und duften. 

12. 



Die Backofeneinstellungen in diesem Buch beziehen sich immer auf Ober-

/Unterhitze. Denk daran, bei einem Umluft- bzw. Heißluftherd stets 20 °C

von der angegebenen Temperatur abzuziehen. Vorheizen solltest du in

jedem Fall, sofern es das Rezept verlangt. 

13. 



Für manche Rezepte wird dunkler oder heller Sirup benötigt. Dieses melasseähnliche Süßungsmittel entsteht durch das Aufkochen von zuckerhaltigen Flüssigkeiten. Dunkler oder heller Sirup ist in gut sortierten Supermärkten und Delikatessengeschäften erhältlich. Wenn du keinen Sirup findest, kannst du auf folgende Alternativen zurückgreifen: Statt dunklem Sirup kann schwarze Melasse verwendet werden. Heller Sirup lässt sich durch hellen oder dunklen Maissirup, helle Melasse oder reinen Ahornsirup ersetzen. Da Ahornsirup den Speisen eine ganz spezielle Geschmacksnote verleiht, solltest du ihn vorsichtig dosieren. 

14. 



Turbinado-Zucker, auch Demerara-Zucker genannt, ist eine spezielle Art von Rohrzucker. Er besteht aus großen, hellbraunen, durchscheinenden Kristallen und eignet sich hervorragend als Garnierung von Plätzchen und Muffins, weil er hübsch aussieht und wesentlich knuspriger ist als Kristallzucker. Du findest ihn in der Backwarenabteilung im Supermarkt. 

Kapitel 1 

Gutes Essen mit bösen Verwandten

Die Dursleys werden es dir danken, wenn du dir vor Augen führst, dass sie ganz normale Menschen sind. Die Art und Weise, wie sie mit ihrem Neffen Harry Potter, einem Blutsverwandten, umgehen, ist jedoch alles andere als normal: Fest entschlossen, ihm jeden Rest von Zauberkraft auszutreiben, den er vielleicht von seinen Eltern geerbt hat, schränken sie ihn so weit wie möglich ein. Dennoch können sie nicht verhindern, dass sein Schicksal seinen Lauf nimmt. 

Nachdem Harry jahrelang davon geträumt hat, dass ihn ein gütiger Verwandter aus seiner misslichen Lage befreit, taucht an seinem elften Geburtstag Schlag Mitternacht ein Halbriese namens Hagrid bei ihm auf und erklärt ihm, welches Erbe er trägt. Trotz aller Bemühungen der Dursleys, seine Flucht zu verhindern, gelangt Harry schließlich nach Hogwarts und wird zum Zauberer ausgebildet (siehe  Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 1–6). 

Auch wenn Harrys Tante Petunia die Fähigkeit ihrer Schwester, Zaubertränke zu brauen, von jeher

verabscheute, beweist sie selbst – in Muggelmanier – am Kochkessel durchaus Talent. In  Harry Potter und die

 Kammer des Schreckens bereitet sie auf die Schnelle ein Drei-Gänge-Menü für ein schickes Abendessen mit den Masons vor. In  Harry Potter und der Gefangene von Askaban kocht sie ein einfallsreiches Gericht für Tante Magda. Die Dursleys sind empört, beschämt und entsetzt, da Harry beide Abendveranstaltungen zum Desaster werden lässt – und Onkel Vernon wird es seinem Neffen wohl niemals verzeihen, dass er ihn um den

Vertragsabschluss gebracht hat, der ihm ein Ferienhaus auf Mallorca beschert hätte. 
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Spiegeleier auf englische Art mit

Schinkenspeck

Erinnert Harry nicht manchmal an Aschenputtel? Er muss kochen, er muss putzen … Bei den Dursleys hat er oft die Aufgabe, das warme Frühstück zuzubereiten. Dudleys Geburtstag bildet dabei keine Ausnahme – und Tante Petunia warnt ihn streng davor, nichts anbrennen zu lassen (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 2). 

»Eier mit Speck« klingt nicht gerade nach einer vornehmen Mahlzeit –

vor etwa 400 Jahren war dies jedoch das »Frühstück der Königinnen«. 

Henrietta-Marie de Bourbon, die Gemahlin von Charles I. und Königin von England, schloss ein exquisites Frühstück stets mit einem einfachen Gericht ab: mit verlorenen Eiern und Speck. In England unterscheidet man bei Eiern mit Speck begrifflich zwischen der Variante mit einer Scheibe (»rashers«) und zwei Scheiben Schinkenspeck (»gammon of bacon«). 

 2 Scheiben Schinkenspeck

 1 EL Schmalz oder aufbewahrtes Fett von ausgelassenem Schinkenspeck 2 große Eier

 Salz und frisch gemahlener Pfeffer nach Geschmack 1.  Eine Bratpfanne oder Sauteuse bei mittelstarker Hitze vorheizen. 

Schinkenspeck glatt in die Pfanne legen und 2 Min. braten. Mithilfe einer Küchenzange oder Gabel wenden und weitere 2 Min. braten. Wende den Schinkenspeck nun alle 30 Sek., bis er so knusprig ist, wie du ihn gern haben möchtest. 

[image: Image 5]

2.  Schinkenspeck aus der Pfanne nehmen und zum Abtropfen auf ein Küchenpapier legen. Fett bis auf die Menge eines Teelöffels aus der Pfanne entfernen und die Temperatur auf mittelschwache Hitze reduzieren. 

3.  Eier über einer kleinen Schüssel aufschlagen und in die Pfanne geben, sobald das Fett zu brutzeln beginnt. Nach Belieben mit Salz und Pfeffer würzen. 

 Ergibt 1 Portion 

  

Spiegeleier nach englischer Art werden in unterschiedlichen Bratstufen serviert: mit noch flüssigem Eigelb; nur einmal kurz gewendet mit noch flüssigem Eigelb; kurz gewendet, aber länger gebraten, sodass das Eigelb ein wenig fester ist; und »gut durch« mit hartem Eigelb. 

Für Spiegeleier mit noch flüssigem Eigelb die Eier etwa 4 Min. braten lassen, bis das Eiweiß gestockt und fest ist. Die anderen drei Varianten erfordern daie folgende Zubereitungsart: Die Eier in der Pfanne 3 Min. braten lassen. Mit einem Pfannenwender vorsichtig umdrehen, dann 2 Min., 2 Min. 

und 15 Sek. bzw. 2 Min. und 30 Sek. auf der anderen Seite braten. Wenn du ein hartes Eigelb möchtest, kannst du es vor dem Wenden anstechen. 
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Double Chocolate Ice Cream

Als Harry die Dursleys in den Zoo begleiten darf, scheint ein Traum in Erfüllung zu gehen. Da er an Dudleys Geburtstagsausflügen bisher noch nie teilnehmen durfte, kann er sein Glück kaum fassen. Onkel Vernon kauft für Dudley und dessen Freund Piers an diesem Tag Schokoladeneis. Harry bekommt natürlich keines (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 2). 

Als das erste Eisrezept um 1600 nach England gelangte, hielt Charles I. 

es unter Verschluss. Eiscreme war damals eine dem Königshaus vorbehaltene Leckerei, und der König wollte sicherstellen, dass dies so blieb. Der Überlieferung nach ließ er seinen Koch einen Eid darauf schwören, das Rezept geheim zu halten. Nach dem Tod des Königs fand das Rezept jedoch Verbreitung. Deshalb kannst auch du jetzt nach dieser Anleitung köstliche Eiscreme zubereiten. 

 480 ml Vollmilch

 450 g Crème double

 170 g Zucker

 2 EL ungesüßtes Kakaopulver

 5 große Eigelbe

 200 g geschmolzene, gekühlte Zartbitterschokolade 1 TL Vanilleextrakt

 Waffeltüten zum Servieren



1.  Vollmilch, Crème double, Zucker und Kakaopulver in einem Topf mittlerer Größe unter ständigem Rühren erhitzen, aber nicht köcheln lassen. Die geschmolzene Schokolade mit dem Schneebesen in die Eigelbe einrühren (die Masse ist dickflüssig und recht schwer zu bearbeiten). 

[image: Image 8]

Temperiere die Schokoladen-Eigelb-Masse, indem du langsam eine Tasse der warmen Milchmischung hinzufügst und die Masse dabei kräftig aufschlägst. Anschließend das Ganze zurück in den Topf gießen und unter ständigem Rühren erhitzen, bis die Masse sehr heiß ist, ohne sie aber köcheln oder kochen zu lassen. 

2.  Die Masse durch ein Sieb drücken und Vanilleextrakt unterrühren. Die Oberfläche mit Frischhaltefolie abdecken, damit sich keine Haut bilden kann. Erst auf Zimmertemperatur abkühlen lassen und dann im Kühlschrank etwa 6 Std. kalt stellen. 

3.  Die erkaltete Masse in eine Eismaschine geben und nach Herstellerangaben vorgehen. Die Eiscreme anschließend in einen luftdichten Behälter füllen und 8 Std. oder über Nacht ins Gefrierfach stellen. 

4.  Zum Servieren gibst du zwei Kugeln Eis in jede Waffeltüte und garnierst sie so, wie du es am liebsten hast. 

 Ergibt etwa 5 Portionen 

  

Wenn die Eiscreme im Gefrierfach zu hart geworden ist, lass sie vor dem Anrichten etwa 15 Min. bei Zimmertemperatur weich werden. Hausgemachte Eiscreme lässt sich übrigens rund 1 Woche aufbewahren. Um zu vermeiden, dass die Waffeltüten unten zu tropfen beginnen, kannst du ein wenig geschmolzene Zartbitterschokolade einfüllen, bevor du die Eiskugeln hineingibst. 
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Dreifach-Zitroneneis am Stiel

Bei Dudleys Geburtstagsfeier im Zoo wollen die Dursleys Harry kein Schokoladeneis spendieren, doch als die Dame am Kiosk den Jungen fragt, was er denn gern möchte, besitzen sie zumindest den Anstand, ihn nicht leer ausgehen zu lassen. Sie kaufen ihm ein Zitroneneis am Stiel, das Harry sich dennoch schmecken lässt (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 2). 

Wer isst an einem heißen Sommertag nicht gern ein Eis am Stiel? 

Slushies (halb gefrorenes Trinkeis) und andere kalte Köstlichkeiten sind seit Jahrtausenden beliebt. Der berühmte Eroberer Alexander der Große ließ Schnee von den Bergen herbeischaffen und damit seinen Wein kühlen. Der despotische römische Kaiser Nero aß gern – und recht fix, damit es nicht schmolz – mit Schnee und Honig zubereitete Früchte als Dessert. Dank der modernen Technik müssen wir heute keine großen Mühen mehr auf uns nehmen, um kühle Leckereien zu genießen. 

 Geriebene Schale von einer Zitrone

 3 EL Zitronensaft

 100 g Zucker

 420 ml Wasser

 ½ TL Zitronenextrakt

 Förmchen für Eis am Stiel



1.  Zitronenschale, Zitronensaft, Zucker und Wasser in einen Topf geben und unter ständigem Rühren erhitzen, bis die Flüssigkeit zu köcheln beginnt. 

Den Topf vom Herd nehmen und den Zitronenextrakt einrühren. Die Flüssigkeit in Förmchen für Eis am Stiel gießen. 

2.  Die Förmchen etwa 5 Std. ins Gefrierfach legen, bis das Eis fest ist. 

[image: Image 11]

 Ergibt etwa 4 Portionen 

  

Dieses Eis erhält seinen intensiven Zitronengeschmack durch drei Zutaten: die geriebene Zitronenschale, den Zitronensaft und den Zitronenextrakt. 

Deshalb wird es Dreifach-Zitroneneis genannt. 
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Knickerbocker Glory

Dudley tut so, als würde er weinen, als er erfährt, dass Harry auf seinem Geburtstagausflug mit von der Partie sein wird. Tante Petunia lässt sich von seinem Spielchen in die Irre leiten und versichert ihm, dass sie dafür sorgen wird, dass Harry ihm seinen Ehrentag nicht verdirbt. Weit gefehlt! Bevor der Tag in einer Katastrophe endet, bekommt Harry die Gelegenheit, die Portion Knickerbocker Glory aufzuessen, die Dudley verschmäht: Da Dudley sich beschwert, das Dessert würde zu wenig Eiscreme enthalten, wird Harry dieser Genuss erlaubt (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 2). 

Knickerbocker Glory ist ein wunderbares Dessert für den Sommer, das sich einfach zubereiten lässt. Das erste Rezept entstand in den 1930er-Jahren in den USA, fand dort aber wenig Verbreitung. Stattdessen wurde die einem Parfait ähnelnde Süßspeise in England äußerst beliebt. 

Doch woher stammt der seltsame Name? Manche behaupten, dass gestreifte Knickerbocker dafür Pate standen, da die Schichten aus Eiscreme, Götterspeise, Custard, Obst und Schlagsahne an geringelte Varianten der wadenlangen Hosen erinnern. Da früher jedoch auch die Einwohner von New York als »Knickerbocker« bezeichnet wurden, könnte auch hierzu eine Verbindung bestehen. 

 480 ml Custard (Rezept siehe S. 18)

 Schlagsahne (Rezept siehe S. 18)

 480 ml Götterspeise in beliebiger Geschmacksrichtung (vorab zubereitet) Gehackte geröstete Nüsse, z. B. Erdnüsse

 350 g geschnittenes Obst, z. B. Pfirsiche oder Beeren 0,5 l Vanilleeis

 Schokoladensirup
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1.  Custard und Schlagsahne vorab zubereiten. Nüsse ebenfalls im Vorfeld hacken und rösten. 

2.  Obst waschen, ggf. schälen und zerkleinern. 

3.  Die Hälfte der Eiscreme gleichmäßig auf 6 hohe Eisbecher verteilen, danach die Hälfte der Früchte darüberschichten. Anschließend kommt erst die Hälfte der Götterspeise und dann die Hälfte des Custard darauf. 

Schichte den Rest der Zutaten in derselben Reihenfolge auf – Eiscreme, Früchte, Götterspeise, Custard. 

4.  Garniere die Eisbecher mit Schlagsahne, gerösteten Nüssen und Schokoladensirup. 

 Ergibt 6 Portionen 

 Custard

 55 g Zucker

 3 EL Speisestärke

 ¼ TL Salz

 240 ml Vollmilch + 120 ml Crème double oder 360 ml Vollmilch 3 große Eigelbe

 1 TL Vanilleextrakt

  

1.  2 EL Zucker, Speisestärke und Salz in einen kleinen schwerbödigen Topf geben. Milch und ggf. Crème double hinzufügen und so lange rühren, bis sich die Speisestärke aufgelöst hat. In einer Schüssel die Eigelbe mit dem restlichen Zucker aufschlagen. 

2.  Die Milchmischung bei mittelhoher Hitze aufkochen, bis sie dickflüssiger wird und sich Blasen bilden. Die Temperatur auf kleine Hitze reduzieren. 

Unter ständigem Rühren den Eigelben langsam 120 ml der heißen Milchmischung hinzufügen, um sie zu temperieren. Dann die Eigelbmischung unter ständigem Rühren in den Topf zurückgießen. 

3.  Unter beständigem, langsamem Rühren bei mittelstarker Hitze aufkochen, bis die Masse dickflüssig ist. Sobald sie sich verdickt, musst du sehr vorsichtig umrühren, da die Speisestärke sonst ihre andickende Wirkung verliert. Den Topf vom Herd nehmen und den Vanilleextrakt unterrühren. 

4.  Die Creme durch ein Sieb in eine Schüssel streichen (um Klümpchen

loszuwerden, musst du dazu unter Umständen einen Gummischaber verwenden). Die Creme mit Frischhaltefolie abdecken, damit sich keine Haut bildet, und abkühlen lassen, bis sie erstarrt ist. 

 Schlagsahne

 240 ml Schlagsahne

 3 EL Puderzucker

 1 TL Vanilleextrakt

  

Sahne, Puderzucker und Vanilleextrakt in einer Rührschüssel so lange mit dem Schneebesen oder Rührgerät verarbeiten, bis sich kleine Wellen bilden. 

Um zu testen, ob die Sahne wirklich steif geschlagen ist, kannst du, wenn du mutig bist, den Mixer herausnehmen und die Schüssel kopfüber halten. 
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Traditioneller Schoko-Buttermilch-

Kuchen

Harry hasst es, von den Dursleys zu seiner »Babysitterin« Mrs. Figg abgeschoben zu werden. In ihrem Haus leben viel zu viele Katzen, es hängt ein merkwürdiger Kohlgeruch in der Luft und ihr Schokokuchen schmeckt altbacken (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 2 und 3). 

Das Wort »Kuchen« geht auf das altnordische Wort »kaka« zurück (was haben sich die Wikinger dabei nur gedacht?!). Wie man sich leicht vorstellen kann, besteht zwischen dem, was die Wikinger kaka nannten, und dem, was wir heute als Kuchen bezeichnen, ein gewaltiger Unterschied: Eier und Zucker wurden erst im 18. Jahrhundert verwendet

– zu dieser Zeit entstand auch die Glasur. Vorher hätten wir einen Kuchen wohl kaum als solchen erkannt. 

 50 g gehackte Zartbitterschokolade

 1 EL Instantkaffee

 300 ml kochendes Wasser

 325 g Mehl

 620 g Zucker

 85 g ungesüßtes Kakaopulver

 ½ TL Salz

 2 TL Natron

 1 TL Backpulver

 240 ml pflanzliches Öl

 300 ml Buttermilch

 4 große Eier
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 2 TL Vanilleextrakt



1.  Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine 20 × 30 cm große Backform einfetten und mehlen. 

2.  Schokolade und Kaffee in eine kleine Schüssel geben, kochendes Wasser darübergießen und die Mischung 5 Min. stehen lassen. Anschließend mit dem Schneebesen verquirlen, bis sie cremig wird. 

3.  Mit einem Rührgerät Mehl, Zucker, Kakaopulver, Salz, Natron und Backpulver in einer großen Schüssel vermengen. Arbeite auf langsamer Stufe, bis die Zutaten gut vermischt sind. Öl und Buttermilch hinzufügen und alles gründlich vermischen. Arbeite dazu mit dem Rührgerät auch am Schüsselrand. Nacheinander die Eier hinzugeben – immer ein weiteres, sobald eines untergerührt ist. Nun die Schoko-Kaffee-Mischung hinzufügen. Bleib dabei mit dem Rührgerät auf unterster Stufe, da die Mischung leicht spritzt. Zum Schluss kommt der Vanilleextrakt hinein. 

Mit einem Gummischaber den Teig vom Schüsselrand abziehen und die Masse noch einmal gut durchrühren. 

4.  Den Teig in die vorbereitete Backform geben und etwa 45 Min. backen, bis sich der Kuchen fest anfühlt, wenn du in der Mitte leicht mit dem Finger daraufdrückst oder bis an einem Zahnstocher, den du hineinsteckst, nur noch wenige feuchte Krümel haften bleiben. Bleibt der Zahnstocher vollkommen sauber, hast du ihn leider etwas zu lange gebacken. 

5.  Den fertig gebackenen Kuchen in der Form lassen und zum Abkühlen auf einen Rost stellen. Den Kuchen zum Schluss mit Puderzucker bestäuben und die einzelnen Stücke direkt aus der Kuchenform servieren. 

 Ergibt 24 Stück 

[image: Image 18]

[image: Image 19]



Nuss-Früchtebrot für Kinder

Onkel Vernon geht es arg auf die Nüsse, dass Harry einen Brief nach dem anderen erhält. Er wird so wütend, dass er mit einem Stück Früchtebrot einen Nagel einschlägt, um den Briefschlitz zu verschließen (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 3). 

Wie konnte es passieren, dass Onkel Vernon vor lauter Zorn ein Stück Früchtebrot mit einem Hammer verwechselte? Wenn man bedenkt, dass Früchtebrot bis zu einem Jahr vor dem Verzehr gebacken wird, überrascht das gar nicht so sehr – das Stück, das Onkel Vernon zur Hand nahm, muss inzwischen so hart wie Stahl gewesen sein, sodass es als Hammer verwendet werden konnte. Um Selbstdisziplin zu beweisen, wartete Königin Victoria immer ein ganzes Jahr, bevor sie Früchtebrot aß, das sie geschenkt bekommen hatte. 

 270 g Mehl

 60 g fein gemahlene Mandeln

 1 TL gemahlener Zimt

 ½ TL Piment

 ½ TL gemahlene Muskatnuss

 ¹⁄ ₈  TL gemahlene Nelken

 ¼ TL Salz

 225 g Butter (Zimmertemperatur)

 225 g brauner Zucker

 Abrieb von einer Orange

 Abrieb von einer Zitrone

 4 große Eier (Zimmertemperatur)

 35 g Orangenmarmelade

 100 g Rosinen
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 100 g Sultaninen

 60 g getrocknete Johannisbeeren oder süße getrocknete Cranberrys 60 ml Apfelsaft



1.  Backofen auf 150 °C vorheizen. Den Rand einer mindestens 5 cm tiefen, runden Backform (22 cm Durchmesser) einfetten und mehlen, den Boden mit Backpapier auslegen. 

2.  Mehl, gemahlene Mandeln, Gewürze und Salz in einer großen Rührschüssel vermengen. 

3.  In einer anderen großen Schüssel Butter, Zucker, geriebene Orangen- und Zitronenschalen mit einem Rührgerät schaumig rühren. Arbeite dabei auch immer wieder die Teile der Mischung ein, die sich am Schüsselrand absetzen. Es dauert ungefähr 5 Min., bis die Butter schaumig ist. Die Eier nacheinander hinzufügen und jedes Mal kräftig umrühren, bis das Ei ganz untergearbeitet ist. Nun die Marmelade hinzugeben. Dann die Mehlmischung, die Rosinen, die Sultaninen, die Johannisbeeren bzw. 

Cranberrys und schließlich den Apfelsaft einrühren. Zum Schluss den Teig noch einmal mit einem Schaber glatt rühren. 

4.  Den Teig in die Backform füllen und 2 Std. backen. Das Nuss-Früchtebrot aus dem Ofen nehmen und in der Backform abkühlen lassen. Herauslösen, auf Alufolie legen und das Backpapier entfernen. Leg eine Servier- oder Kuchenplatte auf die Oberseite und wende es vorsichtig. Dieses Nuss-Früchtebrot sollte noch am selben Tag gegessen werden, du kannst es aber auch, gut in Frischhaltefolie eingewickelt, bis zu zwei Monate lang einfrieren. Genieß dein Nuss-Früchtebrot mit einer guten Tasse Tee (Rezept siehe S. 47). 

 Ergibt 16 Portionen 

 Früchtebrot wird traditionell mit Alkohol zubereitet, damit es lange Zeit saftig und frisch bleibt. Erwachsene, die diese Variante wünschen, verwenden statt des Apfelsafts Brandy. Man sticht nach dem Abkühlen mit einem Spieß Löcher in den Boden des Früchtebrots. Dann tränkt man den Boden mit weiteren 120 ml Brandy, wickelt das Früchtebrot mit zwei Lagen Alufolie ein und lagert es mit dem Boden nach oben. Da das Aroma bei längerer Lagerzeit besser wird, kann man das Früchtebrot auch Monate im Voraus vorbereiten. Jeden Monat die Folie entfernen und den Boden erneut

 mit 120 ml Brandy tränken. 
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Zarte Schweinelende mit

Variationen

Beim Abendessen mit Mr. Mason, Onkel Vernons potenziellem Geschäftspartner, und dessen Frau serviert Tante Petunia Schweinelende. Die Veranstaltung steht wegen der Anwesenheit des Hauselfen Dobby, der Harry jedes Mal beinahe ums Leben bringt, wenn er versucht, ihm zu helfen, unter einem schlechten Stern (siehe Harry Potter und die Kammer des Schreckens, Kapitel 1). 

Anders als Hühner und Fasane wurden Schweine nicht von den Römern nach England gebracht. Schweine existieren in Europa seit mehreren Millionen Jahren – und werden von uns Menschen als Nahrungsmittel genutzt, seit wir sie entdeckt haben. 

 900 g Schweinelende

 1 TL Salz

 ¼ TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

 ¼ TL gemahlener Thymian

 ¼ TL getrockneter Rosmarin

 1 Prise Cayennepfeffer

  

1.  Backofen auf 160 °C vorheizen. Alle Gewürze in einer kleinen Schüssel vermengen und die Schweinelende damit einreiben. Das Fleisch in einen Bräter geben und auf einen Rost in den Ofen stellen. 

2.  Die Schweinelende etwa 40 Min. lang braten, bis ein Backthermometer, das du in die dickste Stelle des Bratens steckst, eine Temperatur von 63 °C

anzeigt. Den Braten aus dem Ofen nehmen und vor dem Anschneiden 15 Min. ruhen lassen. 
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 Ergibt 6 Portionen 

Schweinelende mit Apfelglasur

 900 g Schweinelende

 240 ml Wasser

 300 g Honig

 80 g Apfelgelee oder Apfelmus

 1 TL zerstoßener Cayennepfeffer

 60 g getrocknete Cranberrys

 60 g eingelegte, gewürfelte Wassermelone

  

1.  Backofen auf 160 °C vorheizen. Wasser, Honig und Apfelgelee beziehungsweise Apfelmus in einem Kochtopf gut verrühren. Pfeffer, Cranberrys und Melonenwürfel hinzufügen und zum Kochen bringen. Den Topf abdecken, vom Herd nehmen und 10 Min. ruhen lassen. 

2.  Die Hälfte der Fruchtsauce über die Schweinelende gießen und das Fleisch in einem Bräter auf einen Rost im Ofen stellen. Nach 30 Min. ein Viertel der verbliebenen Sauce über den Braten gießen. Lass ihn für weitere 10 Min. im Ofen, bis die Temperaturmessung mit dem Backthermometer 63 °C ergibt. 

3.  Lass den Braten vor dem Anschneiden 15 Min. ruhen. Beträufle die einzelnen Fleischstücke vor dem Servieren mit der restlichen Fruchtsauce. 

Schweinelende mit Bourbon für Erwachsene

 900 g Schweinelende

 60 ml Bourbon Whiskey

 60 ml Sojasauce

 45 g brauner Zucker

 2 Knoblauchzehen

 60 ml Dijonsenf

 ½ TL gemahlener Ingwer

 2 EL Worcestershiresauce

 60 ml pflanzliches Öl

 1 Spritzer Chilisauce

 4 Pfirsiche, frisch oder aus der Dose, entkernt und geviertelt

  

1.  Bourbon Whiskey, Sojasauce, braunen Zucker, Knoblauch, Senf, Ingwer, Worcestershiresauce, Öl und Chilisauce in einem Mixer oder in einer Küchenmaschine fein pürieren. 

2.  Das Fleisch zusammen mit den Pfirsichen und der Marinade in einen wiederverschließbaren Plastikbeutel geben. Den Beutel luftdicht verschließen und 24 Std. im Kühlschrank ziehen lassen. 

3.  Backofen auf 160 °C vorheizen. Das marinierte Fleisch aus dem Beutel nehmen, in einen Bräter geben und auf einen Rost im Ofen stellen. Etwa 40 Min. braten, bis die Temperaturmessung mit dem Backthermometer 63

°C ergibt. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und vor dem Anschneiden 15 Min. ruhen lassen. Die Marinade in einem kleinen Topf zum Kochen bringen und beiseitestellen. 

4.  Den Braten aufschneiden und die einzelnen Scheiben mit der Marinade beträufeln. Die Pfirsiche um die aufgeschnittene Schweinelende herum anordnen. 
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Petunias Pudding (English

Strawberry Trifle)

Als Harry nach Erledigung seiner Hausarbeiten die Küche betritt, sieht er auf dem Kühlschrank das Dessert stehen, das Tante Petunia für das Abendessen mit den Masons vorbereitet hat (siehe Harry Potter und die Kammer des Schreckens, Kapitel 1). In Großbritannien wird übrigens jeder Nachtisch als »Pudding« bezeichnet. Der »Berg Schlagsahne mit kandierten Veilchenblättern«, den Dobby zerschellen lässt, ehe ihn Tante Petunia den Masons servieren kann, wird wohl ein klassischer Trifle gewesen sein. 

Mit diesem wunderbaren, leicht zuzubereitenden Dessert kann man seine Freunde beeindrucken. Trifle war ursprünglich nicht mehr als eine aus Sahne und Eigelb zubereitete Creme, die gesüßt und mit Ingwer oder Rosenwasser verfeinert wurde. Im 19. Jahrhundert entstand die elegantere Version mit Schichten aus Obst, Custard und Schlagsahne in einer Glasschüssel. 

 1 Biskuitkuchen (Rezept siehe S. 24)

 80 g Erdbeermarmelade

 Custard (Rezept siehe S. 24)

 450 g frische Erdbeeren, gewaschen, trocken getupft und in 3 mm breite Scheiben geschnitten

 Schlagsahne (Rezept siehe S. 18)

 1 TL geröstete Mandelblätter oder, falls verfügbar, kandierte Veilchenblätter

  

1.  Den Biskuitkuchen in 1 cm dicke Scheiben schneiden und die Kruste entfernen. Die Hälfte der Scheiben mit Erdbeermarmelade bestreichen und
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die restlichen Scheiben darauflegen. Die so entstandenen »Sandwiches« in 5 cm große Quadrate schneiden und den Boden einer runden Glasschüssel damit bedecken. Die verbleibenden Sandwiches in kleine Stücke schneiden und damit alle Lücken füllen. 

2.  Den Custard auf der Kuchenschicht verteilen. Am Rand der Schüssel einen Ring aus Erdbeerstückchen auslegen, die restlichen Erdbeeren in der Mitte verteilen. Die Schüssel mit Frischhaltefolie abdecken und etwa 8

Std. oder über Nacht in den Kühlschrank stellen, damit sich die Aromen verbinden können. 

3.  Bereite vor dem Servieren die Schlagsahne zu. Entferne die Frischhaltefolie und verteile die Sahne so auf dem Trifle, dass alle Erdbeeren damit bedeckt sind. Besonders hübsch sieht es aus, wenn du die Sahne mit einem Spritzbeutel mit einer sternförmigen Tülle (2 cm Durchmesser) verteilst. Garniere den Trifle mit gerösteten Mandeln oder kandierten Veilchen. 

 Ergibt 8 bis 10 Portionen 

  

 Für einen Trifle solltest du eine etwa 8 cm tiefe Glasschüssel mit etwa 20 cm Durchmesser verwenden. Trifle lässt sich schneller und noch einfacher zubereiten, wenn du gekauften Biskuit- oder Rührkuchen und statt des selbst gemachten Custard Instant-Vanillepudding verwendest. 

 Biskuitkuchen

 180 g Mehl

 1½ TL Backpulver

 ¼ TL Salz

 115 g Butter (Zimmertemperatur)

 225 g Zucker

 2 große Eier (Zimmertemperatur)

 1½ TL Vanilleextrakt

 120 ml Vollmilch (Zimmertemperatur)



1.  Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine 10 × 20 cm große Backform einfetten und mehlen. Mehl, Backpulver und Salz vermengen und beiseitestellen. 

2.  Die Butter mit einem Rührgerät etwa 5 Min. schaumig schlagen, dabei auch immer wieder die Butter vom Schüsselrand einarbeiten. Die Eier nacheinander hinzufügen und jedes etwa 30 Sekunden unterrühren – auch hier immer wieder die Teile der Mischung einarbeiten, die sich am Schüsselrand absetzen. Vanilleextrakt dazugeben und so lange rühren, bis alles gut vermengt ist. 

3.  Abwechselnd die Mehlmischung und die Milch hinzufügen – beginnend und endend mit der Mehlmischung. Arbeite dabei mit der niedrigsten Stufe des Rührgeräts. Zieh die am Schüsselrand verbliebenen Teigreste unter die Masse und streich den Teig noch einmal mit einem Schaber glatt. 

Achte darauf, den Teig nicht zu stark zu rühren. 

4.  Den Teig in die vorbereitete Backform geben und etwa 60 Min. backen, bis der Kuchen sich fest anfühlt, wenn du in der Mitte leicht mit dem Finger daraufdrückst oder bis an einem Zahnstocher, den du hineinsteckst, keine feuchten Krümel mehr kleben. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und in der Backform abkühlen lassen. 

 Custard

 360 ml Vollmilch + 120 ml Crème double oder 480 ml Vollmilch 2 × 55 g Zucker

 35 g Speisestärke

 ¼ TL Salz

 4 große Eigelbe

 1 TL Vanilleextrakt

 30 g Butter (sofern keine Crème double verwendet wird) 1.  Milch bzw. Milch und Crème double, 55 g Zucker, Speisestärke und Salz in einen kleinen Topf geben. Die Eigelbe zusammen mit dem restlichen Zucker in einer Schüssel mittlerer Größe aufschlagen. 

2.  Die Milchmischung unter ständigem Rühren bei mittelstarker Hitze erwärmen, bis sie heiß ist, sich aber noch keine Blasen bilden. Die Temperatur auf schwache Hitze reduzieren. Temperiere die Eigelbe, indem du langsam und unter schnellem Rühren 120 ml der heißen Milchmischung in die Schüssel gießt. Die Eigelbe langsam in den Topf mit der restlichen Milchmischung zurückgießen und dabei kräftig

umrühren. Unter Rühren bei mittelstarker Hitze aufkochen, bis die Masse dickflüssig ist (sobald sie sich verdickt, musst du sehr vorsichtig umrühren, da die Speisestärke sonst ihre andickende Wirkung verliert). 

3.  Den Topf vom Herd nehmen, Vanilleextrakt und, sofern keine Crème double verwendet wurde, Butter hinzufügen. Langsam so lange umrühren, bis die Butter geschmolzen ist und sich gut vermischt hat. Den Custard über einer Schüssel durch ein Sieb streichen (verwende einen Gummischaber, um den Custard gut durch das Sieb drücken zu können). 

Die Schüssel mit Frischhaltefolie abdecken und im Kühlschrank kalt werden lassen. 
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Lemon Meringue Pie

Es gab Suppe. Es gab Lachs. Nun hören alle zu, wie Onkel Vernon über seine Arbeit spricht, und essen dabei Zitronen-Meringe-Torte. Bald wird Tante Magda zu viel Brandy intus haben und Harry in große Schwierigkeiten geraten (siehe Harry Potter und der Gefangene von Askaban, Kapitel 2). 

Auch wenn Apple Pie als der amerikanische Kuchen schlechthin gilt, ist Lemon Meringue Pie in den USA tief verwurzelt. Apple Pies wurden in Großbritannien lange vor der Kolonisierung der Vereinigten Staaten gebacken, »offene« Pies (ohne obere Teigschicht) und Pies mit Baiserhaube sind jedoch eher amerikanischen Ursprungs. Lemon Meringue Pie zu backen ist ein wenig aufwendig, doch die Mühe lohnt sich! Nimm dir viel Zeit, um diese Spezialität zuzubereiten – du wirst einen großen Genuss erleben! 

 Tortenboden

 150 g Mehl

 2 EL Zucker

 ½ TL Salz

 55 g kalte, in Stücke geschnittene Butter

 55 g ungehärtetes Pflanzenfett, gekühlt und in Stücke geschnitten 4–6 EL Eiswasser

 Zitronencreme

 250 g Zucker

 45 g Speisestärke

 360 ml Wasser

 4 große Eigelbe, leicht aufgeschlagen (das Eiweiß für die Meringe aufbewahren!)

 120 ml Zitronensaft

 1 EL geriebene Zitronenschale

 30 g Butter

 Meringe (Baiserhaube)

 4 große Eiweiße (Zimmertemperatur)

 ¼ TL Weinstein

 ¼ TL Salz

 ½ TL Vanilleextrakt

 170 g Zucker



1.  Für den Tortenboden Mehl, Zucker und Salz in die Schüssel einer Küchenmaschine geben und die Puls-Funktion 2 bis 3 Mal aktivieren. 

Butter und ungehärtetes Pflanzenfett über die Mischung streuen. Den Puls-Schalter etwa 15 Mal betätigen, bis die Mischung wie Maismehl aussieht. 

Die Mischung in eine Rührschüssel umfüllen, mit 4 TL kaltem Wasser besprenkeln und mit einem Teigschaber glatt kneten. Wenn der Teig noch zu trocken ist, kannst du teelöffelweise Wasser zugeben. Den Teig zu einer Kugel formen und flach drücken, in Frischhaltefolie wickeln und im Kühlschrank 60 Min. ruhen lassen. Er kann im Kühlschrank übrigens bis zu 3 Tage aufbewahrt werden. 

2.  Den gekühlten Teig auf einer mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche rund ausrollen (ca. 30 cm Durchmesser). Den Teig zu Vierteln zusammenklappen, dabei das überschüssige Mehl abklopfen. Vorsichtig in einer Pie- oder Tarte-Form ausbreiten, ohne den Teig dabei auseinanderzuziehen. Den überschüssigen Rand etwa 2,5 cm über der Backform abschneiden. Forme den Rand aus, indem du den überstehenden Teig in die Backform faltest und ihn entweder mit den Fingern oder mit einer Gabel festdrückst. Mit einer Gabel Löcher in Teigboden und -rand stechen. Die Form für rund 30 Min. in den Gefrierschrank stellen und den Backofen währenddessen auf 220 °C vorheizen. 

3.  Auf dem gefrorenen Teig Alufolie ausbreiten. Die Folie in die Ecken hineindrücken und auch den Rand damit abdecken. Den Teig mit einer
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Blindfüllung aus getrockneten Hülsenfrüchten bedecken und 15 bis 20 Min. backen. Anschließend die Temperatur auf 180 °C reduzieren, die Folie entfernen und den Teig etwa 8 Min. weiterbacken, bis er eine goldbraune Farbe hat. Den Tortenboden aus dem Ofen nehmen und beiseitestellen. 

4.  Für die Zitronencreme Zucker, Speisestärke und Wasser in einem kleinen schwerbödigen Topf verrühren, bis sich die Speisestärke aufgelöst hat. Bei schwacher Hitze so lange weiterrühren, bis die Masse dickflüssig wird. 

Die Eigelbe unterschlagen und unter ständigem Rühren so lange weiterkochen, bis sich Blasen bilden. Den Topf vom Herd nehmen und den Zitronensaft, die geriebene Zitronenschale und die Butter hinzufügen. 

Langsam weiterrühren, bis alles gut vermengt ist. 

5.  Für die Baiserhaube (Meringe) die Eiweiße zusammen mit Weinstein, Salz und Vanilleextrakt schaumig schlagen. Unter schnellerem Schlagen portionsweise den Zucker hinzufügen. Fahre nun mit sehr schnellem Schlagen fort, bis der Eischnee fest und glänzend ist. 

6.  Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Die Zitronencreme auf den Teigboden und die Baisermasse auf der Zitronencreme verteilen. Achte darauf, ganz bis zum Rand zu gehen, damit sich die Baiserhaube nicht zurückzieht. 

Forme mit einer Gabel in der Baisermasse kleine Zacken und Wellen. 

7.  Den Pie etwa 15 Min. backen, bis die Baiserhaube eine bräunliche Farbe erhält. Vor dem Servieren auf Zimmertemperatur abkühlen. Du kannst ihn aber auch gekühlt servieren. 

 Ergibt 8 Portionen 

  

 Am besten backst du Lemon Meringue Pie bei trockenem Wetter. Feuchte Luft kann nämlich dazu führen, dass das Baiser zu »weinen« beginnt – dann bilden sich auf der Eischneemasse kleine karamellfarbene Tropfen. 

 Achte beim Eischneeschlagen darauf, dass Schüssel und Schneebesen blitzsauber und fettfrei sind! Schon eine winzige Menge Fett kann das Aufschlagen verhindern. Reste von Eigelb stören nicht. Füg den Zucker erst dann langsam hinzu, wenn die Eiweiße schaumig geworden sind, das heißt, wenn sich in der Masse weiche »Hügelchen« bilden. 
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Warme, herzhafte Mulligatawny

Soup

Am letzten Abend von Tante Magdas Besuch serviert Tante Petunia Suppe. Harry gelingt es, das Abendessen weitgehend friedlich durchzustehen, aber letzten Endes verliert er doch die Kontrolle und verwandelt Tante Magda in einen Ballon (siehe Harry Potter und der Gefangene von Askaban, Kapitel 2). 

Nur die Briten schaffen es, die Aussprache eines indischen Wortes so zu verändern, dass es nach einer Stadt in Irland klingt. »Mulligatawny« ist die Kombination der tamilischen Begriffe für »Wasser« und »Pfeffer«. 

(Tamil zählt zu den vielen Sprachen, die in Indien gesprochen werden.) Britische Offiziere lernten in der Kolonialzeit das Gericht in Indien kennen und führten es in England ein. 

 4 Hähnchenschenkel mit Knochen und Haut, gewaschen und trocken getupft 2 EL pflanzliches Öl

 1 fein gehackte Zwiebel

 2 geschnittene Karotten

 2 fein gehackte Stangen Sellerie

 1,5 l Wasser

 1 säuerlicher Apfel (zum Beispiel Granny Smith), geschält, entkernt und in Würfel geschnitten

 1 EL Currypulver

 1 EL Salz

 ½ TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

 2 Tassen gekochter Langkornreis (100 g Tasse roher Langkornreis ergibt gekocht etwa 2 Tassen)
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 Gesüßte Kokosraspel zum Anrichten – nach Belieben 1.  Das Öl in einem Schmortopf oder flachen Topf erhitzen. Die Hähnchenschenkel bei starker Hitze auf beiden Seiten etwa 4 Min. scharf anbraten, bis sie goldbraun und knusprig sind. Die Schenkel aus dem Topf nehmen und beiseitestellen. 

2.  Etwa 2 EL Öl im Topf lassen, den Rest abgießen. Zwiebeln, Karotten und Sellerie in den Topf geben. Bei mittlerer Hitze 3 bis 5 Min. unter Rühren andünsten, bis die Zwiebeln weich sind. Wasser, Apfel, Currypulver, Salz und Pfeffer hinzufügen. 

3.  Die Hähnchenschenkel zurück in den Topf geben. Die Suppe aufkochen lassen und dann bei reduzierter Hitze 30 bis 45 Min. köcheln lassen, bis das Fleisch zart ist. Die Hähnchenschenkel aus dem Topf nehmen, Haut und Knochen entfernen, das Fleisch in mundgerechte Stücke schneiden und zurück in den Topf geben. Mit einem großen Löffel, zum Beispiel einem Servierlöffel, das Fett von der Oberfläche abschöpfen. Den gekochten Reis einrühren. 

4.  Vor dem Servieren kannst du eine kleine Menge Kokosraspel auf die Suppe streuen. 

 Ergibt 6 Portionen 
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Vier fabelhafte Kuchen

Rache ist süß! In dem Sommer, in dem Onkel Vernon und Tante Petunia Dudley eine strenge Diät verordnen, schwelgt Harry glücklich in den Köstlichkeiten, die er in seinem Zimmer versteckt hält, während Dudley in der Küche hungert. Nachdem Harry seinen Freunden von der über die gesamte Familie verhängten Zwangsdiät erzählt hat, schicken diese ihm unter anderem herrliche Geburtstagskuchen. Womöglich hat er von Ron, Hermine, Hagrid und Sirius die folgenden Kuchen erhalten (siehe Harry Potter und der Feuerkelch, Kapitel 3). 

Dieser einfache, schlichte Kuchen ist wirklich köstlich! Er ist nach Königin Victoria benannt, die gern ein Stück davon zum Tee aß. Die englische Bezeichnung »sponge« spielt darauf an, dass Biskuit ein wenig wie ein Schwamm aussieht. Tatsächlich hat Biskuitkuchen aber keine weiche, luftige Konsistenz – er ist fest und durchaus gehaltvoll. 

Victoria Sponge Sandwich Cake (von Ron)

 180 g Mehl

 1 TL Backpulver

 ¼ TL Salz

 175 g Butter (Zimmertemperatur)

 225 g Zucker

 3 große Eier (Zimmertemperatur)

 160 g Himbeermarmelade

 Puderzucker zum Bestäuben

 Schlagsahne zum Anrichten – nach Belieben (Rezept siehe S. 18) 1.  Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Zwei runde Backformen (20 cm
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Durchmesser) am Rand einfetten und den Boden mit Backpapier auslegen. 

In einer Rührschüssel Mehl, Backpulver und Salz vermengen, die Mischung beiseitestellen. 

2.  In einer großen Schüssel Butter und Zucker mit einem Rührgerät etwa 5 Min. schaumig schlagen, dabei immer wieder die sich am Schüsselrand absetzenden Teile der Mischung einarbeiten. Gib nacheinander die Eier hinzu – immer ein weiteres, sobald eines untergerührt ist – und arbeite dabei auch an den Schüsselrändern. Die Mehlmischung hinzufügen und auf langsamster Stufe einrühren, bis alles gut vermengt ist. Mit einem Gummischaber die Reste vom Schüsselrand unterziehen und den Teig glatt rühren. 

3.  Den Teig gleichmäßig auf die beiden Backformen verteilen und etwa 20 Min. backen, bis die Ränder goldbraun sind – die Oberfläche bleibt hell

– und sich der Kuchen fest anfühlt, wenn du in der Mitte leicht mit dem Finger daraufdrückst, oder bis an einem Zahnstocher, den du hineinsteckst, keine feuchten Krümel haften bleiben. Die Kuchen 10 Min. 

in der Backform abkühlen lassen. Leg dann einen Backrost auf die Oberseiten der Kuchen, wende sie und lass sie vollständig abkühlen. 

4.  Einen der Kuchen mit der Oberseite nach unten auf ein rundes Stück Tortenpappe legen und bis zum Rand mit Himbeermarmelade bestreichen. 

Die andere Kuchenhälfte – mit der Oberseite nach oben – daraufsetzen und mit einer großzügigen Portion Puderzucker bestreuen. Servier den Kuchen, mit Schlagsahne garniert, zum Tee (Rezept siehe S. 47). 

 Ergibt 8 Portionen 

  

Viele leckere Gerichte sind durch Zufall entstanden – der Bakewell Cake vermutlich auch: Der Sage nach war in einem Pub namens »The White Horse Inn« in Bakewell, einer Stadt in der Grafschaft Derbyshire in Mittelengland, der Koch angewiesen worden, einen klassischen Erdbeerkuchen zu backen. Der Koch vergaß jedoch, die Konfitüre in die Mandelcreme einzurühren, und versuchte seinen Fehler zu vertuschen, indem er sie einfach auf dem Kuchenboden verteilte. Er schuf eine völlig neue Süßspeise. Der Bakewell Cake ist eine beliebte Variante des Bakewell Tart, eines mit Obst belegten Tortenbodens. 

Cherry Bakewell Cake (von Hermine) Mandelkuchen

 180 g Mehl

 60 g fein gemahlene Mandeln

 1 TL Backpulver

 ¼ TL Salz

 175 g Butter (Zimmertemperatur)

 225 g Zucker

 3 große Eier (Zimmertemperatur)

 1 TL Mandelaroma

 120 ml Vollmilch (Zimmertemperatur)

 Buttercreme

 225 g Butter (Zimmertemperatur)

 240 g Puderzucker

 1 TL Vanilleextrakt

 2 EL Vollmilch

 Garnierung

 160 g Kirschkonfitüre

 Cocktailkirschen

 Geröstete Mandelsplitter

  

1.  Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Zwei runde Backformen (20 cm Durchmesser) am Rand einfetten und den Boden mit Backpapier auslegen. 

Mehl, gemahlene Mandeln, Backpulver und Salz in einer Rührschüssel vermischen. Die Mischung beiseitestellen. 

2.  In einer großen Schüssel Butter und Zucker mit einem Rührgerät etwa 5 Min. schaumig schlagen, dabei immer wieder die sich am Schüsselrand absetzenden Teile der Mischung einarbeiten. Gib nacheinander die Eier hinzu – immer ein weiteres, sobald eines untergerührt ist – und arbeite
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dabei auch an den Schüsselrändern. Nun das Mandelaroma einrühren. 

Dann abwechselnd die Mehlmischung und die Milch hinzufügen –

beginnend und endend mit der Mehlmischung. Arbeite dabei mit der niedrigsten Stufe des Rührgeräts. Die am Schüsselrand verbliebenen Teigreste unter die Masse ziehen und den Teig mit einem Schaber glatt rühren. 

3.  Den Teig gleichmäßig auf die beiden Backformen verteilen und etwa 25 Min. backen, bis sich der Kuchen fest anfühlt, wenn du in der Mitte leicht mit dem Finger daraufdrückst, oder bis an einem Zahnstocher, den du hineinsteckst, keine feuchten Krümel haften bleiben. Die Kuchen 10 Min. in der Backform abkühlen lassen. Leg dann einen Backrost auf die Oberseiten der Kuchen, wende sie und lass sie vollständig abkühlen. 

4.  Für die Buttercreme alle Zutaten in einer Schüssel aufschlagen, bis nach etwa 7 Min. eine weiche, luftige Masse entsteht. Arbeite dabei immer wieder die Teile ein, die sich am Schüsselrand absetzen. 

5.  Einen der Kuchen mit der Oberseite nach unten auf ein rundes Stück Tortenpappe legen und bis zum Rand mit der Kirschkonfitüre bestreichen. 

Die andere Kuchenhälfte – mit der Oberseite nach oben – daraufsetzen. 

Etwa 16 EL Buttercreme auf dem Kuchen verteilen. Die restliche Creme in einen Spritzbeutel mit einer sternförmigen Tülle füllen und auf der Oberseite entlang des Kuchenrands verteilen. Die Cocktailkirschen entlang des Rings aus Buttercreme platzieren, zwischen den einzelnen Kirschen jeweils rund 2,5 cm Platz lassen. Die gerösteten Mandelsplitter auf die verbleibende Fläche streuen. Der Kuchen sieht noch hübscher aus, wenn du mit der sternförmigen Tülle Buttercreme in die Abstände zwischen den Kirschen spritzt. 

 Ergibt 8 Portionen 

  

Custard ist durch und durch britisch. Er wurde Mitte des 19. Jahrhunderts von einem britischen Chemiker erfunden, dessen Frau aufgrund einer Allergie keine Eier essen konnte. Statt der Eier verwendete er Speisestärke und verkaufte die Mischung zunächst in Pulverform. Seither ist Custard in Großbritannien Bestandteil fast aller Desserts. Köche bevorzugen meist die Variante mit Eiern, statt das

Pulver zu verwenden, das zwar die Zubereitung erleichtert, aber nicht ganz so gut schmeckt. 

Kuchen mit mehreren Schichten tragen in Großbritannien oft die Bezeichnung »Sandwich Cake«. Wie beim Victoria Sponge Sandwich Cake sind auch bei diesem Kuchen die Teigschichten fest und gehaltvoll statt leicht und fluffig. 

Custard Sponge Sandwich (von Hagrid)

 Biskuitkuchen

 180 g Mehl

 1 TL Backpulver

 ¼ TL Salz

 175 g Butter (Zimmertemperatur)

 225 g Zucker

 3 große Eier (Zimmertemperatur)

 Puderzucker zum Bestäuben

 Custard

 240 ml Vollmilch + 120 ml Crème double oder 360 ml Vollmilch 2 × 30 g Zucker

 3 EL Speisestärke

 1 Prise Salz

 2 große Eigelbe

 ½ TL Vanilleextrakt

 15 g Butter (sofern keine Crème double verwendet wird) Schlagsahne zum Servieren – nach Belieben (Rezept siehe S. 18)

  

1.  Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Zwei runde Backformen (20 cm Durchmesser) am Rand einfetten und den Boden mit Backpapier auslegen. 

Mehl, Backpulver und Salz in einer Rührschüssel vermengen. Die Mischung beiseitestellen. 

2.  In einer großen Schüssel Butter und Zucker mit einem Rührgerät etwa

5 Min. schaumig schlagen, dabei immer wieder die sich am Schüsselrand absetzenden Teile der Mischung einarbeiten. Gib nacheinander die Eier hinzu – immer ein weiteres, sobald eines untergerührt ist – und arbeite dabei auch an den Schüsselrändern. Die Mehlmischung hinzufügen und auf niedrigster Stufe vollständig einrühren. Mit einem Gummischaber die Reste der Mischung vom Schüsselrand unterziehen und den Teig glatt rühren. 

3.  Den Teig gleichmäßig auf die beiden Backformen verteilen und etwa 20 Min. backen, bis die Ränder goldbraun sind – die Oberfläche bleibt hell

– und sich der Kuchen fest anfühlt, wenn du in der Mitte leicht mit dem Finger daraufdrückst, oder bis an einem Zahnstocher, den du hineinsteckst, keine feuchten Krümel haften bleiben. Die Kuchen 10 Min. 

in der Backform abkühlen lassen. Leg dann einen Backrost auf die Oberseiten der Kuchen, wende sie und lass sie vollständig abkühlen. 

4.  Für den Custard Milch bzw. Milch und Crème double, 30 g Zucker, Speisestärke und Salz in einem kleinen Topf verrühren, bis sich die Speisestärke aufgelöst hat. Die Eigelbe mit den restlichen 30 g Zucker in einer mittelgroßen Schüssel aufschlagen, bis sie cremig sind. 

5.  Die Milchmischung bei mittelstarker Hitze aufkochen, bis sie dickflüssiger wird, sich aber noch keine Blasen bilden. Die Temperatur auf schwache Hitze reduzieren. Unter ständigem Rühren den Eigelben langsam 120 ml der heißen Milchmischung hinzufügen, um sie zu temperieren. Die Eigelbmischung unter ständigem Rühren langsam in den Topf zurückgießen. Die Temperatur wieder auf mittelstarke Hitze stellen und die Mischung unter ständigem Rühren aufkochen, bis sie cremig ist (sobald sich die Mischung verdickt, musst du sehr vorsichtig umrühren, da die Speisestärke sonst ihre andickende Wirkung verliert). 

6.  Den Topf vom Herd nehmen, Vanilleextrakt und, sofern keine Crème double verwendet wurde, Butter hinzufügen. Langsam umrühren, bis die Butter geschmolzen und vollständig untergemischt ist. Die Creme mit einem Gummischaber durch ein Sieb in eine Schüssel streichen. Die Schüssel mit Frischhaltefolie abdecken und die Creme im Kühlschrank abkühlen lassen. 

7.  Einen der Kuchen mit der Oberseite nach unten auf ein rundes Stück Tortenpappe legen. Den Custard auf dem Kuchen verteilen, dabei am Rand etwa 2,5 cm freilassen. Die andere Kuchenhälfte – mit der Oberseite
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nach oben – daraufsetzen. Den Kuchen mit einer großzügigen Menge Puderzucker bestäuben. Bewahre den Kuchen am besten im Kühlschrank auf; beim Servieren sollte er allerdings Zimmertemperatur haben. Du kannst ihn, mit Schlagsahne garniert, zum Tee (Rezept siehe S. 47) kredenzen. 

 Ergibt 8 Portionen 

  

Da Sirius seine Briefe an Harry von exotischen Vögeln überbringen lässt, ist es naheliegend, dass der Kuchen, den er Harry schickt, Aromen von tropischen Früchten wie Zitronen und Mangos enthält. 

Zitronenkuchen mit Mangofüllung (von Sirius) Zitronenkuchen

 240 g glattes Mehl

 2 x 115 g Zucker

 1 TL Backpulver

 ¼ TL Salz

 175 g Butter (Zimmertemperatur)

 120 ml Vollmilch

 3 große Eigelbe (Zimmertemperatur)

 Geriebene Schale und Saft von einer Zitrone Geriebene Schale und Saft von einer Orange 1 TL Vanilleextrakt

 3 große Eiweiße (Zimmertemperatur)

 Mangofüllung

 3 geschälte und in Stücke geschnittene Mangos 115 g Zucker

 120 ml Wasser

 1 Prise Salz

 2 EL Speisestärke

 3 große Eigelbe

 30 g Butter

 Saft von einer Zitrone

 Sahne-Frosting

 480 ml Crème double

 115 g Zucker

 2 TL Vanilleextrakt

 Ein paar Tropfen gelbe Lebensmittelfarbe



1.  Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Zwei runde Backformen (20 cm Durchmesser) am Rand einfetten und den Boden mit Backpapier auslegen. 

2.  Für den Zitronenkuchen das Mehl mit 115 g Zucker, Backpulver und Salz vermengen. Butter hinzufügen und die gelbliche Mischung so lange aufschlagen, bis sie bröckelig wird. Anschließend Milch, Eigelbe, geriebene Schale und den Saft von Zitrone und Orange sowie Vanilleextraxt hinzugeben und mit dem Schneebesen zu einer weichen Creme aufschlagen

3.  In einer anderen Schüssel mit einem sauberen Schneebesen die Eier schaumig schlagen. Langsam den restlichen Zucker hinzufügen und die Masse dabei weiter aufschlagen, bis sie fest, aber noch glänzend ist. Mit dem Schneebesen ein Viertel des Eischaums in den Teig einrühren. Dieser erhält nun eine hellere Farbe. Mit einem Gummischaber den restlichen Eischaum unterheben. Den Teig gleichmäßig auf die beiden Backformen verteilen und 20 bis 25 Min. backen. Lass die Kuchen nur so lange im Ofen, bis die Kruste braun gepunktet aussieht und sie sich fest anfühlen, wenn du in der Mitte leicht mit dem Finger daraufdrückst. Wenn du den Kuchen länger backen lässt, wird er trocken! Lass die Kuchen in der Backform abkühlen. Stürze die Backform vorsichtig, um die Kuchen herauszulösen. Wenn du den Kuchen erst später fertigstellen möchtest, kannst du die Kuchenhälften in Frischhaltefolie eingewickelt im Gefrierfach aufbewahren. 

4.  Für die Mangofüllung die Mangostücke mit einem Mixer oder in einer Küchenmaschine cremig rühren. Die Fruchtmasse mit einem Gummischaber fest durch ein Sieb streichen, um möglichst viel

Flüssigkeit zu erhalten. Das im Sieb verbliebene Fruchtfleisch entsorgen. 

Den Mangosaft in einem Topf mittlerer Größe mit Zucker, Wasser, Salz und Speisestärke zusammenrühren, bis diese sich aufgelöst hat und bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren erwärmen. Mit dem Schneebesen die Eigelbe hineinrühren. Unter ständigem Rühren aufkochen, bis die Masse dickflüssig wird und sich Blasen bilden. Den Topf vom Herd nehmen, Butter und Zitronensaft hinzugeben und so lange umrühren, bis die Butter geschmolzen und vollständig eingearbeitet ist. Die Mangofüllung in eine Schüssel gießen, sofort mit Frischhaltefolie abdecken und auf Zimmertemperatur abkühlen lassen. Im Kühlschrank lässt sie sich übrigens bis zu 2 Tage aufbewahren. 

5.  Bereite das Sahne-Frosting erst unmittelbar vor der Fertigstellung des gesamten Kuchens zu. Dazu bis auf die Lebensmittelfarbe alle Zutaten für das Frosting in eine Schüssel geben und die Masse steif schlagen. 

6.  Um den Zitronenkuchen mit Mangofüllung zu vollenden, die beiden Kuchen der Länge nach durchschneiden, sodass du vier Kuchenhälften hast. Eine der Kuchenhälften mit der Oberseite nach unten auf ein rundes Stück Tortenpappe legen und ein Drittel der Mangofüllung darauf verteilen. Die nächste Kuchenhälfte darauflegen und auch darauf ein Drittel Mangofüllung geben. Diesen Schritt mit der dritten Kuchenhälfte wiederholen. Die letzte Kuchenhälfte kommt als Deckel obendrauf. Die Seiten und die Oberfläche des Kuchens mit dem Sahne-Frosting bestreichen. Färbe einen Teil des Frostings mit gelber Lebensmittelfarbe ein. Gib es in einen Spritzbeutel mit sternförmiger Tülle und verziere den Kuchen mit einer dekorativen Umrandung aus Rosetten. 
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Pochierter Lachs auf Honig-Dill-

Sauce

Tante Petunia geht grausam mit Harry um, doch sie ist eine gute Köchin. 

Kurz bevor Harry die Beherrschung verliert und Tanta Magda am letzten Abend ihres Besuchs in einem Ballon verwandelt, genießt die Familie den von Tante Petunia zubereiteten Lachs (siehe Harry Potter und der Gefangene von Askaban, Kapitel 2). 

In der keltischen Mythologie werden dem Lachs magische Kräfte zugeschrieben. Er wird für seine Fähigkeit, in Salzwasser wie in Süßwasser leben zu können, verehrt. Die Kelten glaubten an einen

»Lachs der Weisheit«, der demjenigen, der ihn verzehrt, außerordentliche Kenntnisse verleiht. Vielleicht haben also die Kelten damals bereits das »Brainfood« entdeckt. In der Artussage findet sich eine Geschichte, in der zwei Helden auf dem Rücken eines Lachses reiten. Sogar im modernen Irland waren vor der Einführung des Euro im Jahr 2002 Münzen im Umlauf, auf denen Lachse abgebildet waren. 

 750 g Lachsfilet, gewaschen, trocken getupft und der Länge nach in 4 Stücke geschnitten

 45 g Butter

 1 fein gehackte Zwiebel

 2 EL Mehl

 240 ml trockener Weißwein

 1 EL Honig

 1 EL frisch gehackter Dill

 Salz und frisch gemahlener Pfeffer
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1.  Butter in einem Topf erhitzen, der ausreichend Platz für die Lachsfilets bietet. Wenn die Butter zu schäumen beginnt, die Zwiebeln hinzufügen. 

Die Butter etwa 5 Min. kochen lassen, bis die Zwiebeln glasig sind. Dabei häufig umrühren. 

2.  Mehl hinzufügen und so lange umrühren, bis es gut untergemischt ist. 

Wein und Honig hinzugeben und das Ganze unter ständigem Rühren weiterkochen, bis sich alle Zutaten vermengt haben. Dann den Dill hinzufügen. 

3.  Lachsfilets mit Salz und Pfeffer würzen und mit der Haut nach unten in den Topf legen. Die Sauce zum Köcheln bringen und mit geschlossenem Deckel etwa 20 Min. weiterköcheln lassen, bis der Lachs auseinanderfällt, wenn du mit einer Gabel hineinstichst. Den Lachs zwischendurch immer wieder vom Boden ablösen, damit er nicht festklebt. Probier die Sauce und würze ggf. nach. 

 Ergibt 4 Portionen 

Kapitel 2 

Tafelfreuden in der Winkelgasse

Die Winkelgasse ist die Hauptstraße des Einkaufsviertels der magischen Welt. Die Läden an der quirligen, überfüllten Straße verkaufen alles, was Zauberer brauchen. 

Hier ersteht Harry seinen Zauberstab, seine Schulbücher, seinen Zauberumhang, Zutaten für Zaubertränke und andere Materialien für den Unterricht – und magische Köstlichkeiten. 

Harry geht oft mit Ron und Hermine in die Winkelgasse, um Bücher und Vorräte für das neue Schuljahr zu kaufen. 

Sie treffen sich gern (vor der Rückkehr von Du-weißt-schon-wem) in Florean Fortescues Eissalon. Eines Sommers leistet Florean Harry bei seinen Hausaufgaben wertvolle Hilfe und spendiert ihm mehrere Eisbecher (siehe Harry Potter und der Gefangene von Askaban, Kapitel 4). 

Harry isst auch in dem Pub »Zum Tropfenden Kessel«, hinter dem der Eingang zur Winkelgasse liegt. Der alte, zahnlose Wirt Tom bietet den merkwürdigen Gestalten, die bei ihm einkehren, eine exzellente Küche. 
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Schoko-Himbeer-Eis mit gehackten

Nüssen

Harry steckt mitten in einem unangenehmen Gespräch mit einem blassen, blonden Jungen (er wirkt auf Harry wie eine abgemagerte Version von Dudley) in Madame Malkins Geschäft, als Hagrid ans Fenster klopft und Harry zwei Tüten Eis zeigt. Als Madame Malkin mit dem Maßnehmen fertig ist, verlässt Harry schnell den Laden und genießt die köstliche Eiscreme (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 5). 

Eiscreme ist ein guter Grund, sich darüber zu freuen, dass wir in modernen Zeiten leben. Speiseeis gab es zwar schon im 17. Jahrhundert, doch es hatte zwei große Nachteile: Zum einen konnten es sich nur die Reichen leisten, zum anderen war es von deutlich schlechterer Qualität. 

 Samtige Eiscreme mit Schokostücken (Rezept siehe unten) Wunderbar cremiges Himbeereis (siehe Rezept) Waffeltüten zum Servieren

 Geröstete Mandelsplitter zum Garnieren

  

Gib jeweils eine Kugel von jeder Eiscremesorte in eine Waffeltüte und überzieh die Eiskugeln mit gerösteten Mandeln. Um zu vermeiden, dass die Waffeltüten unten zu tropfen beginnen, kannst du ein wenig geschmolzene Zartbitterschokolade einfüllen, bevor du die Eiskugeln hineingibst. 

Samtige Eiscreme mit Schokostücken

 480 ml Vollmilch
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 480 ml Crème double

 170 g Zucker

 2 EL ungesüßtes Kakaopulver

 230 g geschmolzene und gekühlte Zartbitterschokolade 5 große Eigelbe

 1 TL Vanilleextrakt

 175 g grob gehackte Zartbitterschokolade

  

1.  Milch, Crème double, Zucker und Kakaopulver in einem mittelgroßen Topf erhitzen, aber nicht zum Kochen bringen. Die geschmolzene Schokolade unter die Eigelbe mischen (da die Masse sehr dickflüssig ist, lässt sie sich schwer verarbeiten). Zum Temperieren den Eigelben unter schnellem Rühren 120 ml der heißen Milchmischung hinzufügen. Die Eigelbmischung wieder in den Topf geben und das Ganze weiter erhitzen, aber nicht köcheln lassen. Dabei ständig umrühren. Es darf auf keinen Fall kochen! 

2.  Die Creme durch ein Sieb gießen und den Vanilleextrakt einrühren. Die Oberfläche der Creme mit Frischhaltefolie bedecken, damit sich keine Haut bildet, und im Kühlschrank kalt werden lassen. 

3.  Die Creme in eine Eismaschine füllen und nach Herstellerangaben vorgehen. Gegen Ende der Bearbeitungszeit die gehackte Schokolade hinzufügen. Die Eiscreme in einen luftdichten Behälter füllen und 6 Std. 

oder über Nacht ins Gefrierfach stellen. Nimm sie 10 bis 15 Min. vor dem Anrichten heraus, um sie bei Zimmertemperatur cremig werden zu lassen. 

 Ergibt etwa 5 Portionen 

  

Wunderbar cremiges Himbeereis

 340 g frische oder tiefgefrorene Himbeeren (aufgetaut, falls aus der Tiefkühltruhe)

 2 × 150 g Zucker

 240 ml Crème double

 480 ml Vollmilch

 4 große Eigelbe
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1.  Himbeeren zusammen mit dem Zucker in einem Mixer oder in einer Küchenmaschine pürieren. Die Mischung mit einem Gummischaber durch ein Sieb streichen. Drück dabei fest auf das Fruchtfleisch, um so viel Saft wie möglich zu erhalten. Das verbleibende Fruchtfleisch entsorgen. 

2.  Crème double mit Milch und dem restlichen Zucker in einem mittelgroßen Topf verrühren. Stell den Topf bei mittlerer Hitze auf den Herd, bis die Mischung heiß ist, aber noch keine Blasen wirft. Dabei häufig umrühren. 

Temperiere die Eigelbe, indem du langsam 240 ml der heißen Milchmischung dazugießt und dabei schnell umrührst. Die Eigelbmischung unter ständigem Rühren wieder in den Topf geben. Das Ganze bei mittlerer bis hoher Temperatur weiter erhitzen, bis die Masse dickflüssig ist. Nimm sie vom Herd, kurz bevor sie zu kochen beginnt, und gieß sie durch ein Sieb in eine Schüssel. 

3.  Nun die Himbeermasse einrühren. Die Creme in einem luftdichten Behälter auf Zimmertemperatur abkühlen lassen und 6 Std. oder über Nacht in den Kühlschrank stellen. 

4.  Nimm die Creme aus dem Kühlschrank und rühr den Teil der Himbeermasse, der sich am Boden abgesetzt hat, wieder unter. Die Creme in eine Eismaschine füllen und nach Herstellerangaben vorgehen. Die Eiscreme in den luftdichten Behälter geben und 6 Std. oder über Nacht ins Gefrierfach stellen. Lass die Eiscreme, wenn sie sehr fest geworden ist, vor dem Anrichten 10 bis 15 Min. bei Zimmertemperatur weich werden. 

 Ergibt etwa 4 Portionen 
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Paddington Burger

Harry isst zusammen mit Hagrid am Bahnhof Paddington Hamburger und versucht die jüngsten Ereignisse zu verarbeiten: Er hat von einem Halbriesen erfahren, dass er ein Zauberer ist, ist von dem besagten Halbriesen flugs in die Winkelgasse gebracht worden, um höchst seltsame Schulsachen einzukaufen, und hat festgestellt, dass er in der magischen Welt berühmt ist, ohne zu wissen warum. Harry hat wirklich eine Menge zu verdauen (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 5). 

Unter Historikern herrscht keine Einigkeit darüber, wann der Hamburger erfunden wurde, doch eines gilt als weitgehend sicher: Er ist nach der Stadt Hamburg benannt. Mit »ham«, dem englischen Wort für Schinken, hat die Bezeichnung nichts zu tun. Allen Fleischliebhabern ist bekannt, dass Hamburger mit Rinderhack zubereitet werden. 

 675 g besonders mageres Rinderhack

 2 große Eier

 1 Zwiebel, gehackt und gedünstet (gut gebräunt) 165 g frische Semmelbrösel

 115 g Tomatensauce

 1 EL Zwiebelpulver

 ½ TL Knoblauchpulver

 ½ TL Salz

 ¼ TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

 Gedünstete Zwiebelscheiben zum Anrichten

 Scharfer Senf zum Anrichten

 Blattsalat zum Anrichten

 Tomatenscheiben zum Anrichten
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1.  Alle Zutaten in einer Rührschüssel gut vermischen. 

2.  Ein Pfanne mit Kochspray einsprühen und erhitzen. Aus der Fleischmasse flache Frikadellen formen und diese bei mittelhoher Hitze auf beiden Seiten anbraten, bis sie gut gebräunt sind. Die fertigen Frikadellen auf einen mit Küchenpapier bedeckten Teller legen. Wenn du die Frikadellen lieber gut durchgebraten isst, kannst du sie auf einem Grill weiterbraten. 

3.  Richte die Frikadellen mit gedünsteten Zweibelscheiben, Senf, Salat und Tomatenscheiben in Hamburgerbrötchen an. 

 Ergibt 6 Portionen 
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Erdbeer- und Erdnussbuttereis

Nachdem Harry von seinem wütenden Onkel Vernon in seinem Zimmer eingesperrt wurde, gelingt es ihm, mit dem fliegenden Auto von Rons Vater in den Fuchsbau zu fliehen und dort den Rest der Sommerferien zu verbringen. Mit Ron und Hermine kauft er in der Winkelgasse Schulsachen ein. Die drei Freunde verbringen einen wunderbaren sonnigen Tag und genießen das Erdbeer- und Erdnussbuttereis, das Harry spendiert (siehe Harry Potter und die Kammer des Schreckens, Kapitel 4). 

An der Erfindung der Erdnussbutter waren viele Menschen beteiligt (auch die Brüder Kellogg von der berühmten Cornflakes-Firma). 

Dennoch gilt – berechtigt oder nicht – der Amerikaner George Washington Carver als Erfinder der Erdnussbutter, da er über 100 neue Verwendungsmöglichkeiten von Erdnüssen entdeckte. 

 Eiscreme mit Erdbeer-Swirl (Rezept siehe unten) Eiscreme mit crunchy Erdnussbutter (Rezept siehe S. 42) Waffeltüten

 Deine Lieblingszutaten zum Garnieren



Gib eine Kugel Eiscreme mit Erdbeer-Swirl und eine Kugel Eiscreme mit crunchy Erdnussbutter in jede Waffeltüte. Garniere sie so, wie du es am liebsten magst, vielleicht mit einer Schoko- oder Fruchtsauce. Um zu vermeiden, dass die Eistüten unten zu tropfen beginnen, kannst du vor dem Hineingeben der Eiskugeln ein wenig geschmolzene Zartbitterschokolade einfüllen. 

Eiscreme mit Erdbeer-Swirl

 450 g grob zerkleinerte Erdbeeren

 170 g Zucker

 240 ml Crème double

 480 ml Vollmilch

 3 große Eigelbe

 140 g Erdbeermarmelade



1.  Die Erdbeeren mit 55 g Zucker in einem Mixer pürieren und die Fruchtmasse mit einem Gummischaber durch ein Sieb streichen. Drück dabei fest auf das Fruchtfleisch, um so viel Saft wie möglich zu erhalten. 

Entsorge das verbleibende Fruchtfleisch. 

2.  Die Erdbeermasse in einen mittelgroßen Topf geben und bei mittelstarker Hitze unter ständigem Rühren reduzieren lassen. Stell sie beiseite, sobald sie dickflüssig geworden ist. 

3.  In einem weiteren Topf Crème double, Milch und den restlichen Zucker bei mittlerer Hitze auf den Herd stellen, bis die Mischung heiß ist, sich aber noch keine Blasen bilden. Dabei häufig umrühren. Temperiere die Eigelbe, indem du ihnen unter ständigem Rühren langsam 240 ml der heißen Milchmischung hinzufügst. Die Eigelbmischung unter ständigem Rühren wieder in den Topf gießen. Das Ganze unter ständigem Rühren bei mittelstarker Hitze heiß werden lassen, aber nicht kochen. Die Creme durch ein Sieb in eine Schüssel gießen. 

4.  Die Erdbeermasse unterrühren, bis das Ganze cremig ist. Die Creme in einem luftdichten Behälter auf Zimmertemperatur abkühlen lassen und dann 6 Std. oder über Nacht in den Kühlschrank stellen. 

5.  Die Creme aus dem Kühlschrank nehmen und den Teil der Erdbeermasse, der sich am Boden abgesetzt hat, unterrühren. Alles in eine Eismaschine füllen und nach Herstellerangaben vorgehen. 

6.  Die Erdbeermarmelade in einer kleinen Schüssel kräftig umrühren, damit sie weicher wird. Auf der Eiscreme verteilen und mit den Händen unterkneten. Dadurch entsteht der »Swirl« genannte Effekt. Achte darauf, dass die Marmelade sich nicht zu sehr mit der Eiscreme verbindet, da sonst der Effekt der zwei ineinander verwobenen Komponenten verloren geht. Die Eiscreme in einem luftdichten Behälter 6 Std. lang oder über
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Nacht in den Gefrierschrank stellen. Wenn die Eiscreme im Gefrierschrank zu hart geworden ist, kannst du sie vor dem Anrichten 10

bis 15 Min. bei Zimmertemperatur weich werden lassen. 

 Ergibt etwa 4 Portionen 

  

Eiscreme mit crunchy Erdnussbutter

 240 ml Crème double

 480 ml Vollmilch

 170 g Zucker

 5 große Eigelbe

 250 g crunchy Erdnussbutter

  

1.  Crème double, Milch und Zucker in einem mittelgroßen Topf bei mittelstarker Hitze unter ständigem Rühren heiß werden lassen, aber nicht zum Kochen bringen. Den Eigelben unter ständigem Rühren langsam 120

ml der heißen Milchmischung hinzufügen, um sie zu temperieren. Die Eigelbmischung wieder in den Topf gießen und dabei ständig umrühren. 

Das Ganze unter ständigem Rühren bei mittelstarker Hitze heiß werden lassen, aber nicht kochen. Die Masse durch ein Sieb in eine Schüssel gießen und die Creme sofort mit Frischhaltefolie bedecken, damit sich keine Haut bildet. Auf Zimmertemperatur abkühlen lassen, in einen luftdichten Behälter füllen und 6 Std. oder über Nacht in den Kühlschrank stellen. 

2.  Die Creme aus dem Kühlschrank nehmen, in eine Eismaschine füllen und nach Herstellerangaben vorgehen. Mit der Hand, mit einem Gummischaber oder mit einem Holzlöffel die Erdnussbutter einarbeiten. 

Die Eiscreme in einem luftdichten Behälter 6 Std. oder über Nacht in den Gefrierschrank stellen. Vor dem Anrichten kannst du die Eiscreme, falls sie im Gefrierschrank zu fest geworden ist, bei Zimmertemperatur 10 bis 15 Min. weich werden lassen. 

 Ergibt etwa 5 Portionen 
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Crumpets

Das war’s dann wohl für Harry. Er hat Tante Magda in einen Ballon verwandelt, hat verbotenerweise außerhalb von Hogwarts gezaubert und ist weggelaufen. Sicher wird er nun aus der magischen Welt verbannt. 

Als er im Pub »Zum Tropfenden Kessel« auf Zaubereiminister Fudge trifft, bekommt er Angst, doch Fudge lädt ihn großzügig zu Tee und Crumpets ein. 

Nichts ist typischer für die Briten als Crumpets zum Tee. Crumpets gibt es bereits seit dem 14. Jahrhundert, doch wie man sich leicht vorstellen kann, waren sie der heutigen Variante, bei der sich die löchrige Oberfläche mit geschmolzener Butter füllt, weit unterlegen.  

 120 g Mehl

 1 EL Zucker

 ½ Päckchen Trockenhefe

 ¼ TL Salz

 240 ml Vollmilch

 30 g geschmolzene Butter

  

1.  Vier Crumpet-Ringe oder runde Ausstechformen mit ca. 8 cm Durchmesser sowie eine Bratpfanne oder ein Backblech einfetten. Mehl mit Zucker, Hefe und Salz zusammenrühren. Milch und geschmolzene Butter hinzufügen und zu einer glatten Creme verrühren. Mit Frischhaltefolie abdecken und 60 bis 90 Min. in warmer Umgebung aufgehen lassen. 

2.  Den Teig von der Schüssel ablösen. Die Bratpfanne bzw. das Backblech erhitzen und die Ausstechformen hineinlegen. Die Hälfte des Teigs gleichmäßig auf die Formen verteilen und den Teig bei niedriger Hitze
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etwa 5 Min. backen, bis sich an der Oberfläche kleine Löcher bilden. 

Vorsichtig die Ausstechformen entfernen – nimm eine Zange oder Kochhandschuhe, da die Formen sehr heiß sind – und die Crumpets umdrehen. Die Unterseite sollte hell sein. Weitere 5 Min. backen, bis auch die andere Seite hellbraun ist. Diesen Vorgang wiederholen, bis der gesamte Teig aufgebraucht ist. 

3.  Toaste die Crumpets vor dem Servieren auf, bis sie goldbraun sind, und bestreich sie mit Butter und Marmelade. Du kannst die Crumpets auch einfrieren und nach Bedarf auftauen und toasten. 

 Ergibt 8 Crumpets 
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Schokopudding

Harry genießt es in vollen Zügen, die Winkelgasse entlangzuspazieren und zu kaufen und zu essen, was er will. Am schönsten sind diese Ausflüge, wenn seine besten Freunde Ron und Hermine dabei sind. Die drei kehren zusammen mit den Weasleys im Pub »Zum Tropfenden Kessel« ein. Der zahnlose Wirt Tom übertrifft sich selbst und serviert eine köstliche Mahlzeit, die von einem exquisiten Schokopudding gekrönt wird (siehe Harry Potter und der Gefangene von Askaban, Kapitel 4). 

In England wird Pudding auf zwei Arten serviert: gedämpft bzw. 

gebacken (vergleichbar mit Schokokuchen) oder als cremiger, mit Speisestärke verdickter Milchpudding. Pudding gab es schon im antiken Rom; der Milchpudding, wie wir ihn heute kennen, wurde jedoch erst im 19. Jahrhundert erfunden. Du findest hier Rezepte für beide Varianten. 

Cremiger Schokopudding mit Milch

 115 g Zucker

 35 g Speisestärke

 2 EL ungesüßtes Kakaopulver

 1 Prise Salz

 600 ml Vollmilch

 240 ml Crème double

 170 g geschmolzene Zartbitterschokolade

 30 g Butter

 1 TL Vanilleextrakt

  

1.  In einem kleinen schwerbödigen Topf Zucker, Speisestärke, Kakaopulver
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und Salz zusammenrühren. Milch und Crème double einrühren und das Ganze unter ständigem Rühren bei mittlerer Temperatur erhitzen, bis sich das Kakaopulver aufgelöst hat. Die Herdplatte ausschalten und die Schokolade hinzufügen. Anschließend die Masse unter ständigem Rühren bei mittelstarker Hitze aufkochen, bis sie dickflüssig ist und sich Blasen bilden. Rühre langsamer, sobald sie sich zu verdicken beginnt, da sonst die Speisestärke ihre andickende Wirkung verliert. 

2.  Den Topf vom Herd nehmen und unter langsamem Rühren Butter und Vanilleextrakt hinzufügen, bis die Butter geschmolzen ist und sich gut vermischt hat. Den Pudding in eine Schüssel geben, mit Frischhaltefolie abdecken und ruhen lassen, bis er kalt und erstarrt ist. Serviere ihn mit Schlagsahne (Rezept siehe S. 18). 

 Ergibt 6 Portionen 

Saftiger gedämpfter Schokopudding

 115 g Butter

 115 g gehackte Zartbitterschokolade

 120 g Mehl

 55 g ungesüßtes Kakaopulver

 ¼ TL Salz

 280 g Zucker

 1 TL Vanilleextrakt

 2 große Eier (Zimmertemperatur)

 120 ml Vollmilch

  

1.  Nimm eine 1,5 l fassende Puddingform oder eine feuerfeste Glas- bzw. 

Keramikform mit fest schließendem Deckel zur Hand. Alternativ kannst du eine Auflaufform mit Deckel verwenden. Die Form inklusive Deckel einfetten und mehlen. Einen Rost in einen großen Topf legen oder eine niedrige Schüssel mit der Öffnung nach unten hineinstellen. Den Topf zu einem Drittel mit Wasser füllen und zum Kochen bringen. 

2.  Währenddessen Butter und Schokolade in der Mikrowelle auf höchster Stufe 1 bis 2 Min. schmelzen, verrühren, bis alles cremig ist, und abkühlen lassen. In einer anderen Schüssel das Mehl mit dem Kakaopulver und dem
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Salz vermengen. 

3.  Zucker, Vanille, Eier und Milch cremig rühren. Anschließend erst die Schokoladenmasse , dann die Kakao-Mehl-Mischung hinzugeben. Das Ganze mit einem Holzlöffel umrühren, bis sich alles gut vermengt hat. 

Den Teig in die vorbereitete Form füllen und die Oberfläche mit einem Gummischaber glatt streichen. Leg den Deckel auf die Form und achte darauf, dass er richtig sitzt. 

4.  Die Form in den Topf stellen – das Wasser sollte bis zur halben Höhe der Form reichen. 3 Std. kochen lassen, dabei immer wieder die Wassermenge prüfen und Wasser zugeben. Anschließend die Form aus dem Topf holen, den Deckel abnehmen und den Pudding 30 Min. abkühlen lassen. Stürze den Pudding, indem du eine Servierplatte auf die Form legst und beides mit einer schnellen Bewegung auf den Kopf stellst. Klebt der Pudding an der Form, kannst du ihn durch leichtes Schütteln herauslösen. Serviere den Pudding warm mit Schlagsahne oder einer Kugel Vanilleeis. 

 Ergibt 6 Portionen 
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Eisbecher

Während er seine Hausaufgaben macht, verputzt Harry alle halbe Stunde einen Eisbecher – spendiert und serviert von Florean Fortescue. 

Dick wie Dudley wird er aber nicht. Wie unfair! (Siehe Harry Potter und der Gefangene von Askaban, Kapitel 4). 

Not macht erfinderisch. Anfang des 20. Jahrhunderts wurden in England und Wales Gesetze zum Schutz der Sonntagsruhe erlassen, die unter anderem den Verkauf von Eiscreme-Soda verboten. In den Eisdielen wurde deshalb das Sodawasser einfach weggelassen. Es entstand eine neue Variante des Eisgenusses, die sehr schnell so beliebt war, dass sie nicht nur sonntags angeboten wurde. 

Mit den folgenden Rezeptideen kannst du, wann immer dir danach ist, leckere Eisbecher zubereiten. 

Lemon-Meringue-Pie-Becher

1 Kugel Vanilleeis in einen Eisbecher geben. 2 EL Zitronenmus oder Zitronencreme hinzugeben, die du als Fertigprodukte im Supermarkt kaufen kannst. Baiserstückchen darüberstreuen. Dann folgt noch eine weitere Schicht Eis, Zitronencreme und Baiser. 

Triple-Erdbeer-Geschmacksexplosion

1 Kugel Erdbeereis in einen Eisbecher geben. Anschließend eine Schicht frische Erdbeeren und danach Erdbeersirup hinzufügen. Es folgt eine weitere Schicht Eis, Erdbeeren und Sirup. 

Nussbecher

[image: Image 61]

1 Kugel Pistazieneis in einen Eisbecher geben, eine Handvoll gehackte geröstete Nüsse darüberstreuen und diese mit Schokoladensirup bedecken. Es folgt noch eine weitere Schicht Eis, Nüsse und Sirup. 

Chocolate-Fudge-Brownie-Becher

1 warmen Brownie in einen Eisbecher legen. 2 Kugeln Schoko- oder Vanilla-Fudge-Toffee-Eiscreme hinzufügen und mit Schokosirup garnieren. Genieß die Köstlichkeit, bevor das Eis zu schmelzen beginnt! 

 Ergibt so viele Portionen wie gewünscht 
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Die magische Kunst des Teekochens

Dass Tee so häufig in den Harry-Potter-Romanen vorkommt, spiegelt die große Bedeutung dieses Getränks in Großbritannien wider. Auch bei einer wichtigen ersten Begegnung wird Tee getrunken: Nachdem Hagrid Harry aus dem Haus der Dursleys befreit hat, sitzen die beiden bei einer Tasse Tee zusammen – der Beginn einer wunderbaren Freundschaft (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 8). Harry und der Halbriese treffen sich noch oft zum Tee, so wie es in Großbritannien üblich ist. 

Teetrinken ist fester Bestandteil der britischen Lebenskultur. Tee gelangte im 17. Jahrhundert aus China nach Großbritannien und löste rasch das Bier als Nationalgetränk ab. Die Tradition des Nachmittagstees wurde angeblich im 19. Jahrhundert von der Duchess of Bedford begründet: Die Herzogin soll zwischen dem um 12 Uhr servierten Mittagessen und dem Abendessen um 21 Uhr so großen Hunger bekommen haben, dass sie heimlich einen Imbiss und Tee zu sich nahm. Später ging sie dieser Leidenschaft öffentlich nach und lud Damen zu Tee und Gebäck und zum Plaudern ein. Bei der oberen Gesellschaftsschicht kamen diese Treffen schnell in Mode: Man genoss zum Tee Scones mit Konfitüre, Kuchen oder Herzhaftes, wie etwa die berühmten Gurken-Sandwiches. 

1.  Wasser in einem Wasserkessel zum Kochen bringen. 

2.  Anschließend die Teekanne anwärmen: Mit heißem Wasser ausschwenken und das Wasser weggießen. Dadurch bleibt der Tee auch später in der Tasse noch schön heiß. 

3.  Die Anzahl Tassen Wasser in die Teekanne füllen, die du servieren möchtest. Pro Tasse 1 TL Tee hineingeben – und dann noch 1 TL extra. 

4.  Den Tee 3 bis 4 Min. ziehen lassen. Bring den Tee in der Kanne an den Tisch und stell Zucker und Milch oder Sahne bereit. 

5.  Serviere Gebäck oder Kuchen zum Tee. 

  

 In Großbritannien wird überwiegend kräftiger schwarzer Tee getrunken. Die Zubereitung ist fast schon ein Ritual. 



Kapitel 3 

Zwischenmahlzeit im Zug

Harry ist verunsichert. Auf seinem Ticket steht, dass sein Zug nach Hogwarts um 11 Uhr am Bahnhof King’s Cross von Gleis 9¾ abfährt. Onkel Vernon weist ihn jedoch hämisch darauf hin, dass es dieses Gleis gar nicht gibt. Der Onkel macht sich aus dem Staub und lässt den Jungen einfach am Bahnhof stehen. Man kann sich Harrys Erstaunen gut vorstellen, als er erfährt, wie man das Gleis 9¾ erreicht: Man läuft gegen die Mauer, die die Bahngleise 9 und 10 voneinander trennt, und landet beim Hogwarts Express, einem alten Zug mit einer scharlachroten Dampflokomotive. 

Harry ist darum zu beneiden, dass er in einer

Dampfeisenbahn zur Schule fährt. Die Wagen dieser prächtigen roten Züge waren einst mit schönen

Holzvertäfelungen versehen, und die hölzernen Sitzbänke wiesen hübsche Schnitzereien auf. Harrys Zug hat aber noch viel mehr zu bieten: einen Imbisswagen, der extravagante Snacks wie Kesselkuchen und Kürbispasteten verkauft. Harry ersteht Berge von Kesselkuchen, Kürbispasteten und Schokofröschen, um sie mit seinen Freunden zu teilen (siehe  Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 6). 
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Kürbispasteten

Harry ist überrascht, dass die Verkäuferin im Hogwarts Express keine Schokoriegel oder Chips auf ihrem Imbisswagen hat. Dann nimmt er jedoch Geld aus seiner Hosentasche und kauft sich zum ersten Mal so viele Leckereien, wie er haben möchte – darunter auch Kürbispasteten (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 6). 

Stell dir vor, du beißt in eine Pastete und hast einen ganzen Vogel –

samt Haut und Knochen – im Mund. Pfui! Im Mittelalter waren solch garstige Pasteten, die kleines Federvieh oder ganze Rinderbraten enthielten, jedoch nicht unüblich. Heutzutage sind in Großbritannien die mit Hackfleisch und Kartoffeln gefüllten Cornish Pasties am weitesten verbreitet. Mit Kürbis und Weizenschrot gefüllte Pasteten sind auf Zypern beliebt. 

 Teig

 150 g Mehl

 1 EL Zucker

 ¼ TL Salz

 75 g Butter, gekühlt und in Stücke geschnitten 45 g ungehärtetes Pflanzenfett, gekühlt und in Stücke geschnitten 4–6 EL Eiswasser

 Füllung

 225 g Kürbispüree aus dem Glas oder aus der Dose (keine fertige Kürbiskuchenfüllung)

 55 g Zucker

 ¹⁄ ₈  TL gemahlene Muskatnuss
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 ¹⁄ ₈  TL gemahlener Zimt

  

1.  Mehl, Zucker und Salz in die Schüssel einer Küchenmaschine geben und die Puls-Funktion mehrere Male betätigen, um die Zutaten zu vermischen. 

Butter und ungehärtetes Pflanzenfett auf der Mischung verteilen. Den Puls-Schalter etwa 15 Mal drücken, bis die Mischung wie Maismehl aussieht und keine weißen Flocken übrig sind. 

2.  Die Mischung in eine Rührschüssel umfüllen und mit 4 EL Wasser besprenkeln. Mit einem Gummischaber glatt kneten. Wenn der Teig noch zu trocken ist, kannst du esslöffelweise Wasser zugeben (zu nass ist weniger schlimm als zu trocken). Den Teig zu einer Kugel formen, flach drücken und in Frischhaltefolie einwickeln. Im Kühlschrank mindestens 60 Min. ruhen lassen. 

3.  Den Backofen auf 200 °C vorheizen. In einer Rührschüssel Kürbispüree, Zucker, Muskatnuss und Zimt verrühren. Nun den gekühlten Teig 3 mm dick ausrollen und mithilfe einer Untertasse (ca. 15 cm Durchmesser) kreisrunde Stücke ausschneiden. 

4.  In die Mitte der Teigstücke 2 bis 3 EL Füllung geben. Den Rand mit Wasser benetzen und den Teig über der Füllung zusammenfalten. Die Enden mit einer Gabel festdrücken und mit einem Messer Schlitze in die Oberseite schneiden. Die Pasteten auf einem nicht eingefetteten Backblech etwa 30 Min. backen, bis sie braun sind. 

 Ergibt 6 Pasteten 
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Kürbissaft

Was ist schlimmer, als den Zug zu verpassen und den Weg zur Schule mit dem fliegenden Auto des Vaters zurücklegen zu müssen? 

Stundenlang Süßigkeiten zu essen und dann zu merken, dass man nichts zu trinken dabei hat! Mit einer mordlustigen Weide zu kollidieren ist allerdings vermutlich auch nicht gerade angenehm. Nachdem Harry und Ron die Tüte Sahnebonbons, die sie im Auto gefunden haben, verputzt haben, ist Harry so durstig, dass er von dem eisgekühlten Kürbissaft träumt, den er im Hogwarts Express kaufen könnte (siehe Harry Potter und die Kammer des Schreckens, Kapitel 5). 

Es ist naheliegend, dass Hexen – oder in diesem Fall Zauberer –

Kürbissaft trinken. Die Kelten schnitzten zur Erntezeit im Herbst Laternen aus Steck- und Kohlrüben, um böse Geister zu verscheuchen. 

Später wurden in den USA Kürbisse in gleicher Weise bearbeitet. Heute werden Kürbislaternen vor allem zu Halloween gebastelt – vermutlich weil die Nacht vor Allerheiligen mit Hexen, Dämonen und Vampiren in Verbindung gebracht wird. 

 1 kleiner Speisekürbis

 480 ml Apfelsaft

 240 ml weißer Traubensaft

 240 ml Ananassaft



1.  Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Den Kürbis der Länge nach aufschneiden und die Kerne entfernen. Holzige Fasern müssen nicht entfernt werden – sie beeinträchtigen das Ergebnis nicht. Die Kürbishälften mit dem Fruchtfleisch nach unten auf ein Backblech legen und 45 bis 60 Min. backen, bis sie weich sind. Aus dem Ofen nehmen. 
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2.  Sobald der Kürbis kühl genug ist, das Fruchtfleisch herausschälen und die Schale entsorgen. Das Fruchtfleisch mit einem Gummischaber durch ein großes, feinmaschiges Sieb in eine Schüssel streichen. Drück es dabei fest gegen das Sieb. Den im Sieb zurückgebliebenen Rest Fruchtfleisch entsorgen. Den Kürbissaft in der Schüssel umrühren, sodass sich die Flüssigkeit gleichmäßig verteilt. Der Schüssel 240 ml Saft entnehmen. 

3.  Den Kürbissaft zusammen mit dem Trauben-, Apfel- und Ananassaft in einen Krug gießen. Kräftig umrühren, bis sich der Kürbissaft gut verteilt hat, und im Kühlschrank sehr kalt werden lassen. 

4.  Vor dem Servieren noch einmal gut umrühren, da sich der Kürbissaft am Boden absetzt. Gib Eiswürfel in ein paar Kelchgläser und schenke den Saft ein. 

 Ergibt 1,2 Liter 

  

 Obwohl dieses Rezept mit frisch geröstetem Kürbis getestet wurde, funktioniert es wahrscheinlich auch gut mit Kürbis aus der Dose oder aus dem Glas. So ersparst du dir die Mühe, das Kürbispürree von Hand machen zu müssen. 
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Große, fluffige Pfannkuchen

In der magischen Welt werden Pfannkuchen »Kesselkuchen« genannt. 

Harry sieht diese zum ersten Mal auf dem Imbisswagen im Hogwarts Express. Er teilt seine Leckereien großzügig mit Ron, dem sein Sandwich mit kaltem Corned Beef wenig appetitlich erscheint (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 6). 

Dieses einfache Gericht hat eine aufregende Entstehungsgeschichte. In dem verzweifelten Versuch, vor Beginn der Fastenzeit Butter, Milch und Sahne vollständig aufzubrauchen, backten Hausfrauen früher bergeweise Pfannkuchen. Es wird von einer Frau erzählt, die, noch während sie zur Beichte in die Kirche eilte, eine Pfanne in der Hand hielt, um den letzten Pfannkuchen zu wenden. In Großbritannien wird der Fastnachtsdienstag

– der traditionelle Tag der Beichte – deshalb auch als Pancake Day bezeichnet. Mancherorts werden an diesem Tag Wettbewerbe veranstaltet: Frauen rennen mit einer Pfanne voller Pfannkuchen in der Hand möglichst schnell zur Kirche. Der Preis für die Siegerin? Ein Gebetbuch. 

 240 g Mehl

 2 TL Backpulver

 2 TL Natron

 ¼ TL Salz

 2 große Eier (Zimmertemperatur)

 150 g Zucker

 Geriebene Schale von einer Zitrone

 115 g geschmolzene Butter

 600 ml Milch, vermischt mit dem Saft von einer Zitrone, bei Zimmertemperatur stocken gelassen oder 30 bis 60 Sek. in der Mikrowelle

[image: Image 72]

 auf höchster Stufe erwärmt, bis sie dickflüssig ist Puderzucker zum Bestäuben

 Marmelade zum Servieren



1.  Mehl mit Backpulver, Natron und Salz in einer Schüssel vermischen. In einer anderen Schüssel Eier, Zucker und geriebene Zitronenschale etwa 1 Min. schaumig schlagen. Unter schnellem Schlagen die geschmolzene Butter hinzufügen, dann die Milch einrühren. 

2.  Diese Milchmischung in die Mehlmischung gießen. Kurz umrühren, bis die beiden Komponenten grob vermischt sind. Der Teig darf ruhig ein wenig klumpig sein, wenn du ihn zu stark rührst, werden die Pfannkuchen trocken. 

3.  Eine Pfanne (ca. 20 cm Durchmesser) wahlweise mit 1 EL Öl einfetten oder mit Backspray einsprühen und bei mittelhoher Temperatur erhitzen. 

Eine Portion Teig mit einer Schöpfkelle in die Pfanne geben. Den Pfannkuchen so lange backen, bis sich an der Oberfläche Blasen bilden und die Unterseite goldbraun ist (das kannst du prüfen, indem du den Pfannkuchen vorsichtig mit einer Gabel anhebst). Den Pfannkuchen wenden und weitere 1 bis 2 Min. backen, bis auch die andere Seite goldbraun ist. Die Pfanne vor jedem weiteren Pfannkuchen erneut mit 1 EL Öl einfetten oder mit Backspray einsprühen. 

4.  Bestäube die Pfannkuchen mit Puderzucker oder garniere sie mit einem Klecks Marmelade. 

 Ergibt etwa 11 große Pfannkuchen 
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Vier typisch britische Pasteten

Professor Slughorn isst für sein Leben gern. Bei einem Slug-Klub-Treffen, das er im Hogwarts Express veranstaltet, reicht er einen Teller mit Pasteten herum (siehe Harry Potter und der Halbblutprinz, Kapitel 7). In der Annahme, dass einige davon herzhaft und andere süß sind, finden sich nachstehend Rezepte für beide Varianten. Die folgenden Pasteten sind wirklich typisch britisch. 

Im Mittelalter waren Pasteten mit allen möglichen Zutaten gefüllt. 

Heutzutage folgt man lieber einer klaren Linie. Deshalb gibt es in Großbritannien zum Beispiel Pasteten mit Hühnchen und Pilzen, aber keine, die gleichzeitig mit Hühnchen, Pilzen, Schlagsahne, Hafer, Rosinen, Zimt und schwarzem Pfeffer gefüllt sind. 

Pastete mit Hühnchen und Pilzen

 Teig

 300 g Mehl

 1 TL Salz

 115 g Butter, gekühlt und in Stücke geschnitten 115 g ungehärtetes Pflanzenfett, gekühlt und in Stücke geschnitten 120–180 ml kaltes Wasser

 Füllung

 2 EL pflanzliches Öl

 1 kleine, fein gehackte Zwiebel

 140 g fein gehackte Champignons

 2 EL Mehl

 300 ml Hühnerbrühe

 230 g Hühnerbrust, ohne Haut und Knochen, klein gewürfelt ¼ TL Thymian

 Salz und frisch gemahlener Pfeffer nach Geschmack 1 Ei, mit 1 TL Wasser aufgeschlagen, zum Einpinseln

  

1.  Mehl und Salz in die Schüssel der Küchenmaschine geben und mithilfe der Puls-Funktion vermengen. Die Butter und das ungehärtete Pflanzenfett auf der Mischung verteilen und den Puls-Schalter etwa 15 Mal betätigen, bis die Mischung wie Maismehl aussieht und keine weißen Flocken übrig sind. Die Mischung in eine große Rührschüssel umfüllen, 120 ml Wasser darübergießen und mit einem Teigschaber glatt kneten. Wenn der Teig noch zu trocken ist, kannst du esslöffelweise Wasser zugeben (zu nass ist weniger schlimm als zu trocken). Den Teig halbieren, in zwei Kugeln formen und diese dann flach drücken. Beide Portionen in Frischhaltefolie einwickeln und für 2 Std. in den Kühlschrank legen. Den Teig kannst du im Kühlschrank übrigens bis zu 3 Tage aufbewahren. 

2.  Für die Füllung das Öl in einer großen Pfanne erhitzen. Sautiere die Pilze, das heißt brate sie in der Pfanne bei hoher Temperatur zusammen mit den Zwiebeln kurz an, bis sie braun sind. Dann Mehl darüberstreuen und mit einem Holzlöffel einrühren. Unter Rühren langsam die Hühnerbrühe hinzugeben. Die Füllung kochen, bis sie dickflüssig wird. Nun die gewürfelte Hühnerbrust, Thymian sowie Salz und Pfeffer dazugeben und so lange umrühren, bis alles gut vermischt ist. Erneut zum Köcheln bringen und etwa 5 Min. auf dem Herd lassen. Anschließend in einer Schüssel auf Zimmertemperatur abkühlen lassen. 

3.  Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die erste gekühlte Teigportion auf einer gut mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche dünn ausrollen. Mit einer Untertasse (ca. 15 cm Durchmesser) 6 Teigstücke ausschneiden. Die Mulden einer Backform für 6 Muffins mit den Teigstücken auslegen, den Teigrand dabei nicht entfernen. Jeweils eine großzügige Portion der Füllung auf den Teigböden verteilen. 

4.  Die zweite Teighälfte ausrollen und mit einer runden Plätzchenform (ca. 

10 cm Durchmesser) 6  Stücke ausstechen. Den überstehenden Teigrand

[image: Image 75]

mit Wasser bepinseln und die kleinen Teigstücke auf die Füllung legen. 

Nun den Rand über den kleinen Teigstücken zusammenfalten und mit den Fingern festdrücken. Schneide kleine Schlitze in die Oberflächen der Pasteten und bepinsle sie mit dem aufgeschlagenen Ei. Die Pasteten 60 Min. backen, bis sie goldbraun sind. Die Muffin-Form nach der Hälfte der Backzeit im Ofen umdrehen. 

 Ergibt 6 Pasteten 

  

In Denby Dale, einer kleinen Stadt in West Yorkshire, werden zu besonderen Anlässen die weltweit größten Pasteten mit Fleisch und Kartoffeln gebacken. Diese Tradition wurde 1788 begründet, um die Gesundung von König George III. zu feiern, der an einer Geisteskrankheit gelitten hatte. Die Pastete, die 1988 zum 200. Jahrestag dieses Brauchtums gebacken wurde, maß 6 mal 2 Meter bei rund einem halben Meter Höhe. Sie wurde ins  Guinness-Buch der Rekorde aufgenommen. Mit den Maßen 12 mal 24 Meter und einem Meter Höhe übertraf die 1999 anlässlich der Jahrtausendwende zubereitete Pastete diesen Rekord. 

Pastete mit Fleisch und Kartoffeln

 Teig

 300 g Mehl

 1 TL Salz

 115 g Butter, gekühlt und in Stücke geschnitten 115 g ungehärtetes Pflanzenfett, gekühlt und in Stücke geschnitten 120–180 ml kaltes Wasser

 Füllung mit Fleisch und Kartoffeln

 2 EL pflanzliches Öl

 170 g Kurzrippensteak, klein gewürfelt

 1 kleine, fein gehackte Zwiebel

 2 EL Mehl

 360 ml Hühnerbrühe

 1 mittelgroße rotschalige Kartoffel, geschält und klein gewürfelt 1 mittelgroße Karotte, geschält und klein gewürfelt ¼ TL gemahlener Salbei

 Salz und frisch gemahlener Pfeffer nach Geschmack 1 Ei, mit 1 EL Wasser aufgeschlagen, zum Einpinseln

  

1.  Mehl und Salz in die Schüssel der Küchenmaschine geben und mithilfe der Puls-Funktion vermengen. Die Butter und das ungehärtete Pflanzenfett auf der Mischung verteilen und den Puls-Schalter etwa 15 Mal betätigen, bis die Mischung wie Maismehl aussieht und keine weißen Flocken übrig sind. Die Mischung in eine große Rührschüssel umfüllen, 120 ml Wasser darübergießen und mit einem Teigschaber glatt kneten. Wenn der Teig noch zu trocken ist, kannst du esslöffelweise Wasser zugeben (zu nass ist weniger schlimm als zu trocken). Den Teig halbieren, in zwei Kugeln formen und diese dann flach drücken. Beide Portionen in Frischhaltefolie einwickeln und für 2 Std. in den Kühlschrank legen. Den Teig kannst du im Kühlschrank bis zu 3 Tage aufbewahren. 

2.  Für die Füllung das Öl in einer großen Pfanne erhitzen. Das Fleisch auf allen Seiten etwa je 4 Min. scharf anbraten, bis es braun und knusprig ist, und dann in eine Schüssel legen. Als Nächstes die Zwiebeln in die Pfanne geben. Sautiere die Zwiebeln, das heißt brate sie bei hoher Temperatur kurz an, bis sie braun sind. Das Fleisch zurück in die Pfanne legen, Mehl darüberstreuen und mit einem Holzlöffel umrühren, bis alles gut vermischt ist. Unter Rühren langsam die Hühnerbrühe hinzugeben. Die Mischung 90 Min. kochen und gelegentlich umrühren. Kartoffeln, Karotten, Salbei, Salz und Pfeffer hinzufügen und weitere 30 Min. kochen lassen. Die Füllung anschließend in einer Schüssel auf Zimmertemperatur abkühlen lassen. 

3.  Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die erste gekühlte Teigportion auf einer gut mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche dünn ausrollen. Mit einer Untertasse (ca. 15 cm Durchmesser) 6 Teigstücke ausschneiden. Die Mulden einer Backform für 6 Muffins mit den Teigstücken auslegen, den Teigrand dabei nicht entfernen. Jeweils eine großzügige Portion der
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Füllung auf den Teigböden verteilen. 

4.  Die zweite Teighälfte ausrollen und mit einer runden Plätzchenform (ca. 

10 cm Durchmesser) 6 Stücke ausstechen. Den überstehenden Teigrand mit Wasser bepinseln und die kleinen Teigstücke auf die Füllung legen. 

Nun den Rand über den kleinen Teigstücken zusammenfalten und mit den Fingern festdrücken. Schneide kleine Schlitze in die Oberflächen der Pasteten und bepinsle sie mit dem aufgeschlagenen Ei. Die Pasteten 60 Min. backen, bis sie goldbraun sind. Die Muffin-Form nach der Hälfte der Backzeit im Ofen umdrehen. 

 Ergibt 6 Pasteten 

  

Da im Zweiten Weltkrieg nicht genug Mehl zur Verfügung stand, um vollwertige Kuchen zu backen, entwickelten einfallsreiche Hausfrauen eine sparsamere Methode: Sie gaben Früchte in eine Pfanne und verteilten eine Mischung aus Mehl, irgendeiner Form von Fett und Zucker darauf. So entstand der Obstkuchen mit Streuseln. Die hier beschriebene Pastete hätte während des Zweiten Weltkriegs nicht gebacken werden können – mit Kuchenboden und Streuseln wäre er damals zu aufwendig gewesen. 

Pastete mit Apfelfüllung und Streuseln

 Teig

 150 g Mehl

 2 EL Zucker

 ¼ TL Salz

 115 g Butter, gekühlt und in Stücke geschnitten 4–6 EL kaltes Wasser

 Apfelfüllung

 30 g Butter

 2 süße Äpfel (z. B. Gala oder Braeburn), geschält, entkernt und klein

 gewürfelt

 2 säuerliche Äpfel (z. B. Granny Smith), geschält, entkernt und klein gewürfelt

 115 g Zucker

 ½ TL Zimt

 ¼ TL Muskatnuss

 Schale und Saft von einer halben Zitrone

 Streusel

 60 g Mehl

 55 g brauner Zucker

 ¼ TL Zimt

 60 g Butter, gekühlt und in Stücke geschnitten 40 g gehackte Pekannüsse

  

1.  Mehl, Zucker und Salz in die Schüssel der Küchenmaschine geben und mithilfe der Puls-Funktion vermengen. Die Butter auf der Mehlmischung verteilen und den Puls-Schalter etwa 15 Mal betätigen, bis die Mischung wie Maismehl aussieht und keine weißen Flocken übrig sind. Die Mischung in eine große Rührschüssel umfüllen, 120 ml Wasser darübergießen und mit einem Teigschaber glatt kneten. Wenn der Teig noch zu trocken ist, kannst du esslöffelweise Wasser zugeben (zu nass ist weniger schlimm als zu trocken). Den Teig zu einer Kugel formen, flach drücken, in Frischhaltefolie einwickeln und für 2 Std. in den Kühlschrank legen. Den Teig kannst du im Kühlschrank bis zu 3 Tage aufbewahren. 

2.  Für die Apfelfüllung die Butter in einem großen Tiegel erhitzen, bis sie zu schäumen beginnt. Apfelstücke, Zucker, Zimt, Muskatnuss, Zitronenschale und Zitronensaft hinzufügen und die Zutaten mit einem Holzlöffel verrühren. Die Masse unter häufigem Rühren bei mittelstarker Hitze kochen lassen, bis die Apfelstücke weich sind und die Flüssigkeit verdampft ist. In eine Schüssel füllen und auf Zimmertemperatur abkühlen lassen. 

3.  Für die Streusel in einer anderen Schüssel Mehl, braunen Zucker und Zimt verrühren. Die Butterstücke auf der Mischung verteilen und mit den Händen einkneten, bis die Masse die Konsistenz von feuchtem Sand hat. 
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Die Pekannüsse hinzufügen und unterheben. 

4.  Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den gekühlten Teig auf einer gut mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche dünn ausrollen. Mit einer runden Plätzchenform (ca. 10 cm Durchmesser) 12 Teigstücke ausstechen. Die Mulden einer Backform für 12 Muffins mit den Teigstücken auslegen. 

Jeweils einen gehäuften EL der Füllung auf den Teigböden verteilen und eine großzügige Portion Streusel auf die Füllung geben. 

5.  Die Pasteten etwa 40 Min. backen (dabei die Backform nach der Hälfte der Zeit im Ofen umdrehen), bis die Flüssigkeit nach oben steigt und zu sprudeln beginnt und die Streusel braun sind. Die Pasteten ein wenig abkühlen lassen. Fahr mit einem Messer an den Rändern der Form entlang, damit du sie leichter herauslösen kannst. 

 Ergibt 12 Pasteten 

  

Wer den Banoffi Pie erfunden hat, ist nicht bekannt. Das Hungry Monk Café in Jevington nimmt für sich in Anspruch, den Bananen-Toffee-Pie in den 1970er-Jahren kreiert zu haben – da jedoch nie ein Patent angemeldet wurde, steht der wahre Erfinder nicht fest. Die Süßspeise basiert auf der großartigen Entdeckung, dass man aus Dosenmilch Karamell herstellen kann, wenn man sie einige Stunden lang kocht.   

Banoffi Pies

 Teig

 150 g Mehl

 2 EL Zucker

 ¼ TL Salz

 115 g Butter, gekühlt und in Stücke geschnitten 4–6 TL Eiswasser

 Banoffi-Füllung

 1 Dose mit 400 ml Kondensmilch

 ½ reife, aber noch feste Banane, in dünne Scheiben geschnitten (die Banane erst kurz vor der Fertigstellung der Pies schälen und aufschneiden) Garnierung

 120 ml Crème double

 2 TL Puderzucker

 ½ TL Instantkaffee

  

1.  Mehl, Zucker und Salz in die Schüssel der Küchenmaschine geben und mithilfe der Puls-Funktion vermengen. Die Butterstücke auf der Mehlmischung verteilen und den Puls-Schalter etwa 15 Mal betätigen, bis die Mischung wie Maismehl aussieht und keine weißen Flocken übrig sind. Die Mischung in eine große Rührschüssel umfüllen, 4 EL Wasser darübergießen und mit einem Teigschaber glatt kneten. Wenn der Teig noch zu trocken ist, kannst du esslöffelweise Wasser zugeben (zu nass ist weniger schlimm als zu trocken). Den Teig zu einer Kugel formen, flach drücken, in Frischhaltefolie einwickeln und für mindestens 60 Min. in den Kühlschrank legen. Den Teig kannst im Kühlschrank bis zu 3 Tage aufbewahren. 

2.  Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Den gekühlten Teig auf einer gut mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche 3 mm dick ausrollen und 6 kreisrunde Stücke (ca. 12 cm Durchmesser) ausschneiden. Die Mulden einer Backform für 6 Muffins mit den Teigstücken auslegen. Kräusle den Rand, damit die Pasteten später besonders hübsch aussehen. Die Backform für 15 Min. in den Gefrierschrank stellen. 

3.  Die einzelnen Teigböden und -ränder mit Alufolie abdecken und den Teig mit einer Blindfüllung aus getrockneten Hülsenfrüchten bedecken. 

Anschließend 20 Min. backen. Die Hülsenfrüchte und die Alufolie entfernen, die Temperatur auf 180 °C reduzieren und den Teig rund 8 Min. 

weiterbacken, bis er braun ist. Die Backform aus dem Ofen nehmen und abkühlen lassen. 

4.  Die Dose Kondensmilch in einen Topf stellen und das Wasser dazugießen. 

Etwa 3 Std. kochen lassen, dabei die Wassermenge durch Nachgießen aufrechterhalten. Achtung, wenn zu wenig Wasser im Topf ist, kann die Dose aufplatzen! Den Topf abkühlen lassen, die Dose, sobald möglich, 
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herausnehmen und im Kühlschrank kalt werden lassen. 

5.  Für die Garnierung Crème double, Puderzucker und Instantkaffee steif schlagen. 

6.  2 Bananenscheiben auf jeden Teigboden in der Muffin-Form legen. 

Jeweils 1 TL Karamell darauf verteilen. Gönn dir ruhig etwas von dem Toffee als Snack, während du weiterarbeitest, und bewahre den Rest als Backvorrat auf. Jede Pastete mit einem Klacks Sahne garnieren oder sie mit dem Spritzbeutel auftragen. Die Pasteten innerhalb von 24 Stunden servieren und bis dahin im Kühlschrank aufbewahren. 

 Ergibt 6 Pasteten 

  

 Die Zubereitung von Banoffi Pies erfordert große Aufmerksamkeit und Konzentration! Die Dose Kondensmilch kann explodieren, wenn zu wenig Wasser im Topf ist. Du musst die Wassermenge im Topf genau kontrollieren! 
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Fasanenbraten

Malfoy fühlt sich ausgegrenzt, aber Harry verbringt lieber Zeit mit seinen Freunden, als der Einladung von Professor Slughorn zu folgen, der den ausgewählten Mitgliedern des »Slug-Klub« im Hogwarts Express Fasan zum Abendessen serviert (siehe Harry Potter und der Halbblutprinz, Kapitel 7). 

Der Fasan wurde von den Römern aus Mittelasien nach Europa und damit auch nach England gebracht. Während der Feudalzeit hatten die farbenprächtigen Vögel auf den Britischen Inseln kein leichtes Leben: Für die Gutsherren war neben der Falknerei die Jagd ein beliebter Zeitvertreib. Die Bauern stellten Vogelfallen auf – und mit ein bisschen Glück fingen sie darin Fasane und Rebhühner. 

 1 Zwiebel, in 5 mm dicke Scheiben geschnitten 2 Stangen Sellerie, in Stücke geschnitten

 2 Karotten, in Stücke geschnitten

 4 Knoblauchzehen

 1 Fasan

 Olivenöl zum Einpinseln des Fleisches

 Salz und frisch gemahlener Pfeffer

 240 ml Wasser



1.  Den Backofen auf 190 °C vorheizen. Die Zwiebelscheiben in einem Bräter verteilen, Sellerie, Karotten und Knoblauchzehen darüberstreuen. 

2.  Den Fasan unter kaltem Wasser abspülen, mit Küchenpapier trocken tupfen und mit der Brust nach oben in den Bräter legen. Das Fleisch mit Olivenöl einpinseln und mit Salz und Pfeffer bestreuen. Anschließend das Wasser dazugeben. 
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3.  Im Backofen etwa 45 Min. braten, bis der Fleischsaft klar ist. 

4.  Den Braten aus dem Ofen nehmen und vor dem Anschneiden etwa 20 Min. ruhen lassen. 

 Ergibt 4 Portionen 

Kapitel 4 

Rezepte von einem Halbriesen und

einer Elfe

Harry bewundert Hagrid für seinen Mut. Der Halbriese beweist auch in der Küche Furchtlosigkeit. Er ist zwar ein sehr schlechter Koch, scheut aber nicht davor zurück, Gerichte zuzubereiten, die selbst Profis Respekt abringen. 

Er versucht sich sogar an Sirupbonbons (die so klebrig sind, dass man die Zähne nicht mehr auseinanderbekommt) und Bath Buns mit doppelstöckiger Hefe. 

Hagrid, der Wildhüter von Hogwarts, lebt in einer kleinen Holzhütte am Rand des Verbotenen Waldes. Er ist sehr stolz darauf, die beiden wichtigen Aufgaben, mit denen er betraut worden war – Harry nach dem Tod seiner Eltern zu den Dursleys zu bringen und ihn nach Erreichen des Schulalters nach Hogwarts zurückzuholen –, erfolgreich erledigt zu haben. Hagrid hat stets ein Auge auf Harry, und zwischen den beiden entwickelt sich eine tiefe Freundschaft. 

Bei ihren Besuchen in Hagrids Hütte stellen Harry und seine Freunde fest, dass die langjährige Erfahrung des Halbriesen am Herd nicht zwangsläufig für gute Ergebnisse sorgt. Sie tun so, als ließen sie sich Hagrids Felsenkekse

schmecken, die so hart sind, dass man sich daran die Zähne ausbeißt, und täuschen vor, das Rinderragout zu genießen, in dem Hermine eine Kralle entdeckt. Keine Angst: Anders als Hagrids Kocheinfälle bringen die folgenden Rezepte hervorragende Ergebnisse hervor! Wenn aber in dir ein Harry Potter steckt, dann folge den zusätzlichen Anleitungen und koche Gerichte à la Hagrid. 
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Felsenkekse

Diese Leckerei – sofern man etwas von Hagrid Gebackenes als solche bezeichnen kann – ist häufig im Vorratsschrank des Halbriesen zu finden. Das wird dreimal in den Harry-Potter-Romanen erwähnt. Auch wenn sich Harrys Begeisterung für das Gebäck in Grenzen hält, wirst du feststellen, dass es sehr schmackhaft ist (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 8; Harry Potter und der Feuerkelch, Kapitel 3; Harry Potter und der Halbblutprinz, Kapitel 11). 

»Rock Cakes«, also übersetzt Felsenkekse, werden in England traditionell zum Tee serviert. Ihr Aussehen erinnert zwar an kleine Felsen, steinhart sind sie aber nur, wenn man sie – wie Hagrid es vermutlich getan hat – zu lange liegen lässt. Rock Cakes wurden wahrscheinlich in viktorianischer Zeit erfunden. 

 240 g Mehl

 115 g Zucker

 1 TL Backpulver

 ½ TL Zimt

 ¼ TL Salz

 115 g Butter, gekühlt und in Stücke geschnitten 1 großes Ei

 80 ml Vollmilch

 200 g Rosinen



1.  Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Ein großes Backblech einfetten und mehlen. Mehl, Zucker, Backpulver, Zimt und Salz in eine große Rührschüssel geben. Die Butter mit den Händen einkneten, bis die Masse die Konsistenz von feuchtem Sand hat. 
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2.  Das Ei mit der Milch verquirlen und der Mehl-Butter-Mischung hinzufügen. Mit einem Gummischaber zu einem festen Teig vermengen, dann die Rosinen untermischen. 

3.  Den Teig esslöffelweise im Abstand von 5 cm auf dem Backblech verteilen. Die Kekse etwa 25 Min. backen, bis die Oberseite goldbraun ist. 

Das Backblech nach der Hälfte der Zeit im Ofen umdrehen. 

 Ergibt 12 Kekse 

  

 Wenn du steinharte Kekse à la Hagrid haben möchtest, lass sie einfach zu lange backen und iss sie – auf eigene Gefahr! – erst eine Woche später. 
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Harrys erste Geburtstagstorte:

Schoko-Schichttorte

Es ist kaum vorstellbar, dass eine Frau so kaltherzig sein kann, dass sie für ihren Neffen, der seine Mutter verloren hat, zum Geburtstag niemals eine Torte backt – und noch nicht einmal einen Kuchen kauft. Harry erlebt diese Situation jedoch: Er bekommt an seinem elften Geburtstag zum ersten Mal in seinem Leben von Hagrid eine Torte geschenkt (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel). 

Kakaobohnen wurden im Reich der Azteken als so kostbar erachtet, dass sie als Zahlungsmittel dienten. Im 16. Jahrhundert führten spanische Eroberer die Kakaobohnen in ihrer Heimat ein. Schnell breitete sich der Grundstoff für die Herstellung von Schokolade in ganz Europa aus und die Zubereitungsarten wurden immer weiter verfeinert. 

Die Herstellung von Schokolade und Kakaopulver in der uns heute bekannten Form wurde von den Niederländern entwickelt; den Schweizern verdanken wir die Idee, bei der Zubereitung Milch hinzuzufügen. 

 Schokokuchen

 160 ml kochendes Wasser

 50 g ungesüßtes Kakaopulver

 1 TL Instantkaffee

 120 g Mehl

 1 TL Backpulver

 ¼ TL Salz

 115 g Butter (Zimmertemperatur)

 225 g Zucker

 100 g brauner Zucker

 3 große Eier (Zimmertemperatur)

 1 TL Vanilleextrakt

 Schokocreme

 230 g gehackte Zartbitterschokolade

 180 ml Crème double

 30 g Butter

 75 g Maissirup

 Schoko-Frosting

 115 g Butter

 125 g Puderzucker

 1 EL Crème double

 1 TL Vanilleextrakt

 Die Hälfte der oben genannten Schokocreme

 Grüner Zuckerguss

 125 g Puderzucker

 Wasser, um eine Paste herzustellen

 Grüne Lebensmittelfarbe



1.  Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Zwei runde Backformen (ca. 20 cm Durchmesser) am Rand einfetten und mehlen, die Böden mit Backpapier auslegen. 

2.  Für die Zubereitung der zwei Kuchenschichten kochendes Wasser, Kakaopulver und Instantkaffee in einem Messbecher oder in einer kleinen Schüssel cremig rühren. Die Mischung beiseitestellen. In einer anderen Schüssel Mehl, Backpulver und Salz zusammenrühren. Ebenfalls beiseitestellen. 

3.  Butter, weißen und braunen Zucker in einer großen Schüssel mit einem Rührgerät etwa 5 Min. schaumig schlagen, dabei auch immer wieder die Butter vom Schüsselrand einarbeiten. Gib nacheinander die Eier hinzu –

immer ein weiteres, sobald eines untergerührt ist. Arbeite auch hier immer wieder die Teile der Mischung ein, die sich am Schüsselrand absetzen. 

Den Vanilleextrakt hinzufügen und so lange rühren, bis alles gut vermengt ist. Anschließend die heiße Kakaomischung dazugeben und unterrühren, dabei auch immer wieder am Schüsselrand arbeiten. Stell das Rührgerät auf die langsamste Stufe und arbeite nun die Mehlmischung ein. Den Teig zum Schluss mit einem Schaber glatt rühren. 

4.  Den Teig gleichmäßig auf die vorbereiteten Backformen verteilen und etwa 20 Min. backen, bis er sich fest anfühlt und an einem Zahnstocher, den du hineinsteckst, einige feuchte Krümel haften bleiben. Es ist wichtig, diesen Zeitpunkt genau abzupassen, weil der Teig schnell unbrauchbar wird, wenn du ihn zu lange im Ofen lässt. Die Kuchen 10 Min. in den Formen abkühlen lassen. Leg dann einen Backrost auf die Oberseiten der Kuchenteile, wende sie und lass sie vollständig auskühlen. 

5.  Für die Schokocreme Schokolade, Crème double, Butter und Maissirup in eine Schüssel geben, in der Mikrowelle auf höchster Stufe 1 bis 2 Min. 

erwärmen und anschließend cremig schlagen. Die Mischung abkühlen lassen, bis sie zwar dickflüssig ist, sich aber immer noch gut ausgießen lässt. 

6.  Für das Schoko-Frosting Butter, Puderzucker, Crème double und Vanilleextrakt mit dem Rührgerät etwa 7 Min. schaumig schlagen. Arbeite dabei auch immer wieder die Teile der Mischung ein, die sich am Schüsselrand absetzen. Die Hälfte der abgekühlten Schokocreme hinzufügen und die Mischung aufschlagen. Wenn das Schoko-Frosting zu flüssig ist, um es aufzutragen, kannst du es 10 Min. in den Kühlschrank stellen und dann erneut aufschlagen. Dieser Vorgang lässt sich, wenn nötig, wiederholen. 

7.  Den Zuckerguss bereitest du zu, indem du dem Zucker esslöffelweise Wasser hinzufügst und ihn zu einer dicken Creme rührst. Gib Lebensmittelfarbe dazu, bis du den gewünschten Grünton erhältst. 

8.  Eine der Kuchenhälften mit der Oberseite nach unten auf ein rundes Stück Tortenpappe legen. Etwa 12 Esslöffel Schoko-Frosting darauf verteilen und bis zum Rand hin glatt streichen. Die zweite Kuchenhälfte mit der Oberseite nach oben darauflegen. Das restliche Frosting darauf verteilen und den Kuchen auch an der Seite damit einstreichen. Die übrig gebliebene Schokocreme über den Kuchen gießen – lass sie dabei ruhig
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über den Rand hinabfließen. Falls sie zu dickflüssig ist, kannst du sie kurz in der Mikrowelle erwärmen. Rühr sie dann um, sodass sich die Hitze gleichmäßig verteilt, und lass sie ggf. noch einmal abkühlen. Wenn noch Schoko-Frosting übrig ist, kannst du es in einen Spritzbeutel geben und den Kuchenrand mit einer hübschen Verzierung versehen. 

9.  Den Zuckerguss in einen Spritzbeutel mit einer runden Tülle füllen. 

Schreib »Happy Birthday Harry« auf den Kuchen. Der Schriftzug muss nicht perfekt aussehen – schließlich stammt er von Hagrid. 

 Ergibt 16 Stück 

  

 Anstelle eines Spritzbeutels kannst du auch eine Brotzeittüte verwenden: Schneid eine Ecke ab, gib die Füllung hinein und drück sie durch das entstandene Loch. 
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Bath Buns

Als Harry und Ron von Hagrid zum Tee eingeladen werden, geht Ron davon aus, dass Hagrid von ihm die Geschichte hören möchte, wie er beinahe von Sirius Black angegriffen worden wäre. Doch Hagrid will mit den beiden über Hermine sprechen. Harry und Ron sitzen daraufhin mit doppelt schlechtem Gewissen am Tisch: Sie haben vergessen, Hagrid bei der Verteidigung von Seidenschnabel zu unterstützen, und sie haben Hermine vernachlässigt. Trotz ihres schlechten Gewissens schlagen sie die von Hagrid gebackenen Bath Buns aus – sie wissen nur zu gut, was sie erwartet (siehe Harry Potter und der Gefangene von Askaban, Kapitel 14). 

Die im Südwesten Englands gelegene Stadt Bath ist nicht nur für ihre warmen Quellen und römischen Bäder bekannt, sondern auch für die köstlichen »Bath Buns«. Die Erfindung dieses herrlichen Backwerks wird dem Arzt William Oliver, der im 18. Jahrhundert lebte, zugeschrieben. Historiker bezweifeln diese Zuordnung allerdings, denn warum sollte ein Arzt, der für seine Patienten leicht verdauliche Speisen wie die »Bath Oliver« genannten Plätzchen entwickelt hatte, ausgerechnet ein so reichhaltiges Gebäck kreieren? 

 60 ml warmes Wasser

 1 Päckchen Trockenhefe

 7 EL Zucker

 120 ml Vollmilch

 30 g Butter

 300 g Mehl

 1 TL Salz

 2 große Eier (Zimmertemperatur)

 Geriebene Schale von einer Zitrone Geriebene Schale von einer Orange

 110 g getrocknete Johannisbeeren oder getrocknete, gesüßte Cranberrys 1 TL Kümmel

 1 Ei, mit 1 TL Wasser aufgeschlagen, zum Einpinseln Turbinado-Zucker zum Garnieren



1.  Ein Backblech einfetten, mehlen und beiseitestellen. Eine große Schüssel wahlweise mit 1 EL Öl einfetten oder mit Backspray einsprühen und ebenfalls beiseitestellen. Warmes Wasser, Hefe und 1 EL Zucker in einer Rührschüssel vermengen und etwa 10 Min. ruhen lassen, bis die Hefe aufgequollen ist. Milch, aufgequollene Hefe und Butter in einem Topf erhitzen, bis die Butter geschmolzen ist. Den Topf warm halten (warm, aber nicht heiß, da die Hefestrukturen durch heiße Flüssigkeit zerstört werden). 

2.  Die aufgequollene Hefe mit dem Mehl, 6 EL Zucker und Salz verkneten. 

Die Eier, Zitronen- und Orangenschale mit der Milchmischung verrühren und anschließend zum Hefeteig geben. Zum Schluss die Johannisbeeren bzw. Cranberrys und den Kümmel hinzufügen und alles gut miteinander verkneten. 

3.  Den Teig in der Schüssel oder auf einer leicht mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche 10 bis 15 Min. kneten, bis er glatt und geschmeidig ist. Da der Teig schnell festklebt, wirst du versucht sein, beim Kneten Mehl hinzuzufügen. Widerstehe der Versuchung – je länger du den Teig knetest, umso weniger klebt er! Sollte das nicht der Fall sein, kannst du esslöffelweise Mehl zugeben. Wenn du eine Küchenmaschine besitzt, kannst du den Teig auch mit dem Knethaken zubereiten – das geht deutlich leichter. 

4.  Den Teig in die entweder mit 1 EL Öl ausgestrichene oder mit Backspray eingesprühte Schüssel geben und wenden, bis er rundum eingefettet ist (oder ihn mit Backspray besprühen). Die Schüssel mit Frischhaltefolie abdecken und den Teig an einem warmen, vor Zugluft geschützten Ort etwa 2 Std. gehen lassen, bis sich die Teigmenge verdoppelt hat. 

5.  Den aufgegangenen Hefeteig auf eine saubere Arbeitsfläche legen und halbieren. Halbiere ihn noch einmal und ein weiteres Mal, sodass du 8

Stücke Teig hast. Aus jedem der Teigstücke eine Kugel formen und auf
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das vorbereitete Backblech legen. Erneut 2 Std. gehen lassen, bis sie doppelt so groß sind. 

6.  Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Teigstücke mit dem aufgeschlagenen Ei einpinseln und den Turbinado-Zucker daraufstreuen. 

Die Bath Buns 15 Min. backen, bis sie goldbraun sind, das Backblech dabei nach der Hälfte der Zeit im Ofen umdrehen. Auf einem Rost ganz auskühlen lassen. 

 Ergibt 8 Bath Buns 

  

 Bath Buns sind nicht lange haltbar. Man sollte sie innerhalb weniger Stunden nach dem Backen verzehren. 
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Sirupbonbons

Hagrids extrem klebrige Sirupbonbons erweisen sich als äußerst nützlich: Nachdem Hagrid nach Askaban geschickt worden ist, verfüttert Harry ein paar dieser Bonbons an Fang, um ihn zu beruhigen. 

Prompt kann der schwarze Saurüde nicht mehr bellen, weil er die Zähne nicht mehr auseinanderbekommt. Die Herstellung dieser Bonbons ist nicht leicht, also ist es verzeihlich, dass sie Hagrid ein wenig misslungen sind (siehe Harry Potter und die Kammer des Schreckens, Kapitel 15). 

Studentinnen von heute können sich wohl kaum vorstellen, dass im 19. Jahrhundert an höheren Töchterschulen die Herstellung von Bonbons groß in Mode war. Die Interessenlagen haben sich seither eindeutig verändert. Es ist nicht bekannt, wer die im englischsprachigen Raum als »Fudge« bekannte Grundmasse erfunden hat. Einigen Thesen zufolge entstand sie bei einem misslungenen Versuch, Karamell zuzubereiten. Dass »Fudge« aus den USA stammt, gilt jedoch als wahrscheinlich. 

 225 g Zucker

 200 g brauner Zucker

 115 g Butter

 120 ml Crème double

 2 TL dunkler Sirup oder schwarze Melasse

 ¼ TL Weinstein

 1 TL Vanilleextrakt



1.  Eine runde Backform (ca. 20 cm Durchmesser) einfetten und beiseitestellen. Weißen und braunen Zucker, Butter, Crème double, Sirup und Weinstein in einen mittelgroßen Topf geben und bei mittelstarker
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Hitze unter Rühren aufkochen, bis die Butter geschmolzen ist und alle Zutaten ganz vermischt sind. Tauch einen Küchenpinsel in heißes Wasser und entferne damit die Zuckerkristalle, die sich am Topf abgesetzt haben, da die Bonbonmasse sonst selbst kristallisiert, also krümelig wird. Ein Zuckerthermometer am Rand des Topfs befestigen und die Masse, ohne sie umzurühren, weiterkochen lassen, bis das Thermometer 115 °C

anzeigt. 

2.  Den Topf vom Herd nehmen und den Vanilleextrakt einrühren. Die Masse etwa 5 Min. ruhen lassen, bis sich keine Blasen mehr bilden und sie ein wenig abgekühlt ist. Das Thermometer entfernen und die Masse mit einem Holzlöffel 15 bis 20 Min. schnell und kräftig umrühren, bis sie eine matte Farbe angenommen hat und sehr dickflüssig ist. Die Masse in die vorbereitete Backform füllen und die Oberfläche glatt streichen – das klappt am besten, indem du ein Stück Frischhaltefolie darauflegst und mit deiner Handfläche arbeitest. 

3.  Die Bonbonmasse komplett auskühlen lassen und anschließend in etwa 2,5

cm große Würfel schneiden. 

 Ergibt etwa 64 Bonbons 

 Wenn die Bonbonmasse zu heiß wird, wird sie beim Umrühren zu einem harten, körnigen Klumpen. Ist sie nicht heiß genug, verdickt sie nicht, sondern bleibt klebrig und unförmig. Du kannst in diesen Fällen versuchen, deine Bonbons zu retten, indem du die Masse mit ein wenig Wasser (keine Angst, das Wasser verdunstet) zurück in den Topf gibst und auf die richtige Temperatur erhitzt. 
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Dundee Cake für Kinder

Hagrid ist nervös. Er fürchtet, jeden Moment nach Askaban gebracht zu werden – für ein Verbrechen, das er nicht begangen hat. Als es an der Tür klopft, erschrickt er so sehr, dass er den Kuchen, den er Harry und Ron servieren möchte, zu Boden fallen lässt (siehe Harry Potter und die Kammer des Schreckens, Kapitel 14). 

Es war einmal vor langer Zeit in der weit entfernten Stadt Dundee in Schottland. In einer Marmeladenfabrik, die nicht das ganze Jahr über Konfitüre produzierte, kam ein kluger Kopf auf die Idee, den Rest der Zeit über Früchtekuchen herzustellen. Dazu wurden Orangenschalen und von spanischen Händlern ins Land gebrachte Mandeln verwendet –

und der Dundee Cake war geboren. 

 240 g Mehl

 60 g fein gemahlene Mandeln

 1 TL Backpulver

 ½ TL Salz

 175 g Butter

 340 g Zucker

 2 große Eier

 ¼ TL Mandelaroma

 Saft und Schale von einer Orange

 80 g Orangenmarmelade

 60 ml Apfelsaft

 75 g Sultaninen

 75 g Rosinen

 60 g Johannisbeeren oder getrocknete, gesüßte Cranberrys 25 g gehackte kandierte Kirschen – nach Belieben
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 Ganze, unbehandelte Mandeln zum Garnieren



1.  Den Backofen auf 150 °C vorheizen. Eine mindestens 5 cm tiefe Backform (ca. 20 cm Durchmesser) einfetten und mehlen. Mehl, gemahlene Mandeln, Backpulver und Salz in einer Schüssel vermengen. 

2.  In einer anderen großen Schüssel Butter und Zucker mit einem Rührgerät schaumig schlagen. Arbeite dabei auch immer wieder die Teile der Mischung ein, die sich am Schüsselrand absetzen. Es dauert ungefähr 5

Min., bis die Butter schaumig ist. Die Eier nacheinander hinzufügen und jedes Mal kräftig umrühren, bis das Ei ganz untergearbeitet ist. Nun den Vanilleextrakt einrühren. Dann unter Rühren erst den Orangensaft, die Orangenschale und die Marmelade und anschließend den Apfelsaft sorgfältig unterrühren. Stell das Rührgerät auf die niedrigste Stufe und arbeite nun die Mehlmischung ein. Arbeite dabei auch immer wieder die Teile der Mischung ein, die sich am Schüsselrand absetzen. Unter Rühren die Sultaninen, die Rosinen, die Johannisbeeren bzw. Cranberrys und ggf. 

die kandierten Kirschen hinzugeben. 

3.  Den Teig in die vorbereitete Backform füllen und die Oberfläche mit einem Gummischaber glatt streichen. Die Mandeln in einem konzentrischen Kreis auf dem Teig verteilen. Nach 60 Min. Backzeit die Temperatur auf 135 °C reduzieren und den Kuchen weitere 60 Min. im Ofen lassen. Der Kuchen ist fertig, wenn an einem Zahnstocher, den du hineinsteckst, keine feuchten Krümel haften. 

4.  Den Kuchen in der Form abkühlen lassen. Stürze ihn auf ein rundes Stück Tortenpappe und dreh ihn sofort wieder um – am besten gleich auf eine Kuchenplatte. 

 Ergibt 16 große oder 32 kleine Stücke 

  

 Da die für das Rezept eigentlich benötigte kandierte Orangenschale kaum erhältlich ist, wird hier Orangenmarmelade verwendet. 

 Erwachsene können den Dundee Cake auf traditionelle Art zubereiten und statt des Apfelsafts Whiskey nehmen. 
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Mandel-Ingwer-Pfirsich-Siruptorte

Für Harry wird es unangenehm. Es ist kein Vergnügen, Voldemorts Gedanken lesen zu können. Ihm wird übel und er steht abrupt vom Tisch auf. In einem seltenen Anflug von Hilfsbereitschaft bietet Kreacher Harry ein Stück Siruptorte an. Vielleicht hat Kreacher seine mütterliche Seite entdeckt – schließlich gilt Essen vielen Müttern als Allheilmittel (siehe Harry Potter und die Heiligtümer des Todes, Kapitel 12). 

Sirup wird wie Melasse durch Kochen aus zuckerhaltigen Flüssigkeiten gewonnen. Er ist in Großbritannien weitverbreitet. Wenn du keinen hellen Sirup zur Hand hast, kannst du beim Backen auch helle Melasse, dunklen Maissirup oder reinen Ahornsirup verwenden. 

 Teig

 120 g Mehl

 60 g fein gemahlene Mandeln

 55 g Zucker

 ¼ TL Salz

 115 g Butter oder Margarine, gekühlt und in Stücke geschnitten 1 großes Eigelb

 1 EL Crème double

 1 TL Vanille

 Füllung

 1 großer Pfirsich, dünn geschnitten

 300 g heller Sirup oder dunkler Maissirup

 100 g frische Semmelbrösel (aus 6–8 Scheiben frischem Brot, die in der Küchenmaschine zu Bröseln verarbeitet werden)

 45 g gehackte Mandeln

 1 TL gemahlener Ingwer

 1 Ei, mit 1 EL Wasser aufgeschlagen, zum Einpinseln

  

1.  Mehl, Mandeln, Zucker und Salz in eine große Rührschüssel geben. Die Butter mit einem Teigmischer, zwei Messern oder den Händen in das Mehl einarbeiten, bis dieses ganz in Fett getränkt ist – mit anderen Worten: bis alle pudrig-weißen Stückchen untergemengt sind und die Masse wie grobes Maismehl aussieht. Alternativ kannst du die Mischung auch in eine Küchenmaschine geben und die Puls-Funktion 15 bis 20 Mal aktivieren. Die Mischung anschließend in eine große Rührschüssel füllen. 

2.  Das Eigelb zusammen mit der Crème double und der Vanille aufschlagen und der Mehlmischung hinzufügen. Mit einem Schaber untermengen und den Teig anschließend kurz kneten. Aus einem Drittel des Teigs eine Kugel formen, diese dann flach drücken. Aus den restlichen zwei Dritteln Teig eine weitere Kugel formen, diese ebenfalls flach drücken. Die beiden Portionen in Frischhaltefolie einwickeln und mindestens 2 Std. in den Kühlschrank legen. Den Teig kannst du im Kühlschrank bis zu 3 Tage aufbewahren. 

3.  Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die größere Portion Teig aus dem Kühlschrank nehmen, von beiden Seiten gut mit Mehl bestreuen und auf einer reichlich mit Mehl bestreuten Arbeitsfläche zu einem Kreis mit knapp 30 cm Durchmesser ausrollen. Den Teig in eine Tarte-Form geben und an Boden und Rand gut festdrücken. Der Teig ist sehr schwer zu verarbeiten, allerdings auch sehr dankbar, vor allem wenn du statt der Butter Margarine verwendest (bei leichten Geschmackseinbußen, aber was soll’s). Du kannst den Teig mehrmals aufnehmen, kneten und ausrollen. 

Wird er zu weich, lass ihn einfach im Kühlschrank wieder fest werden. 

4.  Die Pfirsichscheiben auf dem Tortenboden verteilen. Den Sirup in der Mikrowelle auf höchster Stufe oder in einem kleinen Topf erhitzen, bis er dünnflüssig ist, anschließend mit den Semmelbröseln, den gehackten Mandeln und dem Ingwer zusammenrühren. Die Mischung mit einem Gummischaber gleichmäßig auf dem mit Pfirsichen ausgelegten Tortenboden verteilen. 

5.  Nun die kleinere Portion Teig aus dem Kühlschrank nehmen, von beiden
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Seiten gut mit Mehl bestreuen und auf einer reichlich mit Mehl bestreuten Arbeitsfläche ca. 3 mm dick ausrollen. Anschließend mit einem scharfen Messer in Streifen schneiden. Die Streifen gitternetzförmig auf die Torte legen. Versuch nicht, die Streifen ineinander zu verweben, da sie dabei reißen und du sie immer wieder zusammensetzen musst – leg einfach die eine Hälfte in einer Richtung aus und den Rest quer darüber. 

6.  Die Streifen mit dem aufgeschlagenen Ei bepinseln und die Torte etwa 45 Min. backen, bis sie goldbraun ist. Beim Servieren sollte die Torte warm sein oder Zimmertemperatur haben. Eine Kugel Vanilleeis schmeckt gut dazu! 

 Ergibt 8 Portionen 
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Zuckerkekse

Harry steht unter Schock, nachdem er gesehen hat, wie einer seiner Schulfreunde von Voldemort getötet wurde. Er selbst ist nur knapp mit dem Leben davongekommen. Neben Ron und Hermine zählt Hagrid zu den wenigen Personen, denen er sich anvertrauen kann. Harry besucht Hagrid nach diesem tragischen Ereignis mehrmals in dessen Hütte und bekommt von dem Halbriesen »teigige« Kekse zum Tee serviert (siehe Harry Potter und der Halbblutprinz, Kapitel 27). 

Kekse werden schon seit Jahrtausenden gebacken. In der römischen Antike gab es trockene Plätzchen, die in der Pfanne gebraten und mit Honig oder Pfeffer gegessen wurden. Zu Beginn der Neuzeit kamen Köche auf die Idee, Eiern und Butter beim Aufschlagen Zucker hinzuzufügen. Die heutige große Vielfalt an Keksen verdanken wir also den erfinderischen Bäckern, die nach dem Mittelalter lebten. 

 360 g Mehl

 ½ TL Natron

 ¼ TL Salz

 230 g Butter

 300 g Zucker

 2 große Eier

 1½ TL Vanilleextrakt

 Zucker oder Turbinado-Zucker zum Garnieren 1.  Mehl, Natron und Salz in einer Schüssel vermengen. 

2.  Butter und Zucker in einer anderen Schüssel mit einem Rührgerät etwa 5 Min. schaumig rühren. Arbeite dabei auch immer wieder die Butter vom Schüsselrand ein. Die Eier nacheinander hinzufügen und jedes Mal kräftig
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umrühren, bis das Ei ganz untergearbeitet ist. Nun den Vanilleextrakt einrühren. Die Mehlmischung hinzufügen und bei langsamster Stufe einrühren, bis alles gut vermischt ist. Arbeite dabei auch immer wieder die Teile der Mischung ein, die sich am Schüsselrand absetzen. Den Teig halbieren, zwei Kugeln daraus formen und diese dann flach drücken. 

Beide Portionen in Frischhaltefolie einwickeln und etwa 2 Std. in den Kühlschrank legen, bis der Teig fest ist. 

3.  Den Backofen auf 180 °C vorheizen und zwei Backbleche mit Backpapier auslegen. Beide Teighälften aus dem Kühlschrank nehmen. Eine Teighälfte etwa 6 mm dick ausrollen und mit einer runden Plätzchenform (4 cm oder 7,5 cm) Teigstücke ausstechen. Die Stücke auf das Backblech legen und mit Zucker oder Turbinado-Zucker bestreuen. Wiederhole diesen Vorgang mit der anderen Teighälfte. 

4.  Die Kekse 12 Min. backen. Die Backbleche nach der Hälfte der Backzeit im Ofen umdrehen und zum Abkühlen auf einen Rost stellen. Fahr so lange fort, bis der gesamte Keksteig aufgebraucht ist. 

 Ergibt 96 Kekse mit 4 cm Durchmesser oder 48 Kekse mit 7,5 cm Durchmesser 

  

 Wenn du wie Hagrid »teigige« Kekse backen möchtest, nimmst du sie nach der Hälfte der angegebenen Zeit aus dem Ofen. Doch Vorsicht: Der Verzehr von nicht durchgebackenen Keksen kann zu Bauchschmerzen und im schlimmsten Fall sogar zu einer Lebensmittelvergiftung führen! 
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Französische Zwiebelsuppe

Kreacher Regulus’ Medaillon zu geben, war ein kluger Schachzug: Harry kommt in den Genuss der besten Zwiebelsuppe, die er je gegessen hat (siehe Harry Potter und der Feuerkelch, Kapitel 12). 

Zwiebelsuppe ist seit mindestens 2000 Jahren ein typisches Arme-Leute-Essen. Die nahrhafte Rinderbrühe und die mit Käse überbackenen Croutons machen die Französische Zwiebelsuppe zu einer exklusiveren Variante. 

 4 mittelgroße Zwiebeln

 60 g Butter

 1 Baguette

 60 g geriebener Parmesan

 1 TL Salz

 ¼ TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

 ¼ TL Zucker

 1 EL Mehl

 1,5 l Rinder- oder Hühnerbrühe (bevorzugt Rinderbrühe) Geriebener Parmesan zum Garnieren



1.  Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Zwiebeln schälen, der Länge nach halbieren und in möglichst dünne Scheiben schneiden. Die Butter in einem schweren Suppentopf erhitzen. Den Topf vom Herd nehmen. 

2.  Für die Croutons von einem Ende des Baguettes 6 Scheiben abschneiden, je 2,5 cm dick. Das aufgeschnittene Brotende abdecken und das Baguette bis zum Schluss aufbewahren. Mithilfe eines Küchenpinsels die Baguettescheiben auf einer Seite mit der zerlaufenen Butter bestreichen. 

Die Scheiben mit der gebutterten Seite nach oben auf ein Backblech legen
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und den Parmesan darüberstreuen. Das Brot im Ofen etwa 10 Min. rösten. 

3.  Während das Brot im Ofen ist, den Topf erhitzen und die Zwiebeln hineingeben. Mit Salz und Pfeffer würzen, dann den Zucker einrühren. 

Unter Rühren bei mittelstarker Hitze etwa 15 Min. andünsten, bis die Zwiebeln braun sind. 

4.  Anschließend das Mehl untermischen. Langsam die Brühe hinzugießen und die Suppe unter ständigem Rühren aufkochen lassen. Die Temperatur reduzieren und die Suppe bei offenem Topf 30 Min. köcheln lassen. 

5.  Serviere die Suppe in vorgewärmten Tellern. Platziere in der Tellermitte jeweils eines der mit Käse überbackenen Croutons und bestreu die Suppe mit ein wenig Parmesan. 

 Ergibt 6 Portionen 

  



 Französische Zwiebelsuppe kannst du auch mit Gruyère zubereiten: Den Backofen auf 160 °C vorheizen. Die Suppe in hitzebeständige Tassen füllen. 

 1 EL Gruyère und ½ TL geriebene rohe Zwiebel auf jede Tasse streuen. 

 Jeweils eine gebutterte Baguettescheibe hineinlegen und diese mit ewa 25 g Gruyère bestreuen. Die Tassen 20 Min. in den Ofen stellen. Du kannst für die Zubereitung auch die Grillfunktion deines Backofens benutzen. 
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Rindertopf mit Kräuterknödeln

In dem Moment, da Harry von einem erneuten Ausflug in Voldemorts Gedankenwelt übel wird, bietet ihm Kreacher einen Teller Eintopf an (siehe Harry Potter und der Feuerkelch, Kapitel 12). Kein gutes Präsent für jemanden, der kurz davor steht, sich zu übergeben, oder? 

Rindertopf zählt vielleicht nicht zur Haute Cuisine, doch als leckere, herzhafte Hausmannskost ist er kaum zu übertreffen. Knödel gibt es schon seit Jahrhunderten. In Schottland wurden einst Brennnesselblätter, Weißdornknospen und Löwenzahn unter den Knödelteig gemischt. Für heutige Ohren klingt das eher nach einem Hexengebräu als nach einer Mahlzeit. Die geschmacklichen Vorlieben haben sich eindeutig geändert. 

 Kräuterknödel

 120 g Mehl

 ¼ TL Salz

 1 TL Backpulver

 ¼ TL frisch gemahlener Pfeffer

 ¼ TL gemahlener Salbei

 ¼ TL gemahlener Thymian

 ¼ TL getrockneter Majoran

 2 EL frisch gehackte Petersilie

 60 g Butter oder Margarine, gekühlt und in kleine Stücke geschnitten 2 EL Milch

 1 Ei

 Eintopf

 680 g Kurzrippensteak, befreit vom Fett und in ca. 1 cm große Würfel geschnitten

 3 EL pflanzliches Öl

 1 gehackte Zwiebel

 1 EL Mehl

 400 ml Hühnerbrühe

 Salz und frisch gemahlener Pfeffer nach Geschmack 2 Karotten, in 2 cm große Stücke geschnitten 2 Stangen Sellerie, in 2 cm große Stücke geschnitten 4 rotschalige Kartoffeln, ungeschält, gewaschen und in 2 cm große Würfel geschnitten

  

1.  Für die Knödel Mehl, Salz, Backpulver, Pfeffer und Kräuter vermengen. 

Die Butter mit den Händen in die Mischung einarbeiten, bis diese wie grobes Maismehl aussieht und alle pudrig-weißen Stückchen untergemischt sind. 

2.  Milch und Eier verquirlen und zur Mehlmischung geben. Mit einem Gummischaber zu einem Teig verrühren. Die Oberfläche des Teigs mit Frischhaltefolie bedecken und den Teig in den Kühlschrank stellen. 

3.  Für den Eintopf 1 EL Öl in einem Schmortopf erhitzen. Das Fleisch portionsweise in den Topf geben und die Stücke bei starker Hitze je 4 bis 5 Min. von allen Seiten scharf anbraten, bis sie braun und knusprig sind. 

Die fertigen Fleischwürfel auf einen Teller geben. Die gehackten Zwiebeln mit 2 EL Öl bei mittelschwacher Hitze dünsten, bis sie weich sind. Schab dabei die am Boden des Topfs haftenden braunen Stückchen mit einem Holzlöffel ab und rühre sie unter. 

4.  Nun erst das Mehl und dann die Hühnerbrühe einrühren, mit Salz und Pfeffer würzen. Das Fleisch zusammen mit der Flüssigkeit, die sich auf dem Teller gesammelt hat, dazugeben. Den Eintopf bei mittelstarker Hitze aufkochen, bis er dickflüssig ist und sich Blasen bilden. Dabei gelegentlich umrühren. Anschließend etwa 90 Min. köcheln lassen. 

5.  Karotten, Sellerie und Kartoffeln hinzufügen und den Eintopf noch 60 Min. weiterköcheln lassen. 

6.  Den Knödelteig aus dem Kühlschrank nehmen. Benetz deine Hände mit Wasser und forme aus dem Teig etwa 2,5 cm große Kugeln und gib sie in
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den Eintopf. Befeuchte deine Hände immer wieder, damit der Knödelteig nicht kleben bleibt. Den Eintopf mit geschlossenem Deckel weitere 30 Min. köcheln lassen, bis die Knödel aufgegangen sind und sich fest anfühlen, wenn du leicht mit der Fingerspitze daraufdrückst. Sie sind beim Verzehr dann trotzdem angenehm weich. 

 Ergibt 6 Portionen 
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Warme Brötchen

Kaffee und warme Brötchen zum Frühstück … hm, lecker! Leider ist dies die letzte Mahlzeit, die Kreacher Harry, Ron und Hermine serviert. 

Nachdem sie aus dem Zaubereiministerium geflohen sind, irren die drei hungrig durch den Wald und denken an Kreachers fabelhafte Kochkünste (siehe Harry Potter und die Heiligtümer des Todes, Kapitel 12). 

Brötchen werden gern zum Frühstück gegessen, weil sie schneller zu backen sind als ein ganzer Laib Brot. Trotzdem musst du recht früh aufstehen, wenn du diese Brötchen vor dem Frühstück backen willst. 

Langschläfer können die Vorarbeit schon am Abend zuvor erledigen und den Teig über Nacht im Kühlschrank gehen lassen. Morgens muss man die Brötchen dann nur noch in den Backofen schieben – und kann sie fit und munter genießen. 

 60 ml warmes Wasser

 1 Päckchen Trockenhefe

 1 EL Zucker

 60 g Butter

 120 ml Vollmilch

 1 großes Ei

 1 großes Eigelb

 300 g Mehl

 75 g Zucker

 ½ TL Salz



1.  Warmes Wasser, Hefe und 1 EL Zucker in einer Rührschüssel vermengen und beiseitestellen, bis die Hefe aufgegangen ist. Butter und Milch in
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einem kleinen Topf erhitzen, bis die Butter geschmolzen ist. Die Mischung in eine Rührschüssel gießen und das Ei und das Eigelb unterschlagen. 

2.  In einer weiteren Schüssel Mehl, 75 g Zucker und Salz zusammenrühren. 

Die aufgequollene Hefe und die Milchmischung hinzufügen und alles mit einem Holzlöffel verrühren, bis alle Zutaten gut vermischt sind. Den Teig in der Schüssel oder auf einer leicht mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche 10

bis 15 Min. kneten, bis er weich und gut zu verarbeiten ist. Fette den Teig ein, indem du ihn in einer mit Öl ausgeschwenkten Schüssel wendest. Die Schüssel mit Frischhaltefolie abdecken und den Teig an einem warmen, vor Zugluft geschützten Ort etwa 2 Std. gehen, bis sich die Menge verdoppelt hat. 

3.  Ein Backblech einfetten und mehlen. Den Teig auf eine saubere Arbeitsfläche legen und halbieren. Halbiere ihn noch einmal und ein weiteres Mal, sodass du 8 Stücke Teig hast. Jedes Teigstück zu einem 10

cm langen Strang formen. Verarbeite diesen zu einem Knoten, indem du ein Ende liegen lässt, den restlichen Teig kreisförmig eindrehst und das andere Ende durch das Loch nach oben ziehst. Du kannst die Teigstücke aber auch einfach zu Kugeln formen. Die Brötchen auf das Backblech legen und 2 bis 3 Std. gehen lassen, bis sie die doppelte Größe haben. 

4.  Den Backofen auf 180 °C vorheizen und die Brötchen etwa 15 Min. 

backen, bis sie goldbraun sind. Das Backblech nach der Hälfte der Zeit im Ofen umdrehen. Die Brötchen auf einen Rost legen und etwas abkühlen lassen, aber noch warm servieren. Wenn man die Brötchen zu lange liegen lässt, bekommen sie eine sehr feste Konsistenz. Am besten isst man sie frisch aus dem Ofen – aufgeschnitten und mit Butter und Marmelade bestrichen. 

 Ergibt 8 Brötchen 

  

 Wenn du die Brötchen beim Frühstück schnell parat haben willst, kannst du sie schon am Abend zuvor vorbereiten: Erledige die Arbeitsschritte 1 und 2

 und lass die Brötchen über Nacht im Kühlschrank gehen. Am nächsten Morgen musst du sie dann nur noch in den Ofen schieben. 
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Rinderragout

Versetzen wir uns in folgende Szene hinein: Harry, Ron und Hermine sitzen in Hagrids Hütte am Tisch, Regen prasselt gegen die Fenster, und die drei gehen noch einmal alles durch, was sie über das Trimagische Turnier wissen. Wir können die Atmosphäre spüren und uns das lebhafte Gespräch vorstellen. Uns fehlt nur noch das Essen dazu. Unsere drei Helden verschmähen Hagrids Rinderragout allerdings, nachdem in einer der Portionen eine Kralle zum Vorschein kommt (siehe Harry Potter und der Feuerkelch, Kapitel 16). 

Der Sonntagsbraten hat in Großbritannien Tradition. Früher wurden sehr große Braten zubereitet. Das Fleisch, das sonntags übrig blieb, wurde an den darauffolgenden Tagen zu anderen Gerichten, z. B. einer schlichten Kombination mit Sauce, verarbeitet. Heute können wir glücklicherweise kleinere Portionen Rindfleisch kaufen und frisch zubereiten. Dieses Rezept macht nicht viel Mühe und lohnt die Arbeit: Das Ragout schmeckt auf Kartoffelpüree, Reis oder Nudeln serviert köstlich – Bandnudeln sehen dabei am schönsten aus. 

 680 g Kurzrippensteak, befreit vom Fett und in ca. 2,5 cm große Würfel geschnitten

 3 EL pflanzliches Öl

 1 fein gehackte Zwiebel

 1 fein gehackte Stange Sellerie

 3 EL Mehl

 720 ml Hühnerbrühe

 1 TL Tomatenmark

 280 g Champignons, in Scheiben geschnitten Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
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1.  Den Backofen auf 180 °C vorheizen. 1 EL Öl in einer großen ofenfesten Kasserolle erhitzen. Die Hälfte des Fleischs flach auf dem Boden des Topfs verteilen und etwa 5 Min. bei starker Hitze scharf anbraten, bis es braun und knusprig ist. Die Fleischwürfel wenden und auch die andere Seite scharf anbraten. Das Fleisch auf einen großen Teller geben. Wisch die Kasserolle aus, gib erneut 1 EL Öl hinein und brate die andere Hälfte des Fleischs auf dieselbe Weise an. 

2.  Die Kasserolle erneut auswischen, 1 EL Öl hineingeben, erhitzen und dann die Zwiebel und den Sellerie hinzugeben. Bei mittlerer Hitze 10 bis 15 Min. braten, bis die Zwiebel leicht braun ist. Schabe dabei die am Boden der Kasserolle haftenden braunen Stückchen ab und rühre sie unter. 

3.  Das Mehl einstreuen und einrühren. Unter Rühren die Hühnerbrühe hinzugeben. Tomatenmark und Champignons dazugeben, mit Salz und Pfeffer würzen und sorgfältig umrühren. Den Herd ausschalten. 

4.  Die Kasserolle bei geschlossenem Deckel 2 Std. in den Ofen stellen. Rühr alle 30 Min. um, damit nichts am Boden festbrennt, und gieß nach Bedarf Wasser nach. Richte das Ragout auf Kartoffelpüree, Reis oder Pasta an. 

 Ergibt 4 Portionen 

  

 Eine Kralle mag als Zutat schwer erhältlich sein, doch falls du zufällig einen Drachen als Haustier hältst, kannst du ihm ja die Klauen stutzen und ein Stück davon hineingeben. 

Kapitel 5 

Leckeres von der Lieblingsköchin

Mrs. Weasley ist die Mutter von Harrys bestem Freund Ron. Sie ist mollig, mütterlich und herzensgut, kann aber auch auf den Putz hauen, wenn sich ihre Kinder – oder ihr Ehemann – danebenbenehmen. Harry sieht in Mrs. 

Weasley ein Stück weit die Mutter, die er nie hatte. Neben Hogwarts ist für ihn der Fuchsbau – das Haus der Weasleys, das aussieht, als würde es jeden Moment einstürzen, und in dem immer Unordnung herrscht – der schönste Ort der Welt. Harry wird von den Weasleys wie ein Familienmitglied behandelt. Oft sitzt er mit Ron, dessen Brüdern und dessen Schwester Ginny zusammen und genießt leckere hausgemachte Speisen. Harry hält Mrs. 

Weasleys Kochkunst für unübertroffen. Und das ist sie auch: Mrs. Weasley bereitet alle Gerichte frisch zu und erzielt Ergebnisse, die die übliche Hausmannskost weit übertreffen. Natürlich trägt ein Zauberstab dazu bei …

Doch auch ohne dieses Hilfsmittel lassen sich Mrs. 

Weasleys Köstlichkeiten hervorragend nachkochen. 
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Karamellbonbons

Harry ist überrascht, als er an Weihnachten neben seinem Bett Geschenke vorfindet. Ron fragt ihn scherzhaft, ob er Steckrüben erwartet hätte. Doch Harry hat noch nie Geschenke bekommen – nicht an Weihnachten und nicht zum Geburtstag. Er freut sich riesig über den handgestrickten (bzw. handgezauberten) Pullover und die Süßigkeiten, die Mrs. Weasley ihm geschickt hat (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 12). 

Karamellbonbons haben eine leicht körnige und dennoch glatte, cremige Konsistenz. Bis sie perfekt gelingen, braucht man ein wenig Übung. In England wird diese Leckerei »Fudge« genannt und gern zum Tee serviert. Für die USA sind mit Schokolade überzogene Karamellbonbons typisch. 

 450 g Zucker

 480 ml Vollmilch

 2 EL heller Sirup oder heller/dunkler Maissirup 60 ml Crème double

 ¼ TL Salz

 ¼ TL Weinstein

 1 TL Vanilleextrakt



1.  Eine ca. 20 cm große, rechteckige Pfanne einfetten und mit Backpapier auslegen. Das Papier an zwei Seiten überstehen lassen, um die Karamellmasse später leichter herausnehmen zu können. 

2.  Zucker, Milch, Sirup, Butter, Crème double, Salz und Weinstein in einen großen Topf geben. Da die Masse beim Kochen deutlich an Volumen gewinnt, sollte dein Topf mindestens 4 Liter fassen! Unter ständigem
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Rühren bei mittelstarker Hitze aufkochen, bis die Butter geschmolzen ist und alle Zutaten vermischt sind. Tauch einen Küchenpinsel in heißes Wasser und entferne damit die Zuckerkristalle, die sich am Topf abgesetzt haben – selbst eine geringe Menge Zuckerkristalle führt dazu, dass der Toffee ebenfalls kristallisiert, also krümelig wird. 

3.  Ein Zuckerthermometer am Rand des Topfs befestigen und die Masse aufkochen, bis das Thermometer 105 °C anzeigt. Dabei häufig umrühren und unter ständigem Rühren weiterkochen lassen, bis das Thermometer 115 °C zeigt. Dieser Arbeitsschritt erfordert Geduld, da er über 30 Min. in Anspruch nehmen kann. Dass die Masse klumpig wirkt, ist kein Problem –

sie wird später beim Aufschlagen cremig. 

4.  Den Topf vom Herd nehmen, die Masse auf rund 45 °C abkühlen lassen und das Thermometer entfernen. Vanilleextrakt hinzufügen und die Masse mit einem Holzlöffel etwa 10 Min. schnell und kräftig umrühren, bis sie eine matte Farbe angenommen hat und sehr dickflüssig ist. Anschließend in die vorbereitete Pfanne füllen und die Oberfläche glatt streichen – am besten, indem du ein Stück Frischhaltefolie darauflegst und mit deiner Handfläche arbeitest. 

5.  Die Masse vollständig auskühlen lassen und in 2,5 cm große Würfel schneiden. 

 Ergibt 64 Stück 

  

 Wenn die Toffeemasse zu heiß wird, wird sie beim Umrühren zu einem harten, körnigen Klumpen. Ist sie nicht heiß genug, verdickt sie nicht, sondern bleibt klebrig und unförmig. Du kannst in diesen Fällen versuchen, deine Karamellbonbons zu retten, indem du die Masse mit ein wenig Wasser (keine Angst, das Wasser verdunstet!) zurück in den Topf gibst und auf die richtige Temperatur erhitzt. 
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Irisches Soda-Brot

Mrs. Weasley scheint immer etwas zu essen parat zu haben. Selbst wenn Harry mitten in der Nacht bei ihr auftaucht, bekommt er von ihr eine gute Mahlzeit vorgesetzt. Als Dumbledore Harry nach dem Besuch bei Professor Slughorn in den Fuchsbau bringt, tischt Mrs. Weasley unter anderem frisches Brot auf (siehe Harry Potter und der Halbblutprinz, Kapitel 5). 

Da es den Iren einst an den nötigen Küchenutensilien mangelte, backten sie selten Hefebrot. Den Iren muss es als Segen erschienen sein, als Natron erhältlich wurde. Damit konnten sie einfach und schnell Brot backen. Das tun sie in dieser Form nun seit Ende des 19. Jahrhunderts. 

Irisches Soda-Brot ist die perfekte Beilage zu Suppen und Eintöpfen und schmeckt auch getoastet fantastisch. 

 480 g Mehl

 Etwas Mehl zum Bestäuben

 1½ TL Natron

 1½ TL Weinstein

 1 TL Salz

 3 EL Zucker

 60 g Butter

 1 großes aufgeschlagenes Ei

 360 ml Buttermilch



1.  Den Backofen auf 220 °C vorheizen, eine runde Backform (ca. 22 cm Durchmesser) einfetten und mehlen. 

2.  In einer großen Rührschüssel Mehl, Natron, Weinstein, Salz und Zucker verrühren. Die Butter mit den Händen vollständig unterkneten. Da der
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Mehlanteil wesentlich größer ist als die Buttermenge, bleibt die Mischung recht pulvrig. Mit einem Holzlöffel das Ei und die Buttermilch einrühren oder unterziehen, bis ein Teig entsteht. Den Teig auf einer mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche kurz kneten, bis er Konsistenz annimmt, ihn dann zu einer Kugel formen und die Oberfläche mit Mehl bestäuben. Gib den Teig nun in die vorbereitete Backform und schneide ein etwa 1 cm tiefes X hinein. 

3.  Den Teig 15 Min. backen, dann die Temperatur auf 180 °C reduzieren und das Brot weitere 40 Min. im Ofen lassen, bis es goldbraun ist. 

4.  Vor dem Servieren vollständig auskühlen lassen. Irisches Soda-Brot schmeckt am besten, wenn man es noch am selben Tag verzehrt. Einen Tag später hat es getoastet einen herrlichen Geschmack. Genieß das Brot zu Suppe oder Eintopf! 

 Ergibt 1 Laib 
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Pudding mit Sirup

Harry scheint siruphaltiges Gebäck zu lieben. Er greift immer wieder zu einem Stück Siruptorte. Auch der Pudding mit Sirup, den Mrs. Weasley am letzten Abend, den Harry vor seiner Abreise nach Hogwarts im Fuchsbau verbringt, zum Nachtisch serviert, schmeckt dem jungen Zauberer anscheinend hervorragend (siehe Harry Potter und die Kammer des Schreckens, Kapitel 5). 

Sirup wird wie Melasse durch Kochen aus zuckerhaltigen Flüssigkeiten gewonnen. Dunkler Sirup ähnelt schwarzer Melasse. Heller Sirup ist in gut sortierten Supermärkten und Delikatessengeschäften erhältlich. Er ist so lecker, dass du bestimmt immer wieder einen Löffel davon naschen wirst, wenn du ihn zu Hause hast. 

 300 g Mehl

 1 TL Natron

 1 TL Backpulver

 ½ TL Salz

 230 g Butter (Zimmertemperatur)

 115 g Zucker

 110 g heller Sirup oder helle Melasse

 3 große Eier (Zimmertemperatur)

 Geriebene Schale und Saft von einer Zitrone 160 ml Milch (Zimmertemperatur)

 160 g heller Sirup oder helle Melasse; eine kleine Menge zusätzlich zum Servieren



1.  Einen großen Topf mit Wasser füllen und eine niedrige Schüssel mit der Öffnung nach unten hineinstellen. Das Wasser zum Kochen bringen. Eine
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gut 2,5 Liter fassende runde Backform oder hitzebeständige Schüssel mit Deckel einfetten, mehlen und beiseitestellen. 

2.  Mehl, Natron, Backpulver und Salz in einer Rührschüssel vermengen, ebenfalls beiseitestellen. In einer großen Rührschüssel Butter, Zucker und 110 g Sirup bzw. Melasse etwa 5 Min. schaumig schlagen. Arbeite dabei auch immer wieder die Teile der Mischung ein, die sich am Schüsselrand absetzen. Nacheinander die Eier dazugeben und jedes etwa 30 Sek. 

einrühren. Wähle dazu die mittlere Stufe des Rührgeräts. Schale und Saft der Zitrone einrühren. Mit einem Gummischaber die Teile der Mischung, die sich am Schüsselrand abgesetzt haben, unterziehen. Nun abwechselnd die Mehlmischung und die Milch hinzugeben – beginnend und endend mit der Mehlmischung. Arbeite dabei mit der niedrigsten Stufe des Rührgeräts und achte darauf, nicht zu lange zu rühren. Sobald die beiden Komponenten eingearbeitet sind, ist die Puddingmasse fertig. Die Masse mit einem Schaber von Boden und Rand der Schüssel lösen und glatt streichen. 

3.  160 g Sirup oder Melasse in die Backform bzw. hitzebeständige Schüssel gießen, die Puddingmasse hineingeben und die Oberfläche mit dem Gummischaber glatt streichen. Die Backform/Schüssel auf die Schüssel im Topf stellen. Das Wasser muss dabei bis auf halbe Höhe reichen. Die Puddingmasse bei geschlossenem Deckel 2,5 Std. köcheln lassen. Füll dabei immer wieder Wasser nach – der Topf darf keinesfalls trocken werden! 

4.  Den fertigen Pudding auf einen Teller stürzen und mit warmem Sirup servieren. 

 Ergibt 8 Portionen 
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Heiße Schokolade

Nachdem Harry in Mr. Weasleys fliegendem Ford Anglia zum Fuchsbau gebracht worden ist, verbringt er den Rest der Sommerferien bei Ron. 

Am letzten Abend vor Schuljahresbeginn genießt er ein fantastisches Abendessen der fabelhaften Köchin Mrs. Weasley, das von einem köstlichen Dessert und heißer Schokolade gekrönt wird (siehe Harry Potter und die Kammer des Schreckens, Kapitel 5). 

Bevor Coenraad Johannes van Houten geboren wurde, schwamm auf heißer Trinkschokolade stets ein wenig Fett. Der niederländische Chemiker entwickelte Anfang des 19. Jahrhunderts ein Verfahren zur Entölung von Kakaobohnen und erfand das alkalisierte Kakaopulver, das um Längen besser ist als die natürliche Form. Wir müssen van Houten zutiefst dankbar sein – eigentlich sollte jede Stadt und jedes Dorf der Welt ihm zu Ehren eine Statue errichten. 

 120 ml Wasser

 55 g Zucker

 2 EL ungesüßtes Kakaopulver

 2 TL Instantkaffee

 60 g gehackte Zartbitterschokolade

 480 ml Vollmilch

 ½ TL Vanilleextrakt

 Schlagsahne zum Servieren – nach Belieben

 Ungesüßtes Kakaopulver zum Servieren – nach Belieben 1.  Wasser, Zucker, Kakaopulver und Instantkaffe in einem kleinen Topf verrühren und bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren aufkochen, bis sich Blasen bilden. Den Topf vom Herd nehmen und die Schokolade
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einrühren. Den Topf wieder auf den Herd stellen, die Milch hinzufügen und die Flüssigkeit unter ständigem Rühren erhitzen, aber nicht zum Kochen bringen. Den Topf vom Herd nehmen und den Vanilleextrakt einrühren. 

2.  Die heiße Schokolade sofort in 4 Tassen gießen. Nach Wunsch mit Schlagsahne und Kakaopulver garnieren. 

 Ergibt 4 Portionen 

  

 Heiße Schokolade in dieser Form ist sehr gehaltvoll. Statt Zartbitterschokolade kannst du auch weiße Schokolade verwenden, dann wird die heiße Schokolade samtig-cremig. Eine fettärmere Variante kannst du so zubereiten: 1 gehäufter TL Kakaopulver, 3–4 gehäufte TL Zucker, 1 TL

 Instantkaffee und ein paar Tropfen Vanilleextrakt in eine große Tasse geben. 

 Kochendes Wasser dazugießen und die Zutaten verrühren. Kochendes Wasser nachgießen, sodass die Tasse zu drei Vierteln gefüllt ist. Gut umrühren und die Tasse mit Milch oder Sahne auffüllen. Wenn du magst, kannst du vor dem Servieren ein paar Mini-Marshmallows in die Tasse geben. Wenn du zum Umrühren eine Zimtstange verwendest, erhält die heiße Schokolade eine leckere Geschmacksvariante. 
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Nusskrokant

Nusskrokant gehört zu den vielen Leckereien, die Harry von Mrs. 

Weasley während seines dritten Schuljahrs nach Hogwarts geschickt bekommt. Harry nimmt diese Köstlichkeit jedoch kaum wahr, da sich unter seinen Weihnachtsgeschenken auch ein Feuerblitz befindet, den ihm ein wohlgesonnener Freund anonym zukommen lässt (siehe Harry Potter und der Gefangene von Askaban, Kapitel 11). 

Nusskrokant ist unglaublich lecker und zu Recht seit Jahrhunderten beliebt. Es lässt sich schnell und einfach zubereiten – wichtig ist nur, dass du die Temperatur genau im Auge behältst! 

 225 g Zucker

 160 g heller Sirup oder heller Maissirup

 60 ml Wasser

 ¼ TL Salz

 30 g Butter

 190 g gehackte Nüsse (Mandeln, Pekannüsse, Erdnüsse oder was immer du wünschst)

 ½ TL Vanilleextrakt

 ½ TL Natron



1.  Ein tiefes Backblech einfetten und mit Backpapier auslegen. Ein Zuckerthermometer an einem mindestens 4 Liter fassenden Topf befestigen. Unter ständigem Rühren Sirup, Zucker, Wasser und Salz aufkochen, bis das Thermometer 140 °C anzeigt. 

2.  Butter hinzufügen und die Masse unter ständigem Rühren weiterkochen, bis das Thermometer 150 °C anzeigt. Den Topf vom Herd nehmen, dann Vanilleextrakt und Natron einrühren (dabei bilden sich Blasen und die
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Masse nimmt reichlich an Volumen zu). 

3.  Die Nusskrokantmasse mit einem Holzlöffel möglichst dünn (ca. 0,5 cm) auf dem Backblech verteilen. Vollständig abkühlen lassen. Nun kannst du sie in Stücke brechen und und genießen. 

 Ergibt 450 Gramm 
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Toffee mit Nüssen und

Schokoglasur

Mrs. Weasleys Back- und Kochkünste sind wirklich beeindruckend. 

Selbst versierte Hobbyköche überlassen die Herstellung von Toffee lieber Profis. Mrs. Weasley jedoch schickt Harry, Ron und Hermine Ostereier mit selbst gemachter Toffeefüllung. Hermine ist enttäuscht, weil sie ein wesentlich kleineres Ei bekommt – Mrs. Weasley hatte den Artikel von Rita Kimmkorn gelesen (siehe Harry Potter und der Feuerkelch, Kapitel 28). 

Toffee und Fudge werden im Deutschen auch als Karamell- oder Sahnebonbons bezeichnet. Toffee wird in cremig-weicher, aber auch in fester Konsistenz angeboten, bei der man ordentlich zu kauen hat. Der Unterschied zum Fudge besteht darin, dass die Grundmasse bei der Herstellung auf eine höhere Temperatur gebracht wird. Die Zubereitung von Toffee erfordert Geschick und Aufmerksamkeit: Man muss genau auf die richtige Temperatur achten, damit die Masse nicht anbrennt. 

Ärgere dich nicht, wenn die ersten Versuche misslingen – es lohnt sich zu lernen, wie man diese Köstlichkeit herstellt. 

 225 g Zucker

 160 g heller Sirup oder Maissirup

 175 g Butter

 120 ml Crème double

 ¼ TL Weinstein

 ¾ TL Salz

 1 TL Sojalecithin* – nach Belieben

 1 TL Vanilleextrakt
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 450 g gehackte Zartbitterschokolade

 250 g gehackte geröstete Pekannüsse



1.  Ein tiefes Backblech einfetten und mit Backpapier auslegen. Das Papier an zwei gegenüberliegenden Seiten überstehen lassen, damit sich der Toffee nach dem Abkühlen leichter herausnehmen lässt. Zucker, Sirup bzw. 

Maissirup, Butter, Crème double, Weinstein, Salz und Sojalecithin in einem mittelgroßen Topf bei mittelstarker Temperatur unter ständigem Rühren erhitzen. Dann die Temperatur auf mittlere bis schwache Hitze reduzieren. Tauch einen Küchenpinsel in heißes Wasser und entferne damit die Zuckerkristalle, die sich am Topf abgesetzt haben – selbst eine geringe Menge Zuckerkristalle führt dazu, dass der Toffee ebenfalls kristallisiert, also krümelig wird. 

2.  Ein Zuckerthermometer am Topf befestigen und die Masse unter ständigem Rühren weiterkochen, bis das Thermometer 150 °C anzeigt. 

3.  Den Topf vom Herd nehmen, rasch den Vanilleextrakt unterrühren und die Masse sofort auf das vorbereitete Backblech gießen. Mit einem Holzlöffel gleichmäßig bis an den Rand verteilen. Hier musst du fix arbeiten, weil dieToffeemasse sehr schnell hart wird. Auf dem Backblech vollständig abkühlen lassen. 

4.  Die Schokolade in der Mikrowelle auf höchster Stufe schmelzen. Die Toffeemasse mit der Hälfte der Schokolade bestreichen und die Hälfte der Pekannüsse gleichmäßig darauf verteilen. Drück die Nüsse mit der Hand ein wenig fest, damit sie haften bleiben. Das Backblech etwa 10 Min. in den Kühlschrank stellen, bis die Schokolade fest wird. 

5.  Löse die Toffeemasse aus der Form, indem du an einer Ecke des Backpapiers ziehst. Dreh sie vorsichtig um und entferne das Backpapier vom Boden des Toffees. Den Boden mit der restlichen Schokolade bestreichen, die restlichen Pekannüsse darüberstreuen und festdrücken. 

Die Schokolade fest werden lassen und das Toffee in unregelmäßige Stücke brechen. 

 Ergibt ca. 900 Gramm 

  

 * Sojalecithin ist ein Emulgator. Es sorgt dafür, dass sich Fett und Flüssigkeiten in der Toffeemasse binden. Sojalecithin ist in Naturkostläden zu finden – wenn du keines zur Hand hast, kannst du das Toffee aber auch ohne

 diese Zutat herstellen. 
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Riesige Heidelbeer-Knusper-

Muffins

Am Morgen vor seiner schicksalsschweren Anhörung ist Harry viel zu nervös, um im Haus am Grimmauldplatz Nr. 12 etwas zu essen. Mrs. 

Weasley bietet ihm eine Auswahl an Snacks an, die er zum Frühstücken mitnehmen soll. Auch Muffins sind dabei. Letztendlich spielt es keine Rolle, für welchen Imbiss sich Harry entscheidet, denn er bekommt kaum einen Bissen hinunter (siehe Harry Potter und der Orden des Phönix, Kapitel 7). 

Kurz nachdem Ende des 19. Jahrhunderts in den USA chemische Backtriebmittel entwickelt worden waren, entstanden auch Muffins. 

Heidelbeere zählt zu den beliebtesten Sorten. Die Amerikaner behielten das Rezept nicht für sich. Deshalb werden Muffins auch in Großbritannien gern zum Frühstück gegessen. 

 240 g Mehl

 2 TL Natron

 ¼ TL Salz

 2 große Eier (Zimmertemperatur)

 225 g Zucker

 115 g geschmolzene Butter

 Geriebene Schale von einer Zitrone

 1 TL Vanilleextrakt

 240 ml Sauerrahm (Zimmertemperatur)

 200 g gewaschene und gut abgetrocknete Heidelbeeren Turbinado-Zucker zum Garnieren (Rezept siehe S. 11)
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1.  Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine Backform für 12 Muffins einfetten und mehlen. In einer Rührschüssel Mehl, Natron und Salz vermischen. Die Schüssel beiseitestellen. 

2.  In einer großen Rührschüssel die Eier cremig schlagen, dann den Zucker einrühren und die Masse schaumig rühren. Langsam die Butter hinzugießen und weiter kräftig aufschlagen. Zitronenschale und Vanilleextrakt hinzufügen. Unter Rühren abwechselnd die Mehlmischung und den Sauerrahm hinzugeben – beginnend und endend mit der Mehlmischung. Der Teig wird dadurch sehr fest. Zum Schluss die Heidelbeeren untermischen. 

3.  Den Teig gleichmäßig in die Mulden der Muffin-Form verteilen – er sollte jeweils bis an den Rand reichen. Reichlich Turbinado-Zucker daraufstreuen. Die Muffins 25 Min. backen, bis sie goldbraun sind. Die Muffin-Form nach der Hälfte der Zeit im Ofen umdrehen. 

 Ergibt 12 Muffins 

  

 Wenn du stattdessen Apfel-Zimt-Muffins backen willst, rühr im ersten Arbeitsschritt 2 TL Zimt in das Mehl. Lass dafür den Vanilleextrakt und die Zitronenschale weg. Statt der Heidelbeeren nimmst du 170 g gewürfelte Äpfel. Schritt 3 bleibt gleich. 
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Mince Pies

Wie in Großbritannien sind in der magischen Welt Mince Pies untrennbar mit Weihnachten verbunden. Sie gehören auch zu den Leckereien, die Harry von Mrs. Weasley bekommt (siehe Harry Potter und der Gefangene von Askaban, Kapitel 11). 

In Yorkshire besagt ein Volksglaube, dass man ein glückliches Jahr vor sich hat, wenn man vom 25. Dezember bis zum 6. Januar täglich einen Mince Pie isst – am besten jeweils in einem anderen Haus. Mince Pies enthielten ursprünglich Rinderhack, das mit Äpfeln, getrocknetem Obst, Rindernierenfett, Zucker, Gewürzen und Brandy vermischt wurde. Seit rund 200 Jahren wird auf das Hackfleisch verzichtet. Statt des schwer erhältlichen Rindernierenfetts wird in diesem Rezept Butter verwendet. 

 Teig

 300 g Mehl

 2 EL Zucker

 ½ TL Salz

 115 g Butter, gekühlt und in Stücke geschnitten 115 g ungehärtetes Pflanzenfett, gekühlt und in Stücke geschnitten 120–180 ml kaltes Wasser

 Füllung

 100 g Sultaninen

 100 g Rosinen

 60 g getrocknete Johannisbeeren oder getrocknete gesüßte Cranberrys Geriebene Schale und Saft von einer Zitrone Geriebene Schale und Saft von einer Orange

 240 ml Apfelwein

 2 säuerliche Äpfel (z. B. Granny Smith), geschält, entkernt und in kleine Stücke geschnitten

 2 süße Äpfel (z. B. Braeburn oder Gala), geschält, entkernt und in kleine Stücke geschnitten

 200 g brauner Zucker

 ¼ TL Salz

 1 TL gemahlener Zimt

 ¼ TL gemahlene Muskatnuss

 ¹⁄ ₈  TL Piment

 ¹⁄ ₈  TL gemahlene Nelken

 60 g Butter

 1 Ei, mit 1 EL Wasser aufgeschlagen, zum Einspinseln 1 EL gemahlener Zimt, vermischt mit 3 EL Zucker, zum Garnieren 1.  Mehl, Zucker und Salz in die Schüssel der Küchenmaschine geben und mithilfe der Puls-Funktion vermengen. Die Butter und das ungehärtete Pflanzenfett auf der Mischung verteilen und den Puls-Schalter etwa 15

Mal betätigen, bis die Mischung wie Maismehl aussieht und keine weißen Flocken übrig sind. Die Mischung in eine große Rührschüssel umfüllen, 120 ml Wasser dazugießen und mit einem Teigschaber glatt kneten. Wenn der Teig noch zu trocken ist, kannst du esslöffelweise Wasser zugeben (zu nass ist weniger schlimm als zu trocken). Den Teig halbieren, zu zwei Kugeln formen und diese flach drücken. Beide Portionen in Frischhaltefolie einwickeln und 60 Min. in den Kühlschrank legen. Den Teig kannst du im Kühlschrank bis zu 3 Tage aufbewahren. 

2.  Für die Füllung alle Zutaten außer der Butter in einen großen Topf geben und unter Rühren bei mittelstarker Hitze aufkochen. Anschließend bei schwacher Hitze 90 Min. köcheln lassen. Das Ganze erneut zum Kochen bringen und unter ständigem Rühren etwa 10 Min. kochen lassen, bis die Flüssigkeit verdampft und die Masse breiig ist. Den Topf vom Herd nehmen und die Butter unterrühren. Die Füllung erst auf Zimmertemperatur abkühlen lassen, dann in den Kühlschrank stellen. 

3.  Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine gekühlte Teighälfte auf einer mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche etwa 3 mm dick ausrollen und mit einer runden Plätzchenform (ca. 11 cm Durchmesser) 10 Stücke
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ausstechen. Falls der Teig nicht für 10 Stücke reicht, belass es bei der geringeren Anzahl. Roll den Teig nicht noch einmal aus, sonst wird er zu fest. Die Mulden einer Backform für 12 Muffins mit den Teigstücken auslegen. 

4.  Nun 1 gehäuften EL der Füllung auf jedem Teigstück verteilen (für die recht große Menge Füllung, die übrig bleibt, sind unten weitere Verwendungszwecke angegeben). Anschließend die andere Teighälfte auf einer mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche ebenfalls 3 mm dick ausrollen. 

Mit einer runden Plätzchenform (ca. 9 cm Durchmesser) 10 weitere Teigstücke ausstechen. Den Rand der Teigstücke, die sich bereits in der Form befinden, mit Wasser einpinseln. Die kleineren Teigstücke darauflegen und am Rand mit den Fingern oder mit einer Gabel festdrücken. 

5.  Die Pies mit dem aufgeschlagenen Ei bepinseln und mit der Zucker- und Zimtmischung bestreuen. Mit einem Messer kleine Schlitze ist die Oberflächen schneiden. Die leeren Mulden der Muffin-Form mit Wasser auffüllen. Die Pies 30 bis 40 Min. goldbraun backen und in der Form abkühlen lassen. Fahr mit einem Messer an den Rändern der Form entlang, damit du die Pies leichter herauslösen kannst. 

 Ergibt etwa 10 Pies 

  

 Die »Cobbler« genannte, typisch britische Süßspeise bietet eine Möglichkeit, die von den Mince Pies übrig gebliebene Füllung zu verarbeiten: Gib die Füllung in eine etwa 20 cm große Pfanne und verteile die Teigreste darauf. 

 Bepinsle die Teigstücke mit dem verbliebenen aufgeschlagenen Ei und bestreue sie mit der restlichen Zucker-und-Zimt-Mischung. Gib den Cobbler zusammen mit den Mince Pies in den Ofen. Die Füllung lässt sich auch wunderbar verarbeiten, indem du 16 EL davon mit einem Liter leicht flüssigen Vanilleeis verrührst und die Mischung anschließend in den Gefrierschrank stellst (siehe Mincemeat Ice Cream, S. 185). Erwachsene können im zweiten Arbeitsschritt 60 ml Brandy in die Butter rühren. Die mit Alkohol angereicherte Füllung lässt sich im Kühlschrank mehrere Monate lang aufbewahren. 
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Rhabarberauflauf mit Vanillesauce

Das erste Abendessen, das Harry Potter im Hauptquartier des Ordens des Phönix genießt, ist fantastisch. Es wird von einem köstlichen Nachtisch gekrönt, den Harrys Lieblingsköchin zubereitet hat. Der Kameradschaftsgeist, der sich wie bei einem guten Essen üblich in der Runde entwickelt, löst sich allerdings in Luft auf, nachdem Sirius Harry anbietet, ihm alle Fragen, die er zum Orden des Phönix hat, zu beantworten (siehe Harry Potter und der Orden des Phönix, Kapitel 5). 

Im 16. Jahrhundert wurde gedünsteter Rhabarber als Medizin verabreicht – er galt fälschlicherweise als Heilmittel gegen die Beulenpest. Drei Jahrhunderte später wurde der Rhabarber als Zutat für Süßspeisen entdeckt; eine späte, aber äußerst begrüßenswerte Entwicklung. Wenn du dieses Rezept ausprobierst, wirst du verstehen, warum Harry gleich drei Portionen verputzt hat. 

 Rhabarbermasse

 450 g tiefgekühlter Rhabarber

 115 g Zucker

 1 TL geriebene Zitronenschale

 1 TL Natron

 Streusel

 120 g Mehl

 200 g brauner Zucker

 60 g gehackte Pekannüsse

 ½ TL Zimt

 60 g Butter, gekühlt und in Stücke geschnitten
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 Vanillesauce

 55 g Zucker

 1 Prise Salz

 1 EL Speisestärke

 240 ml Vollmilch + 120 ml Crème double oder 360 ml Vollmilch 3 große Eier

 1½ TL Vanilleextrakt



1.  Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Rhabarber, Zitronenschale und Natron in einer Pie- oder Tarte-Form (ca. 22 cm Durchmesser) verteilen und 10 Min. backen. 

2.  Während der Rhabarber im Ofen ist, die Streusel zubereiten: Mehl, Zucker, Pekannüsse und Zimt in einer Rührschüssel vermengen. Mit den Händen die Butter einkneten, bis die Masse die Konsistenz von feuchtem Sand hat. 

3.  Den Rhabarber aus dem Ofen nehmen und schwenken. Füll die Streusel in die Mitte der Form und verteile sie mit den Händen bis zu den Rändern. 

Gib die Form für weitere 50 Min. in den Ofen, bis der Rhabarber am Rand hochkocht. 

4.  Für die Vanillesauce Zucker, Salz und Speisestärke in einem kleinen schwerbödigen Topf vermischen. Unter Rühren Milch und Crème double hinzufügen und weiterrühren, bis sich die Speisestärke aufgelöst hat. Die Mischung unter ständigem Rühren bei mittelstarker Hitze erwärmen, bis sie heiß ist, sich aber noch keine Blasen bilden. Die Temperatur auf schwache Hitze reduzieren. Temperiere die Eigelbe, indem du ihnen langsam und unter ständigem Rühren 120 ml der heißen Milchmischung hinzufügst. Die Eigelbe zu der Milchmischung im Topf zurückgießen und dabei langsam umrühren. Das Ganze unter ständigem Rühren bei mittelhoher Hitze aufkochen, bis die Masse dickflüssig ist und sich Blasen bilden. Den Topf vom Herd nehmen und die Creme durch ein Sieb streichen. Unter Rühren den Vanilleextrakt hinzufügen. Serviere den warmen Rhabarberauflauf mit der heißen Vanillesauce. 

 Ergibt 8 Portionen 

  

 Das Natron hilft, die Säure des Rhabarbers zu reduzieren. Der Geschmack

 des Rhabarbers wird dadurch milder. Wenn du ein säuerliches Dessert bevorzugst, lass das Natron einfach weg. 
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Cremige Zwiebelsuppe

Harry wird vor Schuljahresbeginn von Dumbledore mitten in der Nacht in den Fuchsbau gebracht und bekommt von Mrs. Weasley Zwiebelsuppe serviert (siehe Harry Potter und der Halbblutprinz, Kapitel 5). Tatsächlich ist diese warme, cremige Suppe die perfekte Mahlzeit für jeden Wanderer, der mitten in der Nacht erschöpft an deine Tür klopft. Biete ihm dazu eine dicke Scheibe Irisches Soda-Brot (Rezept siehe S. 85) an. 

Zwiebeln wurden von den Römern nach England gebracht. In der römischen Küche wurden sie allerdings selten verwendet: Im ältesten erhaltenen römischen Kochbuch  De re coquinaria sind sie selten als Zutaten aufgeführt. Der Überlieferung nach gefiel den Römern der durch Zwiebeln verursachte schlechte Atem nicht. Heute können wir den Geruch durch Pfefferminzbonbons überdecken. Also, her mit den Zwiebeln! 

 30 g Butter

 2 große Zwiebeln, der Länge nach halbiert und in 3 mm dicke Scheiben geschnitten

 480 ml Hühnerbrühe oder 480 ml Wasser + 4 TL Instant-Hühnersuppe (Pulver) + Gewürzmischung

 Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

 Salz

 480 ml Vollmilch

 40 g Mehl



1.  Die Butter in einem Topf mit rund 4 Liter Fassungsvermögen erhitzen. 

Die Zwiebeln hinzufügen und bei niedriger Hitze etwa 30 Min. dünsten, 
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bis sie goldbraun sind. 

2.  Die Hühnerbrühe bzw. die Instant-Mischung hinzufügen. Mit Salz und Pfeffer würzen, kurz aufkochen und anschließend bei reduzierter Temperatur etwa 30 Min. köcheln lassen, bis die Zwiebeln weich sind. 

3.  80 ml Milch und Mehl mit dem Schneebesen sorgfältig verrühren, bis sich die Klumpen auflösen. Die Mischung langsam und unter ständigem Rühren in die Suppe geben. Die Suppe kochen lassen, bis sie cremig wird, dabei weiter umrühren. Die restliche Milch dazugießen und die Suppe noch einmal gut heiß werden lassen, aber nicht mehr aufkochen. 

 Ergibt 6 Portionen 
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Hackfleischbällchen mit

Zwiebelsauce

Am Morgen von Harrys Anhörung im Zaubereiministerium trifft Mr. 

Weasley zufällig auf Kingsley Shacklebolt. Die beiden tun so, als würden sie sich nicht kennen, doch Mr. Weasley gelingt es, Shacklebolt den Hinweis ins Ohr zu flüstern, dass Mrs. Weasley abends Hackfleischbällchen kocht und er gern vorbeikommen könne (siehe Harry Potter und der Orden des Phönix, Kapitel 7). 

Über Hackfleischbällchen gibt es nicht viel zu erzählen. Es ist nur wenig Erfindergeist nötig, um auf die Idee zu kommen, Fleisch klein zu hacken, es mit anderen Zutaten zu kombinieren, zu kleinen Stücken zu formen und zu braten. Mit Brotkrumen und Gewürzen vermengtes Hackfleisch wird schon seit langer Zeit als eigenständige Speise oder als Füllung gegessen. Im Küchenjargon wird die Grundmasse auch Farce genannt. Bei diesem Rezept verleiht die Zwiebelsauce den Hackfleischbällchen eine besonders würzige Note. 

 Hackfleischbällchen

 450 g extra mageres Rinderhackfleisch

 50 g Semmelbrösel

 1 großes Ei

 1 fein gehackte Zwiebel

 2 EL frisch gehackte Petersilie

 ½ TL Salz

 ¼ TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

 ¹⁄ ₈  TL frisch gemahlene Muskatnuss
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 2 EL Öl

 Zwiebelsauce

 2 EL pflanzliches Öl

 1 gehackte Zwiebel

 1 EL Mehl

 440 ml Hühnerbrühe



1.  Für die Hackfleischbällchen Rinderhackfleisch, Semmelbrösel, Ei, Zwiebeln, Petersilie, Salz, Pfeffer und Muskatnuss in einer großen Schüssel gut vermengen. 

2.  In einem Tiegel das Öl erhitzen. Aus der Hackfleischmasse etwa 4 cm große Bällchen formen, rundherum braten, bis sie braun sind, und auf einen Teller geben. Den Vorgang so oft wiederholen, bis die Hackfleischmasse aufgebraucht ist. 

3.  Für Zwiebelsauce 2 EL Öl in den Tiegel geben. Die Zwiebeln hinzufügen und unter gelegentlichem Umrühren bei mittlerer Hitze anbraten, bis sie goldbraun sind. Unter Rühren erst das Mehl, dann die Hühnerbrühe hinzufügen. Die Flüssigkeit aufkochen lassen, bis sie dickflüssig ist und sich Blasen bilden. Dabei weiter umrühren. Die Fleischbällchen noch einmal in den Tiegel geben und 15 Min. köcheln lassen. Mit Reis, Kartoffelpüree oder Bandnudeln servieren. 

 Ergibt 6 Portionen 
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Rosenkohl mit Kastanien

Während sie in Mrs. Weasleys Küche Berge von Rosenkohl putzen, diskutieren Harry und Ron aufgebracht über Severus Snapes heimtückisches Angebot, Draco Malfoy zu helfen. Ron ist dabei besonders mürrisch, da jedes einzelne Kohlröschen ohne Zauberei mühsam von Hand geputzt werden muss (siehe Harry Potter und der Halbblutprinz, Kapitel 16). 

Esskastanien gelangten mit den Römern nach Großbritannien. Einst war es in vielen Ländern üblich, die Kastanien zu mahlen und mit Mehl zuzubereiten. Heute genießt man sie geröstet. Rosenkohl mit Kastanien ist in Großbritannien ein beliebtes Weihnachtsessen. 

 450 g Rosenkohl

 240 ml Wasser

 ½ TL Salz

 30 g Butter

 125 g gehackte Esskastanien

 2 EL brauner Zucker

 1 Prise Muskatnuss

  

1.  Rosenkohl, Wasser und Salz in einem mittelgroßen Topf zum Kochen bringen, anschließend etwa 7 Min. köcheln lassen, bis der Rosenkohl zart ist. Die Knospen abtrocknen und in Viertel schneiden. 

2.  Die Butter in einem Tiegel aufschäumen. Rosenkohl, Kastanien, Zucker und Muskatnuss hinzufügen. Lass das Gericht unter Rühren nur so lange kochen, bis es gut erhitzt ist. 

 Ergibt 4 bis 6 Portionen 
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Double-Erdbeer-Eiscreme

Wünschst du dir manchmal, du hättest eine Köchin wie Mrs. Weasley im Haus? Stell dir vor, du würdest an einem ganz normalen Werktag nach dem Abendessen hausgemachtes Erdbeereis serviert bekommen. Harry genießt dieses gehaltvolle Dessert nach einem üppigen Essen am Abend vor der Quidditch-Weltmeisterschaft (siehe Harry Potter und der Feuerkelch, Kapitel 5). 

»Zweifellos hätte Gott eine bessere Frucht erschaffen können, aber zweifellos hat er es nicht getan«, stellte der englische Arzt und Autor William Butler im 16. Jahrhundert fest. Schon zu jener Zeit waren Erdbeeren mit Sahne als Süßspeise äußerst beliebt. 

 450 g Erdbeeren, in kleine Stücke geschnitten 55 g Zucker

 170 g Erdbeergelee (keine Marmelade oder eingekocht) 360 ml Milch

 360 ml Crème double

 3 Eigelbe

  

1.  Den Zucker unter die Erdbeeren mischen und sie 60 Min. ruhen lassen, damit ihnen der Saft entzogen wird. Den Saft aufbewahren, die Erdbeeren gut abtrocknen und beiseitestellen. 

2.  In einem Topf mittlerer Größe Erdbeergelee, Milch und Crème double vermengen und bei hoher Temperatur unter ständigem Rühren erhitzen, bis das Gelee geschmolzen und die Masse cremig ist. Sie darf nicht kochen! Temperiere die Eigelbe, indem du ihnen eine Tasse der warmen Mischung hinzufügst und sie dabei aufschlägst. Die Eigelbe unter ständigem Rühren wieder in den Topf gießen. Das Ganze erhitzen, bis es
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dickflüssig ist, aber nicht aufkochen. Die Creme durch ein Sieb streichen. 

3.  Nun den aufbewahrten Erdbeersaft unterrühren. Die Oberfläche der Creme mit Frischhaltefolie abdecken, damit sich keine Haut bilden kann, und auf Zimmertemperatur abkühlen. Die Erdbeeren und die Creme in separaten Behältern in den Kühlschrank stellen und ganz durchkühlen lassen – bei der Creme dauert das rund 6 Std. 

4.  Die Creme in eine Eismaschine füllen und nach Herstellerangaben vorgehen. 2 Min. vor Ende des Gefriervorgangs die Erdbeeren hinzufügen. 

Die Eiscreme in einem luftdichten Behälter in den Gefrierschrank stellen und fest werden lassen. 

 Ergibt ca. 6 Portionen 
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Apfelkuchen

Ron hat immer Appetit, auch wenn er höchst verärgert ist. Als er von seiner Mutter gezwungen wird, sein Zimmer aufzuräumen, genießt er trotz seines Zorns ein Stück Apfelkuchen. Bravo, Ron! (Siehe Harry Potter und der Halbblutprinz, Kapitel 6.)

Rezepte für Kuchen dieser Art sind bereits in dem englischen Kochbuch The Forme of Curye aus dem 14. Jahrhundert enthalten. Bis heute sind offene Obstkuchen äußerst beliebt. Um sie zu genießen, muss man gar nicht mehr über ihre Geschichte wissen. 

 Teig

 150 g Mehl

 115 g Zucker

 ¼ TL Salz

 115 g Butter, gekühlt und in Stücke geschnitten 1 großes Eigelb

 3 EL Crème double

 1 TL Vanilleextrakt

 Füllung

 5 EL Butter

 4 süße Äpfel (z. B. Fuji oder Braeburn), geschält, entkernt und in Scheiben geschnitten

 115 g Zucker

 ½ TL Zimt

 4 säuerliche Äpfel (z. B. Granny Smith), geschält, entkernt und in Scheiben geschnitten

 Etwas Zucker zum Garnieren 1.  Für den Teig Mehl Zucker und Salz in die Küchenmaschine geben und vermischen. Die Butter auf der Mischung verteilen und die Puls-Funktion etwa 15 Mal aktivieren, bis die Mischung wie grobes Maismehl aussieht. 

Die Mischung in eine große Rührschüssel geben. In einer kleinen Schüssel Eigelb, Crème double und Vanilleextrakt aufschlagen, zur Mehlmischung geben und mit einem Gummischaber unterheben, bis ein glatter Teig entsteht. Den Teig zu einer Kugel formen, diese flach drücken, in Frischhaltefolie einwickeln und mindestens 2 Std. in den Kühlschrank geben. Den Teig kannst du im Kühlschrank bis zu 3 Tage aufbewahren. 

2.  Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Den gekühlten Teig auf einer mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche rund ausrollen (ca. 30 cm Durchmesser). 

Lass ihn 10 Min. auf der Arbeitsfläche ruhen, falls er zum Ausrollen zu fest ist. Den Teig zu Vierteln zusammenklappen und nach jedem Einfalten mit einem Backpinsel das überschüssige Mehl entfernen. Den Teig vorsichtig in einer Pie- oder Tarte-Form mit herausnehmbaren Boden ausbreiten. An den Rändern gut in die Form drücken und mit dem Nudelholz darüberrollen, um einen glatten Rand zu bekommen. Mit einer Gabel Löcher in den Teigboden stechen. 

3.  Den Teig in der Form mit Aluminiumfolie auslegen, als Blindfüllung getrocknete Hülsenfrüchte hineingeben und etwa 20 Min. backen, bis er fest, aber immer noch blass ist. Die Form aus dem Ofen nehmen, Hülsenfrüchte und Alufolie entfernen. 

4.  Für die Füllung in einem großen Tiegel 2 EL Butter aufschäumen. Die süßen Äpfel, 55 g Zucker und Zimt hinzufügen. Unter ständigem Rühren die Äpfel bei mittelstarker Hitze weich kochen. Die Äpfel mit einem Zauberstab zerdrücken und unter ständigem Rühren weiterkochen, bis sie goldbraun sind und die gesamte Flüssigkeit verdampft ist. Die gesamte Kochzeit sollte etwa 20 Min. betragen. Die Äpfel auf einem Teller auf Zimmertemperatur abkühlen lassen. 

5.  Den Tiegel mit Küchenpapier auswischen und erneut 2 EL Butter aufschäumen. Die säuerlichen Äpfel und den restlichen Zucker hinzufügen und unter ständigem Rühren bei mittelstarker Hitze weich kochen. Auf einem Teller auf Zimmertemperatur abkühlen lassen. 

6.  Den Backofen auf 190 °C vorheizen. Das süße Apfelmus gleichmäßig auf
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dem vorbereiteten Tortenboden verstreichen und die säuerlichen Äpfel in konzentrischen Kreisen darauf verteilen. 1 EL Butter schmelzen und die Apfelstücke damit bestreichen. Reichlich Zucker auf den Kuchen streuen und etwa 25 Min. backen, bis die Äpfel am Rand braun werden. Beim Servieren sollte der Kuchen warm sein oder Zimmertemperatur haben. Mit einer Kugel Vanilleeis schmeckt er besonders köstlich! 

 Ergibt 8 Portionen 
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Kräuterhähnchen mit Zwiebel-

Knoblauch-Kartoffelpüree

Harrys Appetit kehrt zurück, nachdem das Zaubereiministerium das Gerichtsverfahren gegen ihn eingestellt hat. Erleichtert setzt er sich an den Tisch, auf dem Mrs. Weasley Brathähnchen mit Kartoffelpüree angerichtet hat. Als er an Dumbledore denkt und seine Narbe zu brennen beginnt, fällt es ihm trotzdem schwer, etwas zu essen (siehe Harry Potter und der Orden des Phönix, Kapitel 9). 

Kräuter spielen an der Hogwarts-Schule für Hexerei und Zauberei wie in vielen Hexengeschichten eine große Rolle. In der neureligiösen Bewegung der Wicca (das Wort bedeutet »Hexer«) und in anderen Kulten werden Kräuter bei Ritualen eingesetzt; Naturheiler verwenden sie als Medizin. Die meisten Menschen aber verfeinern damit Gerichte –

wie dieses köstliche Brathähnchen. 

 Kräuterhähnchen

 1 Hähnchen (ca. 3 Kilogramm)

 1 mittelgroße, aufgeschnittene Zwiebel

 6 geschälte Knoblauchzehen

 2 EL weiche Butter oder Margarine

 ¼ TL gemahlener Thymian

 ¼ TL gemahlener Salbei

 1 EL frisch gehackte Petersilie

 Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 120 ml Wasser
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 Kartoffelpüree

 1 kg mehlig-kochende Kartoffeln, geschält und geviertelt 2 EL pflanzliches Öl

 1 mittelgroße, gehackte Zwiebel

 2 fein gehackte Knoblauchzehen

 120 ml pflanzliches Öl

 240 ml Hühnerbrühe

 Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack 1.  Den Backofen auf 190 °C vorheizen. Zwiebeln und Knoblauch in einen Bräter geben. Das Hähnchen waschen und trocken tupfen. 

2.  Thymian, Salbei und Petersilie unter die Butter bzw. Margarine mischen. 

Die Kräuterbutter unter der Haut auf der Brust und den Schenkeln des Hähnchens verteilen. Löse dazu die Haut vorsichtig ein wenig ab und trag die Butter mit den Fingern auf. Das Hähnchen mit der Brust nach oben auf die Zwiebeln und den Knoblauch legen, mit Salz und Pfeffer würzen. Das Wasser in den Bräter gießen. 

3.  Das Hähnchen in den Backofen schieben. Nach 50 Min. den Bräter im Ofen umdrehen und die Temperatur auf 230 °C erhöhen. Nach weiteren etwa 30 Min. ist das Hähnchen gar. Wenn du ein Backthermometer verwendest, kannst du das Hähnchen bei einer angezeigten Temperatur von 78 °C aus dem Ofen nehmen. 

4.  Bereite das Kartoffelpüree zu, während das Hähnchen im Ofen ist: Die Kartoffeln in einem großen Topf mit Wasser bedecken und nach dem Aufkochen etwa 25 Min. köcheln lassen, bis sie weich sind. 

5.  2 EL Öl in einem Tiegel erhitzen, die Zwiebeln unter häufigem Umrühren bei mittlerer Hitze anbräunen – das dauert ungefähr 10 Min. Knoblauch hinzufügen und das Ganze so lange kochen, bis der Knoblauch sein Aroma entfaltet. Den Tiegel vom Herd nehmen. 

6.  Die Kartoffeln abtropfen lassen. Die Zwiebel-Knoblauch-Mischung, 120

ml Öl, die Hühnerbrühe, Salz und Pfeffer dazugeben und die Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer zerdrücken. 

 Ergibt 4 Portionen 
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Vier Pasteten

Harry bekommt von seinen Freunden Kuchen und Süßigkeiten geschickt, damit er bei den Dursleys nicht verhungert. Mrs. Weasley sendet neben einem Obstkuchen verschiedene mit Fleisch gefüllte Pasteten, damit Harry, dem die Dursleys nur ein paar Häppchen Grapefruit verabreichen, eine anständige Mahlzeit hat (siehe Harry Potter und der Feuerkelch, Kapitel 3). Mit den folgenden Rezepten kannst du vier typisch britische Pasteten zubereiten. 

Kleine, mit Fleisch gefüllte Pasteten sind in England beliebte Snacks. 

Es überrascht also nicht, dass Mrs. Weasley Harry einige Pasteten zukommen lässt. 

Pasteten mit Rindfleisch

 Teig

 300 g Mehl

 1 EL Salz

 115 g Butter, in Stücke geschnitten

 115 g ungehärtetes Pflanzenfett, gekühlt und in Stücke geschnitten 120–180 ml Wasser

 Füllung

 230 g Kurzrippensteak, befreit vom Fett und in ca. 6 mm große Würfel geschnitten

 3 EL pflanzliches Öl

 1 mittelgroße fein gehackte Zwiebel

 120–140 g gehackte Champignons 1 EL Mehl

 240 ml Hühnerbrühe

 ¹⁄ ₈  TL gemahlener Thymian

 1 EL Tomatenmark

 Salz und Pfeffer

 1 Ei, mit 1 EL Wasser aufgeschlagen, zum Einpinseln 1.  Mehl und Salz in die Schüssel der Küchenmaschine geben und mithilfe der Puls-Funktion vermengen. Die Butter und das ungehärtete Pflanzenfett auf der Mischung verteilen und den Puls-Schalter etwa 15 Mal betätigen, bis die Mischung wie Maismehl aussieht und keine weißen Flocken übrig sind. Die Mischung in eine große Rührschüssel umfüllen, 120 ml Wasser darübergießen und mit einem Teigschaber glatt kneten. Wenn der Teig noch zu trocken ist, kannst du esslöffelweise Wasser zugeben (zu nass ist weniger schlimm als zu trocken). Den Teig halbieren, zu zwei Kugeln formen und diese flach drücken. Beide Portionen in Frischhaltefolie einwickeln und 2 Std. in den Kühlschrank legen. Den Teig kannst du im Kühlschrank bis zu drei Tage aufbewahren. 

2.  Für die Füllung in einem Tiegel 1 EL Öl erhitzen. Die Hälfte der Fleischstücke hineingeben und bei starker Hitze von jeder Seite etwa 4 Min. scharf anbraten, bis sie braun und knusprig sind. Die Stücke auf einen Teller geben und den Vorgang mit der anderen Hälfte wiederholen. 

Im Tiegel das restliche Öl bei mittlerer Temperatur erhitzen, Zwiebeln und Champignons hinzufügen und die Zwiebeln unter Rühren bräunen, dabei immer wieder die am Boden haftenden braunen Stückchen abschaben und untermischen. Danach erst das Mehl, dann die Hühnerbrühe einrühren. 

Die Fleischstücke, Thymian, Tomatenmark, Salz und Pfeffer hinzufügen. 

Die Füllung 2 Std. köcheln lassen, dann in eine Schüssel geben und mit Frischhaltefolie abdecken. Auf Zimmertemperatur abkühlen lassen. 

3.  Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Eine der gekühlten Teighälften auf einer reichlich mit Mehl bestäubten Oberfläche sehr dünn ausrollen und mit einer runden Plätzchenform (ca. 11 cm Durchmesser) 6 Teigstücke ausstechen. Diese in die Mulden einer Backform für 6 Muffins legen und jeweils eine großzügige Portion Füllung daraufgeben. 

4.  Die zweite Teighälfte ebenso ausrollen und mit einer runden
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Plätzchenform (ca. 9 cm Durchmesser) 6 Teigstücke ausstechen. Wenn dein Teig für mehr als 6 große und kleine Teigstücke reicht, kannst du eine Backform für 12 Muffins verwenden und die restlichen Mulden mit Wasser auffüllen. Die Teigränder mit Wasser bepinseln, die kleinen Teigstücke auf die Füllung legen und und die Ränder der beiden Teigstücke mit den Fingern zusammendrücken. Die Oberflächen der Pasteten mit dem aufgeschlagenen Ei einpinseln und mit einem Messer kleine Schlitze hineinschneiden. Die Pasteten 10 Min. backen, dann die Temperatur auf 180 °C reduzieren und weitere 20 Min. im Ofen lassen, bis sie goldbraun sind. 

 Ergibt 6–7 Pasteten 

  

Da Hammelfleisch heutzutage kaum noch erhältlich ist, werden diese Pasteten in der Regel mit Lamm zubereitet. Ursprünglich wurden bei dieser typisch britischen Speise Zucker, getrocknetes Obst und süße Gewürze verwendet. Die dem heutigen Geschmack entsprechende Variante existiert seit dem 18. Jahrhundert. Wie die im Folgenden beschriebenen Pasteten mit Kalbs- und Schweinefleisch werden Pasteten mit Lammfleisch traditionell mit einer Art Brandteig zubereitet. Nach diesem Rezept gebackene Pasteten haben einen saftigeren Teig. 

Pasteten mit Lammfleisch

 450 g zerkleinertes Hammel- oder Lammfleisch (für Eintöpfe) mit Knochen Lammfond

 Die Knochen von Hammel oder Lamm

 1 Lorbeerblatt

 ½ Karotte

 ½ Stange Sellerie

 ¼ Zwiebel

 ½ TL Salz

 1 TL getrocknete Rosmarinblätter

 Einige Zweige Petersilie

 Einige Zweige Dill

 Füllung

 Das von Knochen und Fett befreite, in kleine Würfel geschnittene Hammel-oder Lammfleisch

 2 EL Öl

 1 kleine gehackte Zwiebel

 1 EL Mehl

 240 ml Lammfond

 Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

 Teig

 300 g Mehl

 1 TL Salz

 115 g Butter, gekühlt und in Stücke geschnitten 115 g ungehärtetes Pflanzenfett, gekühlt und in Stücke geschnitten 120–180 ml Wasser

 1 Ei, mit 1 EL Wasser aufgeschlagen, zum Einpinseln 1.  Für den Fond die Lammknochen in einem kleinen Topf mit Wasser bedecken, das Lorbeerblatt hinzugeben, aufkochen und 60 Min. köcheln lassen. Karotte, Sellerie, Zwiebel, Salz, Rosmarin, Petersilie und Dill hinzugeben und weitere 30 Min. köcheln lassen. Den Fond durch ein Sieb gießen und abkühlen lassen. Das Fett mit einem Fettabschöpfer entfernen oder den Fond in den Kühlschrank stellen und anschließend die Fettschicht abnehmen. 240 ml Fond abmessen und beiseitestellen. 

2.  Für die Füllung 1 EL Öl in einer großen Pfanne erhitzen und die Fleischstücke rundherum ca. 5 Min. scharf anbraten, bis sie braun und knusprig sind. Das Fleisch dabei portionsweise verarbeiten und die jeweils fertigen Stücke auf einen Teller geben. Anschließend das restliche Öl in der Pfanne erhitzen und die Zwiebeln bei mittelschwacher Hitze anbraten, bis sie weich sind. Schabe dabei immer wieder die am Boden haftenden braunen Stückchen ab und mische sie unter. Anschließend erst das Mehl einrühren, dann 240 ml Fond hinzufügen. Den Fond unter Rühren
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aufkochen, bis er dickflüssig ist und sich Blasen bilden. Das Fleisch zusammen mit dem Saft, der sich auf dem Teller gesammelt hat, hinzugeben und mit Pfeffer abschmecken. Anschließend 60 Min. köcheln lassen und danach auf Zimmertemperatur abkühlen. 

3.  Für den Teig Mehl und Salz in die Schüssel der Küchenmaschine geben und mithilfe der Puls-Funktion vermengen. Die Butter und das ungehärtete Pflanzenfett auf der Mischung verteilen und den Puls-Schalter etwa 15

Mal betätigen, bis die Mischung wie Maismehl aussieht und keine weißen Flocken übrig sind. Die Mischung in eine große Rührschüssel umfüllen, 120 ml Wasser darübergießen und mit einem Teigschaber glatt kneten. 

Wenn der Teig noch zu trocken ist, kannst du esslöffelweise Wasser zugeben (zu nass ist weniger schlimm als zu trocken). Den Teig halbieren, zu zwei Kugeln formen und flach drücken. Beide Portionen in Frischhaltefolie einwickeln und mindestens 60 Min. in den Kühlschrank legen. 

4.  Den Backofen auf 230 °C vorheizen und zwei Backbleche mit Backpapier auslegen. Die Teighälften etwa 3 mm dick ausrollen und mit einer runden Plätzchenform (ca. 10 cm Durchmesser) Teigstücke ausstechen. Auf die Hälfte jeweils 1 EL Füllung geben. Die Teigränder mit Wasser befeuchten. Dann je ein weiteres Teigstück darauflegen und die Ränder der beiden Teigstücke mit den Fingern zusammendrücken. Die Oberflächen der Pasteten mit dem aufgeschlagenen Ei einpinseln und mit einem Messer kleine Schlitze hineinschneiden. Die Pasteten auf den Backblechen verteilen und 15 Min. backen. Nach der Hälfte der Zeit die Position der beiden Bleche tauschen. Anschließend die Temperatur auf 180 °C reduzieren und die Pasteten weitere 5 Min. im Ofen lassen, bis sie goldbraun sind. 

 Ergibt 6 bis 8 Pasteten 

  

 Statt Zeit und Mühe in die Zubereitung des Fonds zu investieren, kannst du auch 240 ml fertige Rinder- oder Hühnerbrühe verwenden. 

Kalbspasteten gibt es seit dem Mittelalter. Sie werden mit einer Art Brandteig gebacken. Für die Zubereitung ist eigentlich keine Muffin-Form erforderlich, da der Brandteig bewirkt, dass die Pasteten von selbst

stehen bleiben. Mit der Backform tut man sich aber leichter. Klassische Kalbspasteten enthalten üblicherweise auch Schinken bzw. Schinken und Eier. Um das Rezept überschaubar zu halten, wurde auf diese Zutaten verzichtet. 

Kalbspasteten

 Kalbsfond

 Knochen von 450 g Kalbskotelett

 1 Lorbeerblatt

 ½ Karotte

 ½ Stange Sellerie

 ¼ Zwiebel

 ½ TL Salz

 Einige Zweige Petersilie

 Einige Zweige Dill

 Füllung

 Fleisch von 450 g Kalbskotelett, ohne Knochen und fein gehackt 1 TL frisch gehackter Dill

 ½ TL gemahlener Thymian

 ¼ fein gehackte Zwiebel

 Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

 Teig

 240 g Mehl

 1 TL Salz

 120 ml Wasser

 115 g ungehärtetes Pflanzenfett

 1 Ei, mit 1 EL Wasser aufgeschlagen, zum Einpinseln Aspik

 240 ml Kalbsfond

 1 EL geschmacklose Gelatine 1.  Für den Fond die Kalbsknochen in einem kleinen Topf mit Wasser bedecken, das Lorbeerblatt hinzufügen, aufkochen und 60 Min. köcheln lassen. Karotte, Sellerie, Zwiebel, Salz, Petersilie und Dill hinzugeben und weitere 30 Min. köcheln lassen. Anschließend auf Zimmertemperatur abkühlen. Das Fett mit einem Fettabschöpfer entfernen oder den Fond in den Kühlschrank stellen und anschließend die Fettschicht abnehmen. 240

ml Fond abmessen und beiseitestellen. 

2.  Für die Füllung Kalbfleisch, Dill, Thymian, Zwiebel und Pfeffer in einer Rührschüssel vermengen. 

3.  Für den Teig Mehl und Salz in einer großen Rührschüssel vermengen. In einem kleinen Topf das ungehärtete Pflanzenfett mit dem Wasser aufkochen. Im Mehl eine Mulde formen und die Wasser-Planzenfett-Mischung hineingießen. Mit einem Holzlöffel umrühren und anschließend zu einem Teig verkneten. 

4.  Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Drei Viertel des Teigs etwa 3 mm dick ausrollen. Mit einer runden Plätzchenform (ca. 10 cm Durchmesser) 10 Stücke ausstechen. Du kannst den Teig noch einmal kurz durchkneten und wieder ausrollen, um weitere Stücke auszustechen. Die Mulden einer Muffin-Form mit den Teigstücken auslegen und die Füllung gleichmäßig darauf verteilen. Den restlichen Teig etwa 6 mm dick ausrollen und mit einer runden Plätzchenform (ca. 7 cm Durchmesser) 10 Stücke ausstechen. 

Mit einer runden Plätzchenform (ca. 2,5 cm Durchmesser) in der Mitte jedes Teigstücks ein Loch austechen. Die Ränder der Teigstücke in der Muffin-Form mit Wasser befeuchten, je ein kleines Teigstück darauflegen und die Ränder der beiden Teigstücke mit den Fingern zusammendrücken. 

Die Oberflächen der Pasteten mit dem aufgeschlagenen Ei einpinseln. Die nicht genutzten Mulden der Muffin-Form halbhoch mit Wasser füllen. Die Pasteten 45 bis 60 Min. backen, bis sie goldbraun sind. 

5.  Während die Pasteten im Ofen sind, den Aspik zubereiten. Dazu den Fond aufkochen und die Gelatine hineinrühren, bis sie sich aufgelöst hat. Die Mischung ggf. noch einmal erhitzen, wenn die Pasteten fertig sind. Den Fond mit einem Trichter durch das Loch in der Teigkruste füllen, solange die Pasteten noch heiß sind. Der Fond sollte dabei so weit wie möglich aufgebraucht werden. Die Pasteten erst auf Zimmertemperatur, dann im
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Kühlschrank abkühlen. Serviere sie kalt. 

 Ergibt 10 Pasteten 

  

 Statt Zeit und Mühe in die Zubereitung des Fonds zu investieren, kannst du auch fertige Rinderbrühe verwenden. 

Dieser Pie mit einer Art Brandteig stammt aus der Stadt Melton Mowbray in Mittelengland. Ursprünglich zählten eingelegte Walnüsse zu den Zutaten. Das klingt zwar lecker, in modernen Rezepten werden die Nüsse aber weggelassen. 

Melton Mowbray Pork Pies

 Schweinefond

 450 g Knochen vom Schwein

 720 ml Wasser

 1 TL frischer Salbei

 1 TL frischer Thymian

 1 Lorbeerblatt

 1 geviertelte Zwiebel

 Teig

 240 g Mehl

 2 Prisen Salz

 60 g Schmalz oder ungehärtetes Pflanzenfett 60 ml Vollmilch

 60 ml Wasser

 Mehl zum Bestäuben

 Füllung

 900 g Schweineschulter, ⅔ mager, ⅓ fett

 6 Scheiben Schinkenspeck, gewürfelt

 1 TL frischer oder ½ TL getrockneter Salbei 1 Sardellenfilet, fein gehackt oder 1 TL Öl von einer Dose Sardellenfilets ½ TL gemahlener Piment

 Salz und Pfeffer nach Geschmack

 1 Ei, mit 1 EL Wasser aufgeschlagen, zum Einpinseln 1 EL geschmacklose Gelatine

 Scharfer Senf zum Servieren

  

1.  Alle Zutaten für den Fond in einen schweren Topf geben, aufkochen und bei geschlossenem Deckel 60 Min. köcheln lassen. Den Fond in ein Sieb gießen, die Flüssigkeit wieder zurück in den Topf geben. Weiterkochen, bis nur noch 300 ml übrig sind. Beiseitestellen und abkühlen lassen. 

2.  Für den Teig Mehl und Salz in einer großen Rührschüssel vermengen. 

Schmalz bzw. ungehärtetes Pflanzenfett, Milch und Wasser in einen Topf geben und das Fett bei starker Hitze zum Schmelzen bringen. Rühr gut um, damit sich Fett und Flüssigkeit verbinden. Sorgfältig mit dem Mehl verrühren. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einer Kugel formen und mit Mehl bestäuben. 5 Min. durchkneten, dann in Frischhaltefolie einwickeln und 30 Min. ruhen lassen. 

3.  Für die Füllung das Schweinefleisch in etwa 5 mm große Stücke schneiden oder in der Küchenmaschine grob zerhacken. Fleisch, gewürfelten Schinkenspeck, gehacktes Sardellenfilet bzw. Öl aus der Sardellenfiletdose und Piment in eine große Rührschüssel geben. 60 ml Fond hinzugeben und die Zutaten sorgfältig verrühren. Schmecke die Füllung ab, indem du eine kleine Menge Wasser in einer Sauteuse zum Kochen bringst und etwa 1 TL der Füllung darin kochst. Würze ggf. mit Salz und Pfeffer nach. 

4.  Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Wähle – je nachdem, wie groß du die Pies haben möchtest – eine Muffin-Form, eine Popover-Form oder 120 ml fassende Auflaufförmchen aus Keramik. Drei Viertel des Teigs auf einer mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche etwa 3 mm dick ausrollen. Für eine Muffin- oder Popover-Form kreisrunde Stücke mit etwa 10 cm, für die Keramikförmchen mit etwa 11 cm Durchmesser ausstechen. Die Teigstücke in die Formen legen und am Rand gut festdrücken. 

5.  Die Füllung in die Förmchen geben, sodass sie bis zum Rand hinaufreicht. 
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Überstehende Teigränder über der Füllung zusammenfalten. Den restlichen Teig ausrollen und kreisrunde Stücke mit etwa 7 cm Durchmesser ausstechen. Diese auf die Füllung legen und leicht hineindrücken, sodass sie mit den unteren Teigstücken abschließen. 

Schneide ein kleines Loch in die Oberseiten der Pies. Roll eventuell verbliebenen Teig noch einmal aus, stich mit einer Plätzchenform kleine Stücke aus und dekoriere die Pies damit. Die Oberflächen der Pies mit dem aufgeschlagenen Ei bepinseln und 20 Min. backen, dann die Hitze auf 180 °C reduzieren und 2 Std. weiterbacken. 

6.  Die Pies aus dem Ofen nehmen und erneut mit dem aufgeschlagenen Ei bepinseln. Weitere 10 Min. backen und anschließend in der Form abkühlen lassen. 

7.  Den reduzierten Fond ein weiteres Mal aufkochen, vom Herd nehmen und die Gelatine einrühren, bis sie sich aufgelöst hat. Den Fond mit einem Trichter durch das Loch in der Teigkruste füllen. Verteile ihn gleichmäßig auf alle Pies und brauche ihn dabei ganz auf. Dieser Vorgang nimmt Zeit in Anspruch. Die Pies über Nacht in den Kühlschrank stellen. 

8.  Vor dem Servieren die Pies aus der Form lösen und scharfen Senf dazu reichen. 

 Ergibt 8 Pies 
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Rindfleischeintopf mit »Guinness«

für Kinder

Es steht nirgends geschrieben, dass die Weasleys aus Irland stammen, aber sie haben alle rote Haare und Sommersprossen. Natürlich sollte man keine Klischees bemühen – aber womöglich hat Mrs. Weasley am Abend von Harrys Ankunft am Grimmauldplatz Nr. 12 einen traditionellen irischen Eintopf zubereitet. Mrs. Weasleys beeindruckendes Temperament kommt in dem Moment zum Vorschein, als Fred und George bei dem Versuch, den Tisch durch Zauberei zu decken, beinahe den Eintopf verschütten und Sirius fast erdolchen (siehe Harry Potter und der Feuerkelch, Kapitel 5). 

Seit die von Arthur Guinness gegründete Brauerei im 18. Jahrhundert ihren Betrieb aufnahm, ist Guinness das beliebteste alkoholische Getränk in Irland. Das dunkle Bier mit dem würzigen Geschmack eignet sich auch hervorragend als Zutat in Eintöpfen. Eine kindergerechte Variante des klassischen irischen Rindfleischeintopfs erhältst du, wenn du das Guinness, wie in diesem Rezept, durch Coca-Cola ersetzt. 

 900 g Kurzrippensteak, befreit vom Fett und in 1 cm große Würfel geschnitten

 2 EL pflanzliches Öl und eine kleine Menge nach Bedarf 1 gehackte Zwiebel

 2 EL Mehl

 400 ml Hühnerbrühe

 120 ml Coca-Cola

 2 EL Tomatenmark

 30 g gehackte Backpflaumen
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 1 TL gemahlener Salbei

 Saft von einer Zitrone

 Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack 6 mehlig-kochende Kartoffeln, geschält und in 1 cm große Würfel geschnitten 2 geschälte und gehackte Karotten

 6 g frische Petersilie

  

1.  Das Öl in einem Schmortopf oder in einem großen Topf erhitzen. 

Portionsweise die Fleischstücke hinzufügen, bei starker Hitze von jeder Seite ca. 5 Min. scharf anbraten, bis sie braun und knusprig sind, und auf einen großen Teller legen. Anschließend, falls nötig, noch etwas Öl in den Topf geben und die Zwiebeln darin braten, bis sie weich sind. Schabe dabei immer wieder die am Boden des Topfes haftenden braunen Stückchen mit einem Holzlöffel ab und mische sie unter. 

2.  Das Mehl einrühren, dann bei mittelstarker Hitze Coca-Cola und Hühnerbrühe hinzufügen und kochen, bis die Brühe dickflüssig ist und sich Blasen bilden. Das Fleisch zusammen mit der Flüssigkeit, die sich auf dem Teller gesammelt hat, wieder in den Topf geben. Tomatenmark, gehackte Backpflaumen, Zitronensaft sowie Salz und Pfeffer hinzugeben und 90 Min. kochen. 

3.  Anschließend Kartoffeln, Karotten und Petersilie dazugeben und 60 Min. 

köcheln lassen. Dabei gelegentlich umrühren und die nötige Menge Hühnerbrühe oder Wasser ergänzen, damit der Eintopf nicht zu sämig wird oder anbrennt. 

 Ergibt 6–8 Portionen 

  

 Erwachsene können den Eintopf in der klassischen Variante mit Guinness statt mit Coca-Cola zubereiten. Die Sorte »Extra Stout« sollte man aber nicht verwenden. Beim dritten Arbeitsschritt sind dann zusammen mit den restlichen Zutaten 2 EL weißer oder brauner Zucker hinzuzufügen. 
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Pastinakenpüree

Percy geschieht es ganz recht, dass er eine Portion Pastinakenpüree ins Gesicht bekommt, nachdem er die Weasleys am Weihnachtsabend überrumpelt hat. Angesichts des vermutlich reich gedeckten Tischs wird der Verlust des Pürees für die Familie wohl zu verschmerzen gewesen sein (siehe Harry Potter und der Halbblutprinz, Kapitel 16 und 17). 

Pastinaken wurden früher auch bei der Zubereitung des klassisch britischen Christmas Pudding verwendet. Sie dienten als Ersatz für den damals schwer erhältlichen Zucker. Pastinakenpüree ist ebenfalls ein typisch britisches Gericht. 



 700 g Pastinaken, geschält und in Stücke geschnitten 400 ml Hühnerbrühe

 2 EL Butter

 80 ml Milch

 1 Prise Muskatnuss

 Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack Die Pastinaken mit der Hühnerbrühe aufkochen, 20 bis 25 Min. bei reduzierter Hitze köcheln lassen. Anschließend die Pastinaken abtropfen lassen. Butter, Milch, Muskatnuss, Salz und Pfeffer hinzufügen und mit einem Kartoffelstampfer zu Püree verarbeiten. 

 Ergibt 4–6 Portionen 
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Canapés

Harry ist ungehalten, weil er sich mit der Zubereitung von Canapés und Vol-au-Vents beschäftigen muss, statt gegen Voldemort zu kämpfen (in einer Comedy-Show würden diese Backwaren allerdings gute Geschosse abgeben). Es frustriert ihn sehr, dass er von Mrs. Weasley so stark in die Hochzeitsvorbereitungen für Bill und Fleur eingebunden wird, dass er keine Zeit hat, Pläne zu schmieden (siehe Harry Potter und die Heiligtümer des Todes, Kapitel 6). 

»Canapé« bedeutet im Französischen Sofa. Mit ein bisschen Fantasie versteht man, warum auch dieser Snack diesen Namen trägt: Die Zutaten, die den Belag bilden, liegen wie auf einer Couch auf dem weißen Brot ausgestreckt. 

 Canapés

 1 hochwertiges Kastenweißbrot

 Butter zum Einfetten der Pfanne

 Belag

 Sour Cream und Sardellen: Sour Cream, in Öl eingelegte Sardellenfilets, Cocktailtomaten

 Oliven und Käse: Mayonnaise, in 5 mm dicke Scheiben geschnittener Mozzarella, entkernte grüne Oliven

 Geräucherter Lachs: Frischkäse, geräucherter Lachs, gehackte Frühlingszwiebeln

 Zahnstocher zum Anrichten



1.  Für die Canapés mit einer runden Plätzchenform (ca. 5 cm Durchmesser)
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aus dem aufgeschnittenen Kastenweißbrot Kreise ausstechen. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen. Ein Stück Butter aus dem Kühlschrank nehmen und die Pfanne damit einreiben. So viele Brotstücke wie möglich in die Pfanne geben, diese bei mittlerer Hitze von jeder Seite einige Min. 

rösten, bis sie goldbraun sind. Die Menge kannst du ganz nach Wunsch gestalten – denk daran, die Pfanne vor jedem Rösten mit Butter einzureiben. 

2.  Belag aus Sour Cream und Sardellen: Die Canapés mit Sour Cream bestreichen. Die Sardellenfilets mit Küchenpapier trocken tupfen und in je drei Stücke schneiden. Jeweils drei Stücke auf die Sour Cream geben, sodass jedes Canapé mit einem Sardellenfilet belegt ist. Eine Cocktailtomate auf einen Zahnstocher spießen und diesen in ein Stück Sardellenfilet stecken. 

3.  Belag aus Oliven und Käse: Mit der Plätzchenform aus dem aufgeschnittenen Mozzarella passende Kreise ausstechen. Die Canapés mit Mayonnaise bestreichen und die Mozzarellascheiben darauflegen. Eine Olive auf einen Zahnstocher spießen und diesen in den Mozzarella stecken. 

4.  Belag mit geräuchertem Lachs: Die Canapés mit Frischkäse bestreichen. 

Ein Stück geräucherten Lachs darauflegen. Mit den gehackten Frühlingszwiebeln garnieren. 

 Menge nach Wunsch 

  

 Man kann die verschieden belegten Canapés auch unterschiedlich gestalten, indem man zum Beispiel für die Canapés mit Sour Cream und Sardellen runde, für die Canapés mit Oliven und Käse rechteckige und für die Canapés mit geräuchertem Lachs dreieckige Stücke aus dem Brot aussticht. Natürlich kannst du auch selbst einen Belag kreieren – die Möglichkeiten sind unbegrenzt! 
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Vol-au-Vents

Mrs. Weasley überzeugt als Köchin auf ganzer Linie. Wie sie all die Speisen für die Hochzeit ihres Sohnes, inklusive solch exzellenter, aufwendiger Leckereien wie Vol-au-Vents, zubereitet, ist schlichtweg beeindruckend (siehe Harry Potter und die Heiligtümer des Todes, Kapitel 6). 

Diese Köstlichkeit wurde von Marie Antoine Carême, einer der bedeutendsten Köchinnen ihrer Zeit, um 1800 erfunden. Der Name bedeutet »mit dem Wind fliegen«. Bei den Füllungen für den Blätterteig sind der Fantasie keine Grenzen gesetzt. Anders als in der klassischen Version mit Mehlschwitze werden die hier angegebenen Füllungen nicht gekocht. 

 Blätterteig

Blätterteig selbst zu machen ist zeitaufwendig und mühsam. Du musst diese Arbeit mindestens 1 Tag im Voraus erledigen, und das Ausformen der Teighüllen ist schwierig. Leichter und schneller ist es, Blätterteig aus der Tiefkühltruhe zu verwenden und nach Packungsanweisung vorzugehen. 

 Butterblock

 340 g Butter, gekühlt und in Stücke geschnitten ½ TL Zitronensaft

 60 g Mehl

 Teig

 360 g Mehl

 1 TL Salz

 55 g Butter, gekühlt und in kleine Stücke geschnitten 240 ml + 2 EL kaltes Wasser

 1½ TL Zitronensaft

 … gefüllt mit süßer Creme und Heidelbeeren 230 g Frischkäse

 115 g Zucker

 1 TL Vanilleextrakt

 240 ml Crème double

 500 g Heidelbeeren, gewaschen und getrocknet 1 EL Johannisbeergelee

 … gefüllt mit Feta und Tomaten

 140 g Feta, in ca. 5 mm große Würfel geschnitten 200 g Cocktailtomaten, der Länge nach halbiert 2 TL Olivenöl

 2 TL Balsamico

 ½ TL getrockneter Basilikum

 Frisch gemahlener Pfeffer nach Geschmack

 1 Prise Salz

 … gefüllt mit Putenschinken und Oliven

 125 g Putenschinken, in ca. 5 mm große Würfel geschnitten 125 g kleine grüne Oliven (oder große, dann aber geschnitten) 1 EL Mayonnaise

 Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

 Scharfer Senf

  

1.  Für den Butterblock Butter, Zitronensaft und Mehl mit den Händen zusammenkneten. Die Masse zu einem Quadrat formen und zwischen zwei Lagen Backpapier geben. Das Quadrat auf eine Größe von etwa 20 ×

20 cm ausrollen. Bis zur weiteren Verwendung im Kühlschrank aufbewahren. 

2.  Um den Teig zuzubereiten, Mehl und Salz vermischen. Die kalte Butter mit den Händen einarbeiten, Wasser und Zitronensaft hinzufügen und einrühren. Die Mischung rasch zu einem glattenTeig kneten, zu einer Kugel formen, ein wenig flach drücken und mit einem scharfen Messer ein fast bis zu den Rändern reichendes Kreuz hineinschneiden. Den Teig in Frischhaltefolie einwickeln und 60 Min. in den Kühlschrank stellen. 

3.  Den gekühlten Teig auf eine mit Mehl bestäubte Arbeitsfläche legen und an den durch das Kreuz entstandenen Ecken in der Mitte auffalten, sodass er die Form eines Quadrats bekommt. Auf eine Größe von etwa 30 × 30

cm ausrollen. Den Butterblock aus dem Kühlschrank nehmen, das Backpapier entfernen und ihn so auf den Teig legen, dass dessen Ecken in die Mitte der Seiten des Teigquadrats weisen. Den Teig über dem Butterblock zusammenfalten, sodass eine Art Paket entsteht, und etwa 1

cm dick ausrollen. Klappe nun ein Drittel des Teigs zur Mitte um. 

Wiederhole dies von der anderen Seite, sodass du drei Lagen Teig erhältst. 

Den Teig in Frischhaltefolie einwickeln und 60 Min. in den Kühlschrank legen. Diesen Arbeitsschritt bezeichnet man als »erste Tour«. 

4.  Für die zweite Tour den Teig aus dem Kühlschrank nehmen und so auf eine bemehlte Arbeitsfläche legen, dass eine der Seiten, die die Teigfalten zeigen, zu dir weist. Den Teig zu einem Rechteck mit einer Dicke von 1

cm ausrollen. Falte ihn wie bei der ersten Tour zu drei Lagen zusammen. 

Erneut einwickeln und 60 Min. in den Kühlschrank stellen. Wiederhole diesen Vorgang drei Mal, lass den Teig dabei jedes Mal 60 Min. im Kühlschrank durchkühlen. Mit diesem Rezept erhältst du rund 1 kg Teig. 

Für die Vol-au-Vents benötigst du nicht die gesamte Menge. 

5.  Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen. Zwei Drittel des Teigs auf einer mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche etwa 1 cm dick ausrollen, mit einer runden Ausstechform (ca. 8 cm Durchmesser) 12 Stücke ausstechen. 

Mit einer kleineren Ausstechform (ca. 7 cm Durchmesser) in der Mitte der Teigstücke einen Kreis ausstechen, sodass Teigringe entstehen. Die Ringe auf einem Stück Backpapier beiseitelegen. Die verbliebenen runden Teigstücke nacheinander möglichst dünn ausrollen – dazu musst du die Arbeitsfläche und die Teigstücke noch einmal mit Mehl bestäuben. Mit der größeren Ausstechform weitere Teigstücke ausstechen. Stich mit einer Gabel Löcher in die Teigstücke und leg sie auf die vorbereiteten Backbleche – jeweils 6 Stück pro Blech. Die Ränder mit Wasser bepinseln
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und vorsichtig die Teigringe darauflegen, sodass kleine Förmchen entstehen, und diese 60 Min. in den Kühlschrank stellen. 

6.  Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Ein Backblech aus dem Kühlschrank nehmen, die Förmchen mit Alufolie auskleiden und zum Blindbacken getrocknete Hülsenfrüchte hineinfüllen. 10 Min. backen, dann die Temperatur auf 190 °C reduzieren und weitere 20 Min. backen, bis der Teig aufgegangen ist. Die Hülsenfrüchte entfernen und die Förmchen weitere 3 bis 5 Min. im Ofen lassen, bis sie goldbraun sind. Wiederhole den gesamten Vorgang mit dem zweiten Blech. Die Blätterteigförmchen vor dem Befüllen auf einem Rost vollständig abkühlen lassen. 

7.  Für die Füllung mit süßer Creme und Heidelbeeren: Frischkäse, Zucker und Vanilleextrakt mit einem Rührgerät etwa 4 Min. schaumig rühren. In einer anderen Schüssel die Crème double steif schlagen. Beide Mischungen zu einer Creme verrühren. Die Creme in die 12 Vol-au-Vents füllen und Heidelbeeren darauf verteilen. Das Johannisbeergelee in der Mikrowelle auf höchster Stufe erwärmen und mit einem Küchenpinsel auf die Heidelbeeren streichen. Die Vol-au-Vents in den Kühlschrank stellen, bis sie servierfertig sind. 

8.  Für Vol-au-Vents mit Feta und Tomaten: Alle Zutaten für die Füllung vermischen und in die Blätterteigförmchen geben. 

9.  Für die Füllung mit Putenschinken und Oliven: Alle Zutaten außer dem Senf vermengen und auf die Förmchen verteilen. Die Vol-au-Vents anschließend mit Senf garnieren. 

 Ergibt 12 Stück 

  

Kapitel 6 

Frühstück vor dem Unterricht

Für Zauberer ist das Frühstück genauso wichtig wie für Muggel. In Hogwarts ist es jedoch eine ganz besondere Mahlzeit, denn dann bringen Eulen Briefe und Pakete von zu Hause. Der Eulenschwarm kann überhandnehmen, wenn man Fanpost oder Drohbriefe erhält – das erlebt Hermine, nachdem sie in einem Zeitungsartikel der Reporterin Rita Kimmkorn verleumdet wurde (siehe  Harry Potter und der Feuerkelch, Kapitel 28) –, und auch Harry fliegen nach seiner Anhörung im Ministerium zahllose Eulen um den Kopf (siehe  Harry Potter und der Orden des Phönix, Kapitel 26). 

Wie viele Speisen stehen morgens auf deinem

Frühstückstisch? Ein oder zwei vielleicht. Eine Schüssel Müsli. Ein Croissant mit heißer Schokolade, wenn die Zeit reicht. Vielleicht Rührei, wenn dir jemand aus Liebe einen Gefallen tut (oder weil Feiertag ist). Vielleicht lässt du diese wichtige Mahlzeit aber auch grundsätzlich ausfallen. 

Wenn nicht: Wie wäre es mit einem Frühstück mit Eiern und Speck, Würstchen, Strammem Max, gebratenen Tomaten, geräuchertem Bückling, Blutwurst, gebackenen Bohnen, Toast und Marmelade? Und nicht zu vergessen: Porridge mit Sahne und Sirup. 

Diese immense Auswahl ergibt ein traditionelles englisches Frühstück. Im 18. Jahrhundert genoss die Oberschicht, in viktorianischer Zeit dann auch das Bürgertum morgens diese Vielfalt an gekochten Speisen. 

Heutzutage unterscheiden sich die Briten in ihren Frühstücksvorlieben kaum von anderen Nationen: Frühstücksflocken oder Gebäck mit Kaffee müssen reichen. 

Doch keine Angst: Wer auf Harry Potters Spuren wandeln will, kann in einigen britischen Hotels und Bed and Breakfasts noch immer ein Frühstück à la Hogwarts genießen. Harry wechselt in der Großen Halle zwischen traditionellen und modernen Frühstücksvarianten: Manchmal belässt er es bei schlichten Cornflakes, manchmal wählt er Toast und Marmelade, Porridge mit Sirup, geräucherten Bückling, Würstchen oder gebratene Tomaten. 

Viktorianische Kochbücher widmeten sich seitenweise der perfekten Zubereitung von Toastbrot. In diesem Kapitel wird dafür kein Rezept angegeben, da es sich mit einem Toaster denkbar einfach zubereiten lässt. Wer Marmelade nicht selbst machen möchte, findet in jedem Supermerkt neben anderen Brotaufstrichen eine große Auswahl vor. 

Heller Sirup ist in gut sortierten Supermärkten und Delikatessengeschäften erhältlich. Er kann in den Rezepten aber auch durch Ahornsirup, helle Melasse oder Maissirup ersetzt werden. 
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Hackfleischwürstchen

Würstchen sind in Hogwarts eine Art Willkommensgruß. Sie werden in allen Harry-Potter-Romanen erwähnt. Eine besondere Rolle kommt ihnen bei dem Festessen zu, das in Harry Potter und der Feuerkelch (Kapitel 12) zu Schuljahresbeginn veranstaltet wird: Während Dombledore das Trimagische Turnier ankündigt, stürmt der seltsam aussehende Professor Moody in die Große Halle und schnappt sich ohne ein Wort des Grußes ein Würstchen. 

Die alten Griechen maßen sich nicht nur nackt bis auf einen Lorbeerkranz auf dem Kopf im Diskuswerfen, sie aßen auch gern Würstchen. Der Dichter Epicharmos schrieb sogar eine Komödie mit dem Titel  Die Wurst. Vor 1500 Jahren entdeckten die Griechen, dass man Fleischreste und selten verarbeitete Teile von Tieren zubereiten und konservieren kann, indem man ihnen eine große Menge Salz untermischt und die Masse zu Würstchen verarbeitet. Würstchen gibt es in vielen Arten und Formen – bei dieser Variante bestehen sie aus mit Semmelbröseln vermengtem gebratenem Hackfleisch. 



 230 g Hackfleisch vom Kalb

 230 g Hackfleisch vom Schwein oder von der Pute 50 g frische Semmelbrösel

 1 TL geriebene Zitronenschale

 1 TL Salz

 ¼ TL gemahlene Muskatnuss

 1 TL gemahlener Salbei

 ¹⁄ ₈  TL getrockneter Majoran

 ¹⁄ ₈  TL gemahlener Thymian
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 ¼ TL frisch gemahlener Pfeffer

 2 Eigelbe

 30 g Butter oder Margarine

  

1.  Alle Zutaten außer der Butter bzw. Margarine sorgfältig in einer großen Rührschüssel vermengen. 

2.  Butter bzw. Margarine bei mittelhoher Temperatur in einer Pfanne erhitzen. Das Hackfleisch zu Würstchen formen und von beiden Seiten anbraten, bis sie braun sind. Die Würstchen dabei häufig wenden. 

3.  Gib die Würstchen auf einen mit Küchenpapier ausgelegten Teller und fahr so lange fort, bis das Hackfleisch aufgebraucht ist. 

 Ergibt 6 Portionen 
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Gebratene Tomaten

Nach der grauenhaften Begegnung mit dem Dementor im Hogwarts Express gewinnt Harry mithilfe seiner Freunde – und einer Portion gebratener Tomaten – seine innere Ruhe und seine gute Laune zurück (siehe Harry Potter und der Gefangene von Askaban, Kapitel 6). 

Bis Mitte des 18. Jahrhunderts glaubten die Briten, dass Tomaten giftig seien. Dieser Verdacht war nicht unbegründet: Sie sind mit dem giftigen Nachtschatten verwandt. Die Stämme und Blätter der Tomatenpflanzen enthalten tatsächlich Giftstoffe. Nach ihrer Ankunft in Großbritannien Ende des 16. Jahrhunderts wurden Tomatenpflanzen deshalb nur als Ziergewächse kultiviert. Glücklicherweise wurde irgendwann entdeckt, dass der Verzehr von Tomaten ungefährlich ist. In Kochbüchern erscheinen sie seit dem 18. Jahrhundert als Zutaten. 

 3 EL pflanzliches Öl

 2 reife Tomaten mittlerer Größe, in 5 mm dicke Scheiben geschnitten Mehl zum Bestreuen

 Salz und frisch gemahlener Pfeffer nach Geschmack Warmes, mit Butter bestrichenes Toastbrot zum Servieren

  

1.  Das Öl bei mittelhoher Temperatur erhitzen. 

2.  Die Tomaten in Mehl wenden und von beiden Seiten braten, bis sie leicht gelblich sind. 

3.  Die Tomaten auf einen mit Küchenpapier ausgelegten Teller geben und mit Salz und Pfeffer würzen. Sofort mit gebuttertem Toast servieren. 

 Ergibt 4 Portionen 
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Rührei mit Schinkenspeck nach

Farmerart

Gilderoy Lockhart kann es nicht lassen, Harry in Verlegenheit zu bringen, sei es vor Schuljahresbeginn oder am ersten Schultag, als es in der Großen Halle zum Frühstück Rührei mit Schinken gibt (siehe Harry Potter und die Kammer des Schreckens, Kapitel 6). Als Harry bei den Dursleys genötigt wird, an Dudleys Geburtstag das Frühstück zu machen, bereitet er – unter der strengen Anweisung, nichts anbrennen zu lassen – ebenfalls Rührei mit Schinkenspeck zu (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 2). 

Wer isst nicht gern sonntagmorgens, wenn für die Zubereitung Zeit ist, Rührei zum Frühstück? Stell dir vor, du lädst Harry zu dir nach Hause ein und genießt diese seit Jahrhunderten beliebte Frühstückspeise mit ihm zusammen. Bereite zusätzlich gebratene Tomaten auf Buttertoast (Rezept siehe S. 122) und eine Schüssel Porridge (Rezept siehe S. 

125)zu, um ihm ein traditionelles englisches Frühstück zu servieren, an dem ihr euch richtig satt essen könnt. 

 2 Scheiben Schinkenspeck, gewürfelt

 2 große Eier

 1 EL Milch oder Crème double

 Salz und Pfeffer nach Geschmack

 30 g geriebener Cheddar

  

1.  Bei mittelhoher Temperatur eine Pfanne erhitzen. Die Schinkenspeckwürfel anbraten, bis sie die gewünschte Knusprigkeit haben. 
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2.  Die Eier über einer kleinen Schüssel aufschlagen und mit einer Gabel verquirlen. Die Milch oder Crème double einrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen und umrühren. Die Eier auf den Schinkenspeck in der Pfanne gießen und mit einem Holzlöffel ständig umrühren, sobald sie zu stocken beginnen. Das Rührei ist fertig, wenn es fest, aber noch ein wenig feucht ist. 

3.  Das Rührei auf einem Teller anrichten und geriebenen Parmesan darüberstreuen. 

 Ergibt 1 Portion 
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Süße Orangenmarmelade

Orangenmarmelade ist typisch britisch. In den Harry-Potter-Romanen wird sie oft erwähnt. Bei einem Frühstück weigert sich Hermine hartnäckig, ihren vollen Terminplan zu diskutieren, und bittet Ron, ihr die Marmelade zu reichen, statt auf seine Fragen einzugehen (siehe Harry Potter und der Gefangene von Askaban, Kapitel 6). 

Die Orangenmarmelade hat eine schöne Entstehungsgeschichte: Ein schottischer Händler brachte seiner Frau einen Korb Bitterorangen mit. 

Die Früchte waren jedoch kaum essbar. Statt, wie es andere Hausfrauen vielleicht getan hätten, die Frage zu stellen »Was soll ich  damit denn anfangen?«, marschierte die Frau des Händlers in die Küche und begann zu experimentieren. Sie erfand die Orangenmarmelade. 

 3 Orangen

 400 g Zucker

 480 ml Wasser

  

1.  Die Orangen in einen Topf mittlerer Größe geben und mit Wasser bedecken. Zum Kochen bringen und anschließend 90 Min. köcheln lassen. 

Die gekochten Orangen herausnehmen, das Kochwasser abgießen und den Topf mit klarem Wasser ausspülen. 

2.  Die Orangen schälen, mit einem Metalllöffel die weiße Haut entfernen. 

Wirf die weiße Haut weg, sie schmeckt bitter. Die Orangenschale klein hacken und in den sauberen Topf geben. Die geschälten Orangen klein schneiden, Kerne entfernen und mit einem Mixer oder in einer Küchenmaschine pürieren. Anschließend mit einem Gummischaber fest durch ein Sieb streichen, um möglichst viel Flüssigkeit zu erhalten. Das im Sieb verbliebene Fruchtfleisch entsorgen, den Saft in den Topf gießen. 
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Nun Zucker und Wasser hinzufügen. Da die Mischung beim Kochen beträchtlich an Volumen gewinnt, sollte der Topf das Doppelte der Menge fassen, die du hineingießt. 

3.  Die Mischung bei mittelhoher Hitze unter ständigem Rühren kochen, bis sich der Zucker aufgelöst hat und sich Blasen bilden. Ein Zuckerthermometer am Topf befestigen und die Marmelade unter ständigem Rühren weiterkochen, bis das Thermometer 105 °C anzeigt. 

Den Topf vom Herd nehmen. 

 Ergibt ca. 500 ml 

  

 Wenn du kein Zuckerthermometer besitzt, kannst du mit dem Faltentest prüfen, ob deine Orangenmarmelade fertig ist: Gib eine kleine Menge Marmelade auf einen Teller, stell ihn in den Kühlschrank und schalte den Herd aus. Drück mit dem Finger an den Rand der Marmelade, wenn sie abgekühlt ist. Wenn sich Falten bilden, ist die Marmelade fertig. Ist das nicht der Fall, erhitze die Marmelade erneut, lass sie einige Minute kochen und wiederhole den Test. 
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Porridge mit Sirup und Sahne

Porridge sättigt und stärkt für den Tag. Harry genehmigt sich eine große Portion des gesunden Haferbreis, während er sich nach Rons Plänen erkundigt. Ron bereiten die Zaubertränke im Haus Slytherin Sorgen: Wird Severus Snape wirklich, wie gemunkelt wird, den Slytherins einen Vorteil verschaffen? Weit gefehlt! (Siehe Harry Potter und die Kammer des Schreckens, Kapitel 8.) Auch die hinterhältige Dolores Umbrigde, die Harry an eine Kröte erinnert, isst Porridge – und wirft dabei den Lehrern, die es wagen, in ihrer Gegenwart den Massenausbruch aus Askaban zu diskutieren, böse Blicke zu (siehe Harry Potter und der Orden des Phönix, Kapitel 25). 

Manchem ist Porridge vielleicht noch aus dem Märchen »Goldlöckchen und die drei Bären« bekannt. Haferbrei ist in Großbritannien eine klassische Frühstücksspeise. In Schottland hat Porridge eine besonders lange Tradition: Dort war er schon vor der Ankunft der Angelsachsen im 5. und 6. Jahrhundert bekannt. 

 960 ml Wasser

 80 g Hafergrütze

 Milch oder Sahne zum Servieren

 Heller Sirup zum Servieren

  


1.  Das Wasser in einem Topf mittlerer Größe zum Kochen bringen. Langsam und unter ständigem Rühren die Hafergrütze hineingeben und bei schwacher Hitze etwa 30 Min. köcheln, bis sie das ganze Wasser aufgenommen hat. Dabei gelegentlich umrühren. 

2.  Genieß den Haferbrei mit Milch oder Sahne und einer großzügigen Menge Sirup. Rühr den hellen Sirup nicht ein, da er sonst seinen einzigartigen
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karamellartigen Geschmack verliert. 

 Ergibt 4 Portionen 
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Knuspriger gebratener

Schinkenspeck

Die Angst vor dem Drachen verschlägt Harry beim Frühstück vor seinem ersten Trimagischen Turnier den Appetit. Er lässt den knusprigen gebratenen Schinkenspeck und alle anderen Speisen stehen. 

Allein der Gedanke, dass er lieber einem Drachen gegenübertritt als zu den Dursleys zurückzukehren, nimmt ihm ein wenig Nervosität (siehe Harry Potter und der Feuerkelch, Kapitel 20). 

In schlechten Zeiten waren die Briten oft besser dran als ihre Zeitgenossen in anderen Ländern: Ihnen standen im Vergleich zum restlichen Europa mehr Lebensmittel zur Verfügung. Schinken war in Großbritannien selbst während der Agrarkrise im 14. Jahrhundert verfügbar. Im 18. und 19. Jahrhundert wurde gebratener Schinkenspeck von den unteren Gesellschaftsschichten fast täglich zum Frühstück gegessen. 

 8 Scheiben Schinkenspeck



1.  Eine Pfanne erhitzen und den Schinkenspeck von beiden Seiten darin braten, bis er knusprig ist. 

2.  Den knusprig gebratenen Schinkenspeck auf einen mit Küchenpapier ausgelegten Teller legen. Wiederhole die beiden Arbeitsschritte, bis der gesamte Speck aufgebraucht ist. 

 Ergibt 4 Portionen 
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Rührei mit Käse

Am Morgen vor dem Quidditch-Turnier teilt Mannschaftskapitän Oliver Wood gut gelaunt Rührei an sein Team aus. Das Wetter ist hervorragend, was könnte also schiefgehen? Er kann nicht ahnen, dass das Turnier wegen einer Reihe mysteriöser Angriffe abgesagt werden wird (siehe Harry Potter und die Kammer des Schreckens, Kapitel 14). 

Eier sind ein wunderbares Lebensmittel. Es gibt für sie unzählige Verwendungszwecke. Man kann sie kochen (allein dafür gibt es Millionen Zubereitungsarten!), beim Backen von Kuchen und Brot ihre Funktion als Triebmittel und Emulgator nutzen und sie zum Verdicken von Saucen und Cremes einsetzen. Damit ist die Liste der Verwendungsmöglichkeiten keineswegs komplett. Auch Eigelb und Eiweiß allein lassen sich auf vielfältige Weise verarbeiten. Für den Moment belassen wir es jedoch dabei, mit dem Rührei ein köstliches, nahrhaftes Frühstück zu haben. 

 1 EL Butter

 6 Eier

 60 ml Crème double

 ½ TL Salz

 Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

 1 EL frischer gehackter Schnittlauch

 50 g zerrissener Mozzarella

 Mit Butter bestrichenes Toastbrot zum Servieren Tomaten zum Servieren



1.  Butter in einer großen Pfanne erhitzen. Mit dem Schneebesen die Eier zusammen mit der Crème double, dem Salz, dem Pfeffer und dem
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Schnittlauch aufschlagen. Anschließend den zerrissenen Mozzarella unterrühren. 

2.  Zum Anrichten gehackten Schnittlauch auf das Rührei streuen und mit gebuttertem Toast und Tomaten servieren. 

 Ergibt 3–4 Portionen 
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Zimtbrötchen

Um Fragen auszuweichen, was Ginny Harry denn Wichtiges sagen wollte, bittet Percy (er hat ein mächtig schlechtes Gewissen!) darum, ihm die Frühstückssemmeln zu reichen. Ginnys Botschaft wäre wirklich bedeutend gewesen … Gut, dass Percy sie unterbrochen hat, sonst wäre die Geschichte wohl weniger spannend verlaufen (siehe Harry Potter und die Kammer des Schreckens, Kapitel 16). 

Zimtbrötchen werden in Großbritannien oft zum Frühstück gegessen. 

Der im Supermarkt erhältliche Zimt wird übrigens meist aus der Zimtkassie gewonnen. Diese Pflanze ist weiter verbreitet als der Echte Zimtbaum, deshalb ist das aus der Zimtkassie gewonnene Gewürz preiswerter. Angeblich schmeckt echter Zimt besser – aber wer weiß das angesichts der Marktlage schon? 

 Teig

 60 ml warmes Wasser

 1 Päckchen Trockenhefe

 1 EL Zucker

 160 ml Vollmilch

 60 g Butter

 360 g Mehl

 ½ TL Salz

 2 große Eier

 70 g Zucker

 Zimtfüllung

 1 EL geschmolzene Butter

 50 g brauner Zucker

 1 EL Zimt

 Glasur

 120 g gesiebter Puderzucker

 110 g Frischkäse, leicht erwärmt

 1 EL Crème double

 ½ TL Vanilleextrakt



1.  Warmes Wasser, Hefe und 1 EL Zucker in einer Rührschüssel vermischen und beiseitestellen, bis die Hefe aufgequollen ist. Die Butter zusammen mit der Milch in einem kleinen Topf oder in der Mikrowelle auf höchster Stufe schmelzen und ebenfalls beiseitestellen. Mehl und Salz verrühren und beiseitestellen. Eier und Zucker in einer anderen Schüssel verquirlen, anschließend die Butter-Milch-Mischung einrühren. Nun die aufgequollene Hefe hinzufügen und alles sorgfältig vermengen. (Wenn du den Teig per Hand kneten willst, fügst du der Ei-Mischung erst etwa ein Drittel der Mehlmischung hinzu und verrührst alles gut miteinander, dann rührst du den Rest der Mehlmischung ein.)

2.  Den Hefeteig entweder mit dem Knethaken eines Rührgeräts oder mit den Händen in der Schüssel bzw. auf einer leicht mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche kneten. Es dauert etwa 10 Min., bis der Teig glatt und elastisch ist. Fette den Teig ein, indem du ihn in einer mit Öl ausgeschwenkten Schüssel wendest, und wickle ihn in Frischhaltefolie ein. 

An einem warmen Ort 1,5 bis 2 Std. gehen lassen, bis er das doppelte Volumen hat. 

3.  Eine etwa 22 × 33 cm große Backform einfetten und mehlen. Den Teig auf einer leicht mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche zu einem ca. 40 × 30 cm großen Rechteck ausrollen und mit 1 EL geschmolzener Butter einpinseln. 

Zimt und Zucker vermischen und den Teig damit bestreuen. Am Rand ca. 

1 cm frei lassen. Den Teig der Länge nach zusammenrollen und die Enden abschneiden. 

4.  Tatsächlich lässt sich die Rolle am besten mit Zahnseide zerschneiden. 

Das mag verrückt klingen, doch mit einem Messer übt man zu viel Druck aus und quetscht die Brötchen. Die Zahnseide unter dem Teig bis zur
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Mitte der Rolle entlangführen. Die beiden Enden an der Oberseite über Kreuz legen und die Zahnseide anziehen, sodass ein glatter Schnitt entsteht. Auf diese Weise die entstandenen Teighälften erneut halbieren und aus jedem Viertel 3 Stücke herausschneiden – dadurch erhältst du 12

Brötchen. Diese in die vorbereitete Backform legen und 1,5 bis 2 Std. 

gehen lassen. Die Teigstücke berühren sich dann und reichen bis an den Rand der Backform. 

5.  Den Backrost auf die mittlere Schiene des Ofens schieben und auf 180 °C

vorheizen. Die Brötchen 20 Min. backen, bis sie goldbraun sind. Die Backform nach der Hälfte der Zeit im Ofen umdrehen. Die Brötchen aus dem Ofen nehmen, 10 Min. in der Backform abkühlen lassen und dann auf einen Servierteller legen. 

6.  Für die Glasur mit einem Holzlöffel alle Zutaten cremig rühren. Damit es keine Klumpen gibt, muss der Puderzucker gesiebt sein. Die Glasur auf die noch warmen Brötchen streichen oder mit einem Spritzbeutel auftragen. Die Zimtbrötchen sind nicht lange haltbar und sollten innerhalb weniger Stunden nach der Zubereitung gegessen werden. 

 Ergibt 12 Brötchenn 

  

 Wenn du die Brötchen zum Frühstück schneller parat haben möchtest, kannst du die im Folgenden beschriebenen Arbeitsschritte 1 bis 3 bereits am Vorabend erledigen. Statt den Teig an einem warmen Platz gehen zu lassen, stellst du ihn über Nacht in den Kühlschrank. Am nächsten Morgen kannst du ihn dann gleich in den Ofen schieben. Auch die Glasur lässt sich im Kühlschrank aufbewahren – sie muss vor dem Gebrauch aber auf Zimmertemperatur gebracht werden. 
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Geräucherter Bückling

Ron ist wütend auf Hermine, weil sie die Befreiungsaktion der in der Küche arbeitenden Hauselfen angezettelt hat. Es will einfach nicht in Hermines Kopf, dass Hauselfen gar nicht frei sein wollen. Ron befürchtet, dass die Elfen nun aus Rache grässliche Speisen zubereiten werden. Am nächsten Morgen bemerkt er erleichtert, dass die geräucherten Bücklinge hervorragend schmecken (siehe Harry Potter und der Feuerkelch, Kapitel 28). 

Bücklinge sind ausgenommene, gesalzene und geräucherte Heringe mit Kopf. Die Haut der Fische erhält durch das Räuchern eine leicht goldene Farbe. Bei der in Großbritannien gern gegessenen Frühstücksspezialität werden kalt geräucherte Bücklinge verwendet. Sie werden meist mit Eiern und Toast serviert. In Deutschland waren geräucherte Bücklinge bis Anfang des 20. Jahrhunderts ebenfalls ein beliebtes Frühstücksgericht. Räucherfisch ist frisch vor allem in den Küstenregionen Deutschlands erhältlich, andernorts kann man ihn beim Versandhandel bestellen. 



 4 geräucherte Bücklinge

 Butter zum Servieren

 Salz und Pfeffer nach Geschmack



Die Bücklinge 5 Min. braten oder grillen. Anschließend mit Butter bestreichen und mit Salz und Pfeffer würzen. 

Mit Toast servieren. 

 Ergibt 4 Portionen 

  

Kapitel 7 

Mittag- und Abendessen in der

Großen Halle

Die Große Halle ist prächtig. Sieh dir nur die Decke an! 

Moment, welche Decke? Es gibt eine Decke, aber sie ist verzaubert und zeigt den Himmel – sie spiegelt die Tageszeit und das herrschende Wetter wider. Wenn du an einem der langen Tische, von dem jeder zu einem der Häuser gehört, Platz nimmst, siehst du auf einem Podium den kleineren Tisch für die Lehrer stehen. Auf den Serviertellern, die vor dir angeordnet sind, tauchen durch Zauberhand köstliche Speisen auf, die du dir auf deinen goldenen Teller geben kannst. Wo kommen all die leckeren Gerichte her? In der Küche unter der Großen Halle stehen in derselben Anordnung vier lange Tische. Die Hauselfen decken diese Tische so ein, wie sie in der Großen Halle aussehen sollen – und zaubern dann alles nach oben (siehe Harry Potter und der Feuerkelch, Kapitel 21). 

Aus der Küche kommen zum Mittag- und Abendessen wunderbare herzhafte Gerichte, darunter Spezialitäten wie Steak- und Nierenpastete und Auflauf mit Hackfleisch und Kartoffeln. Auch köstliche Desserts – wie Siruptorte, Harrys Lieblingsspeise – sind jedes Mal dabei. Es ist

erstaunlich, dass die Schüler in Hogwarts schlank bleiben. 

Während des Essens sprechen Harry, Ron und Hermine über wichtige Ereignisse und suchen nach Lösungen für Probleme – oder sie machen ihre Hausaufgaben. 

Harry ist vermutlich nicht bekannt, dass Männer im 19. 

Jahrhundert aus Zeitnot nicht zu Mittag aßen. Sie nahmen ein üppiges Frühstück und Abendessen ein, dazwischen gab es höchstens einen kleinen Imbiss. Man galt nicht als Mann, wenn man mittags eine Mahlzeit zu sich nahm – das taten nur Frauen und Kinder. Männer können sich also glücklich schätzen, dass diese Situation sich geändert hat. 

In den meisten Ländern wird zwischen dem Frühstück und dem üppigeren Abendessen mittags eine leichte Mahlzeit eingenommen. In manchen Teilen der Welt findet die Hauptmahlzeit am Nachmittag statt, gefolgt von einem leichten Abendessen. In Hogwarts scheint jedoch sowohl das Mittag- als auch das Abendessen äußerst gehaltvoll zu sein. Das Schwingen des Zauberstabs regt wohl den Appetit an. 
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Roastbeef

Ron hat gerade herausgefunden, dass das Gold, dass die Leprechans herabregnen ließen, nur eine Mogelpackung war. Er schimpft darüber, während er sich Roastbeef und Yorkshire-Pudding nimmt. Wie gewohnt lässt er sich nicht den Appetit verderben: Während er sich darüber beklagt, arm zu sein, verputzt er eine Menge Kartoffeln (siehe Harry Potter und der Feuerkelch, Kapitel 28). 

Die Briten sind für die Zubereitung von Roastbeef berühmt. Das Gericht hat in dem Land so große Bedeutung, dass es sogar ein Lied darüber gibt: »The Roast Beef of Old England«. Dieses Lied war Inspiration für ein berühmtes Gemälde, in dem ein Mensch ein riesiges Stück rohes Rindfleisch in der Hand hält. In den USA wird es von Militärkapellen gespielt, wenn bei formellen Anlässen Rindfleisch serviert wird. 

 2 kg Hohe Rippe (oder Schulter, wenn magereres Fleisch gewünscht) vom Rind

 3 EL Salz

 1 EL frischer schwarzer Pfeffer, grob gemahlen 1.  Den Backofen auf 190 °C vorheizen. Ein Bratgestell einfetten und in einen Bräter legen. 

2.  Den Braten unter fließend Wasser waschen, mit Küchenpapier trocken tupfen und mit reichlich Salz und Pfeffer würzen. Das Fleisch in den Ofen geben, bis das Bratthermometer die Temperatur der gewünschten Garstufe anzeigt: 50 °C für »rare« (Bratzeit etwa 80 Min.); 52 °C für »medium rare« (etwa 90 Min.); 56 °C für »medium« (etwa 95 Min.); 63 °C für

»well done« (etwa 105 Min.). 
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3.  Den Braten aus dem Ofen nehmen und mit Alufolie abdecken. Lass ihn vor dem Anschneiden 15 bis 20 Min. ruhen. Die Ruhezeit ist wichtig, da der Braten währenddessen durch die Resthitze weiter gart und sich der Saft gleichmäßig im Braten verteilt. 

 Ergibt 8 Portionen 

  

 Um das Risiko einer Lebensmittelvergiftung zu umgehen, wird empfohlen, den Braten auf eine Temperatur von 63 °C zu bringen. 
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Yorkshire-Pudding

Roastbeef und Yorkshire-Pudding gehören zusammen wie Schweinebraten und Knödel. Sie werden stets gemeinsam serviert – das Mittagessen nach Hagrids Lehrstunde über Niffler bildet dabei keine Ausnahme (siehe Harry Potter und der Feuerkelch, Kapitel 28). 

In Zeiten, in denen Fleisch knapp war, stellte sich Köchen die Frage, wie man trotzdem eine sättigende Mahlzeit zubereiten konnte. Sparsame Hausfrauen servierten beim traditionellen Sonntagsessen den Yorkshire-Pudding vor dem Roastbeef, um den ersten Hunger zu stillen. Als Braten noch am Spieß über offenem Feuer zubereitet wurden, stellte man eine Pfanne unter das Fleisch, um das Fett aufzufangen. Der Teig für den Yorkshire Pudding wurde dann in das heiße Fett gegeben. Während der Pudding gebacken wurde, nahm er weiterhin das herabtropfende Fett auf. Mmh … klingt das nicht lecker? 



 120 g Mehl

 ½ TL Salz

 2 große Eier

 3 EL geschmolzene Butter

 240 ml Vollmilch

 2 EL pflanzliches Öl

  

1.  In einer großen Rührschüssel Mehl und Salz vermischen. In einer anderen Schüssel die Eier schaumig schlagen, dann Butter und Milch hineinrühren. 

Mehl- und Eiermischung sorgfältig zusammenrühren und 30 Min. in den Kühlschrank stellen. 

2.  Den Backofen auf 230 °C vorhiezen. Öl in eine Pfanne (ca. 20 cm
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Durchmesser) oder in eine entsprechend große Backform gießen. In den Ofen stellen, während er vorheizt – das Öl muss heiß sein, wenn du den Teig hineingibst. 

3.  Den gekühlten Teig noch einmal einige Sekunden lang durchrühren und vorsichtig in die heiße Backform füllen. 10 Min. backen, dann die Temperatur auf 180 °C reduzieren und weitere 10 Min. im Ofen lassen, bis der Yorkshire-Pudding am Rand Blasen wirft und der Rand goldbraun ist. 

Warm servieren. 

 Ergibt 6 Portionen 
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Panierte Schweinekoteletts

Beim Weihnachtsball läuft das Festessen in der Großen Halle anders ab. 

Die Gerichte werden nicht auf die Tische gezaubert. Stattdessen liegt an jedem Platz eine Speisekarte. Dumbledore macht vor, wie man das Essen bestellen kann: Man spricht laut aus, was man haben möchte. Er selbst sagt dabei: »Schweinekoteletts« (siehe Harry Potter und der Feuerkelch, Kapitel 23). 

Früher entschieden sich die meisten Menschen bei der Tierhaltung für Schweine. Fast jede arme Familie besaß ein Schwein, da man für die Fütterung dieser Tiere kein Geld ausgeben muss: Sie fressen Küchenabfälle und suchen selbst nach Nahrung. Außerdem liefern Schweine eine große Menge Fleisch – außer den Augen und dem Schwanz kann alles verwertet werden. Besser, man denkt vor dem Kochen, nicht allzu lange über die armen Schweine nach …

 4 Schweinekoteletts à 170 g

 Salz und frisch gemahlener Pfeffer nach Geschmack 120 g Mehl

 2 große verquirlte Eier

 100 g gewürzte Semmelbrösel

 Pflanzliches Öl nach Bedarf

 

1.  Die Koteletts mit Küchenpapier trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer würzen. 

2.  Das Panieren erfolgt in drei Arbeitsschritten, da die Panade aus mehreren Schichten besteht. Achte darauf, das Fleisch bei jedem Arbeitsschritt vollständig zu ummanteln. Das trockene Mehl haftet an dem feuchten Fleisch, die Eier haften an dem Mehl und die trockenen Semmelbrösel
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haften an den Eiern. Zum Panieren benötigst du drei Schüsseln: eine für das Mehl (ersetzbar durch eine große Plastiktüte), eine für die Eier und eine für die Semmelbrösel. 

3.  Die Koteletts von allen Seiten in der Schüssel mit Mehl wenden (oder in die mit Mehl gefüllte Plastiktüte geben das Mehl durch Schütteln der Tüte verteilen). Dann durch die verquirlten Eier ziehen, sodass die Koteletts rundum gut damit bedeckt sind. Anschließend in der Schüssel mit Semmelbröseln wenden. 

4.  Die Koteletts bei Zimmertemperatur etwa 30 Min. ruhen lassen, damit sich die Panade setzen kann. 

5.  So viel Öl in eine schwere Pfanne gießen, dass es etwa 5 mm hoch reicht, und auf ca. 180 °C erhitzen. Wenn du kein Thermometer besitzt, kannst du die richtige Temperatur so ermitteln: Streue, sobald sich das Öl in der Pfanne zu »bewegen« beginnt, eine Prise Semmelbrösel hinein. Zischt das Öl, hat es die richtige Temperatur, beginnt es zu rauchen, ist es bereits zu heiß. Ist Letzteres der Fall, nimmst du einfach die Pfanne vom Herd, lässt sie abkühlen, bis das Öl nicht mehr qualmt, und stellst sie wieder auf die Herdplatte zurück. 

6.  Die panierten Schweinekoteletts vorsichtig in die Pfanne legen und auf jeder Seite etwa 4 Min. braten, bis sie braun sind und das Bratthermometer eine Temperatur von 63 °C anzeigt. Wende die Koteletts mit einer Küchenzange und nicht mit einer Gabel – wenn die Koteletts zu oft angestochen werden, werden sie trocken. 

7.  Die Koteletts zum Abtropfen auf Küchenpapier legen. 

 Ergibt 4 Portionen 
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Geschmorte Lammkoteletts

Niedergeschlagen isst Harry seine Portion Lammkoteletts mit Kartoffeln. Eben hat ihn die Chefin des Quidditch-Teams ungerechterweise wegen der Strafarbeit, die er bei Professor Umbridge ableisten muss, angebrüllt, und er weiß genau, dass er für das Testspiel nicht frei bekommen wird. Außerdem muss er nach dem Nachsitzen noch einen Berg Hausaufgaben erledigen. Seine Stimmung wäre noch schlechter, wenn er wüsste, welch schreckliche Dinge Umbridge für ihn auf Lager hat (siehe Harry Potter und der Orden des Phönix, Kapitel 13). 

Unter Lamm versteht man ein Schaf, das noch nicht ein Jahr alt ist. 

Nach seinem ersten Geburtstag wird es Hammel genannt, das Fleisch des Tiers wird zäher und bekommt einen Wildgeschmack. Da Lammfleisch sehr fett ist, wird es üblicherweise mit säurehaltigen Flüssigkeiten wie Wein gekocht – durch die im Wein enthaltenen Tannine wird der Fettgehalt reduziert. 

 4 Lammkoteletts aus der Schulter

 3 EL pflanzliches Öl

 Salz

 Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

 1 mittelgroße gehackte Zwiebel

 1 EL Mehl

 240 ml Weißwein für Erwachsene oder 240 ml Hühnerbrühe für Kinder 1 TL getrocknete Rosmarinblätter

 ½ TL gemahlener Salbei



1.  1 EL Öl in einer großen Pfanne erhitzen. 
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2.  Die Lammkoteletts unter fließend Wasser waschen und mit Küchenpapier trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer würzen, dann auf beiden Seiten bei starker Hitze jeweils etwa 3 Min. scharf anbraten und auf einen großen Teller legen. 

3.  Die Pfanne vorsichtig mit Küchenpapier auswischen, sodass die braunen Stückchen am Boden bleiben. Die restlichen 2 EL Öl in die Pfanne geben und die Zwiebel sautieren, das heißt braten, bis sie braun ist. Das Mehl über die Zwiebel streuen und umrühren, bis alles gut vermischt ist. Unter Rühren den Wein bzw. die Hühnerbrühe hinzufügen, dann Rosmarin und Salbei einrühren. Das Ganze unter Rühren weiterkochen, bis die Sauce dickflüssig ist und sich Blasen bilden. Dabei immer wieder die am Topfboden haftenden braunen Stückchen abschaben und unterrühren. 

4.  Die Lammkoteletts zurück in die Pfanne geben und bei geschlossenem Deckel 15 bis 20 Min. köcheln lassen, bis das Fleisch zart ist. Richte es mit der Sauce aus der Pfanne an und stell den Rest der Sauce in einem Kännchen auf den Tisch. 

 Ergibt 4 Portionen 
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Klassisches Brathähnchen

Da es ihm bei den Dursleys nie erlaubt war, so viel zu essen, wie er wollte, müssen Harry bei seinem ersten Festessen in Hogwarts die Augen übergegangen sein. Bestimmt hat er die immense Vielfalt an Speisen, die plötzlich vor ihm auf dem Tisch erschien, voller Erstaunen angesehen. 

Zu den Gerichten gehörte auch klassisches Brathähnchen (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 7). 

Hähnchen ist das beliebteste Fleisch der Welt, vermutlich weil es im Vergleich zu Kühen, Schafen und Ziegen preiswerter ist. Außerdem ist die Aufzucht einfacher. Die Zubereitungsarten von Hühnerfleisch sind außerordentlich vielfältig – und es werden fast alle Teile des Tiers verwertet. 

 1 mittelgroße Zwiebel, in 5 mm dicke Scheiben geschnitten 2 Stangen Sellerie, in 5 cm lange Stücke geschnitten 2 Karotten, in 5 cm lange Stücke geschnitten 4 geschälte Knoblauchzehen

 1 Brathähnchen (ca. 1 kg)

 Olivenöl zum Einpinseln

 Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 240 ml Wasser

  

1.  Den Backofen auf 190 °C vorheizen. Den Boden eines Bräters mit den Zwiebelscheiben bedecken. Sellerie, Karotten und Knoblauchzehen darauf verteilen. 

2.  Das Hähnchen unter kaltem Wasser waschen, mit Küchenpapier trocken tupfen und mit der Brust nach oben in den Bräter legen. Es muss nicht bridiert (also mit Küchengarn in die richtige Form gebracht) werden. Das
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Hähnchen mit Olivenöl einpinseln und mit Salz und Pfeffer bestreuen. 

Nun das Wasser in den Bräter gießen. 

3.  Das Hähnchen 50 Min. backen, dann die Temperatur auf 230 °C erhöhen. 

Den Bräter im Ofen umdrehen und das Hähnchen weitere 30 bis 40 Min. 

backen lassen, bis ein in den Schenkel gestecktes Thermometer eine Temperatur von 80 °C anzeigt. Nimm das Brathähnchen aus dem Ofen und lass es vor dem Anschneiden 20 Min. ruhen. 

 Ergibt 4 Portionen 
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Pellkartoffeln mit

Kräutervinaigrette

Zu den vielfältigen Speisen, die vor dem verblüfften Harry bei seinem ersten Festessen in Hogwarts durch Zauberhand auftauchen, gehören auch Pellkartoffeln (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 7). 

Die Geschichte der Kartoffel auf den Britischen Inseln ist vor allem durch die große Hungersnot in Irland geprägt: Im 19. Jahrhundert wurde durch die Kartoffelfäule das damalige Hauptnahrungsmittel Irlands vernichtet, und rund eine Million Menschen starben. Ursprünglich war die Kartoffel in Irland wenig beliebt. Sie wurde von den Spaniern im 16. 

Jahrhundert aus Südamerika nach Europa gebracht. In Großbritannien wurde sie erst lange Zeit später als Nahrungsmittel genutzt, weil man glaubte, dass sie – wie andere Nachtschattengewächse – giftig sei. 

 1 kg kleine junge Kartoffeln

 60 ml Olivenöl

 2 EL Estragonessig (alternativ z. B. Balsamico) Salz nach Geschmack

 Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack 2 EL frischer gehackter Dill

  

1.  Die Kartoffeln unter fließend Wasser abbürsten und in einen Topf geben. 

Wasser in den Topf gießen, sodass die Kartoffeln damit bedeckt sind. 

Aufkochen und danach bei reduzierter Hitze etwa 25 Min. köcheln lassen. 

Die Kartoffeln sind fertig, wenn sich eine Gabel ganz leicht hineinstechen lässt. 
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2.  Die Kartoffeln abtropfen lassen und in eine große Schüssel geben. 

3.  Öl, Essig, Salz, Pfeffer und Dill hinzufügen und durch Schwenken der Schüssel mit den Kartoffeln vermischen. Warm servieren. 

 Ergibt 6 Portionen 

  

 Eine klassische Vinaigrette bereitet man zu, indem man die Zutaten auf spezielle Weise zu einer Emulsion vermengt. Emulsion bedeutet, dass das Fett mit dem Wasser gebunden wird. In diesem Rezept werden der Einfachheit halber alle Zutaten direkt miteinander vermischt. 
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Röstkartoffeln mit Knoblauch und

Rosmarin

Ron hat den Mund voller Kartoffeln, man versteht kein Wort von dem, was er sagt. Er ist mächtig hungrig, hat es doch eine ganze Weile gedauert, bis das Festessen zum Schuljahresbeginn in Gang gekommen ist. Die Zuordnungszeremonie hatte sich beträchtlich hingezogen, da der Sprechende Hut diesmal ein langes Lied über die Bedeutung des Zusammenhalts in schwierigen Zeiten sang (siehe Harry Potter und der Orden des Phönix, Kapitel 11). 

Wenn du die Rezepte in diesem Buch der Reihe nach gelesen hast, weißt du, dass es sehr lange (über zwei Jahrhunderte) gedauert hat, bis Kartoffeln in Großbritannien als Nahrungsmittel verwendet wurden. 

Einige wussten, dass Kartoffeln nicht giftig sind, aber man glaubte ihnen nicht. Deshalb griff Sir Benjamin Thompson zu einem Trick: Der Graf errechnete, dass die Regierung viel Geld sparen konnte, wenn sie die Armenhäuser mit Kartoffelgerichten versorgte. Hinter verschlossenen Türen kochte er Kartoffeln so lange, bis diese zerfielen, und keiner mehr erkennen konnte, um welches Nahrungsmittel es sich handelte. So begann man, Kartoffeln zu essen. Eine clevere Methode! Er bewirkte, dass die Menschen in den Armenhäusern gut versorgt waren, dass die Regierung weniger Ausgaben hatte … und dass alle zufrieden waren. 

 1 kg rotschalige Kartoffeln, unter fließend Wasser abgebürstet und in 1 cm große Würfel geschnitten

 60 ml Olivenöl

 1 TL Salz

 1 TL getrocknete Rosmarinblätter
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 2 gehackte Knoblauchzehen

 Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer



1.  Den Backofen auf 200 °C vorheizen. In einer Schüssel die Kartoffeln mit Öl, Salz, Rosmarin, Knoblauch und Pfeffer vermengen. Achte darauf, dass die Kartoffeln gleichmäßig mit Öl und Gewürzen bedeckt sind. 

2.  Die Kartoffeln in einer großen flachen Bratpfanne oder auf einem tiefen Backblech ausbreiten. 45 Min. in den Ofen geben, bis sie am Rand leicht knusprig, in der Mitte aber noch weich sind. Nach der Hälfte der Zeit das Backblech kurz herausnehmen, um die Kartoffeln zu wenden. 

 Ergibt 4 Portionen 
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Fluffiger Kartoffelbrei

Vor dem Festessen, bei dem das Trimagische Turnier angekündigt wird, knurrt Ron wie immer laut der Magen. Deshalb lädt er sich unter den Augen des Fast Kopflosen Nick einen Berg Kartoffelbrei auf (siehe Harry Potter und der Feuerkelch, Kapitel 12). 

Es scheint, als würde von den Millionen Arten, Kartoffeln zuzubereiten, mindestens die Hälfte in den  Harry-Potter- Büchern erwähnt. 

Kartoffelbrei gehört zu den leckersten Varianten. Man sollte ihn unbedingt mit mehlig kochenden Kartoffeln zubereiten, da festkochende Kartoffeln sich auch nach langer Kochzeit nicht gut stampfen lassen. 

Festkochende Sorten verarbeitet man am besten zu Röst- oder Bratkartoffeln. 

 1 kg mehlig kochende Kartoffeln, geschält und geviertelt 115 g Butter

 240 ml Vollmilch

 2 TL Salz

 Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack 1.  Die Kartoffeln in einen Topf geben und mit Wasser bedecken. Aufkochen und etwa 25 Min. köcheln lassen, bis die Kartoffeln auseinanderfallen, wenn du mit der Gabel hineinstichst. 

2.  Die Kartoffeln abtropfen lassen. Butter, Milch, Salz und schwarzen Pfeffer hinzufügen. Mit einem Kartoffelstampfer zu einem fluffigen Brei verarbeiten. 

 Ergibt 4 Portionen 

  

 Kartoffelbrei lässt sich auf vielfältige Weise variieren. Du kannst den

 Kartoffeln beim Kochen zum z. B. 2 geschälte Knoblauchzehen und 1 Prise Knoblauchpulver oder eine sautierte Zwiebel und 1 EL Zwiebelgewürz hinzufügen. Wenn du geriebenen Käse über den Kartoffelbrei streust, erhältst du ebenfalls ein leckeres Gericht. Natürlich kannst du auch deine Lieblingsgewürze untermischen. Serviere den Kartoffelbrei mit viel Sauce. 
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Ofenkartoffeln

Das erste Festessen zu Halloween, das Harry in Hogwarts erlebt – mit echten Fledermäusen (als Showeinlage, nicht als Gericht) – wird abrupt beendet: Professor Quirrell stürmt in die Große Halle und berichtet aufgeregt, dass ein Troll in der Schule sein Unwesen treibt. In dem Chaos, das daraufhin ausbricht, muss Harry die Ofenkartoffel, nach der er gerade greifen wollte, stehen lassen. Es erwarten ihn aufregendere Dinge, als Kartoffeln zu essen (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 10). 

Kartoffeln wurden früher in Großbritannien nach dem deutschen Begriff

»Erdäpfel« auch »earth apples« genannt. Im Französischen  (pommes de terre),  Hebräischen  (tapuchei adama)  und Niederländischen  (aardappel) tragen sie bis heute diese Bezeichnung. 

 6 mehlig kochende Kartoffeln, unter fließend Wasser gebürstet Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer Butter, Sour Cream oder Naturjoghurt zum Servieren

  

1.  Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Kartoffeln der Länge nach halbieren und mit der Schnittfläche nach oben auf ein Backblech legen. 

2.  Die Kartoffeln 60 bis 90 Min. im Ofen backen, bis die Oberseiten knusprig sind und eine goldene Farbe haben und sich die Kartoffeln leicht mit einer Gabel anstechen lassen. 

3.  Würze sie mit Salz und Pfeffer und serviere sie mit reichlich Butter, Sour Cream oder Naturjoghurt. 

 Ergibt 6 Portionen 

  

 Wenn du Ofenkartoffeln als eigenständige herzhafte Mahlzeit servieren willst, 

 halbiere sie erst, wenn du sie aus dem Ofen genommen hast. Löffle das Innere aus der Schale heraus, vermisch es ganz nach deinem Geschmack mit Thunfisch und Mayonnaise und gib es wieder in die Schale zurück. Wenn du möchtest, kannst du die Kartoffel anschließend im Ofen noch einmal erhitzen. 

[image: Image 232]

[image: Image 233]



Pommes Frites

Bei dem ersten Festessen, das Harry in Hogwarts erlebt, gehören zu den auf den Tisch gezauberten Speisen Kartoffeln, die auf drei verschiedene Arten zubereitet wurden. Auch Pommes Frites sind dabei. Harry probiert alle Gerichte – bis auf die Pfefferminzbonbons (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 7). 

Auch die Franzosen standen der Kartoffel als Nahrungsmittel skeptisch gegenüber. Um seine Landsleute zu überzeugen, entwickelte der Wissenschaftler Antoine Augustin Parmentier die folgende Strategie: Er schenkte Königin Marie Antoinette eine Kartoffelblüte als Schmuck und pflanzte auf einem Feld, das er streng bewachen ließ, Kartoffeln an. Wie geplant weckte er damit die Neugier der Anwohner auf die anscheinend sehr wertvollen Pflanzen. Die Menschen aus der Umgebung schlichen sich nachts auf das Feld, stahlen einige Pflanzen, setzten diese auf ihren Feldern ein, aßen deren Früchte und fanden Geschmack daran. Der hinterlistige Plan ging auf! In der französischen Sprache spiegelt sich diese Geschichte bis heute wider: Auf Speisekarten signalisiert das Wort parmentier, dass ein Gericht hauptsächlich aus Kartoffeln besteht. 

 6 große mehlig kochende Kartoffeln

 Erdnussöl zum Frittieren

 Salz nach Geschmack

  

1.  Von jeder geschälten Kartoffel an den Seiten und Enden ein kleines Stück abschneiden, sodass sie eine rechteckige Form erhalten. Schneide sie in 5

mm dicke Scheiben und die Scheiben der Länge nach wiederum in 5 mm dicke Stifte. Unter kalten Wasser abwaschen, bis das Wasser klar ist, und in einem Geschirrtuch abtrocknen. Lass sie bis zum Frittieren in das
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Geschirrtuch eingewickelt liegen. (Die übrig bleibenden Stifte kannst du zu Kartoffelbrei verarbeiten). 

2.  So viel Öl in einen mittelgroßen Topf gießen, dass es etwa 5 cm hoch reicht. Ein Kochthermometer am Topf befestigen und das Öl auf 180 °C

erhitzen. Portionsweise die Kartoffelstifte hinzufügen und diese etwa 5 Min. im Öl lassen, bis sie eine dunklere Farbe haben. Zum Abtropfen auf Küchenpapier legen. Wiederhole diesen Vorgang, bis die Kartoffelstifte aufgebraucht sind. Bring die Temperatur des Öls dabei jedes Mal wieder auf 180 °C. 

3.  Die Pommes Frites noch einmal portionsweise für jeweils 2 Min. ins heiße Öl geben, bis sie knusprig und goldfarben sind. Achte darauf, dass das Öl auch hier vor jeder Hineingabe 180 °C heiß ist. Die Pommes Frites auf Küchenpapier legen und salzen. Sie sind nun fertig zum Servieren. 

 Ergibt 4–6 Portionen 

  

 Zum Frittieren eignet sich Erdnussöl am besten, weil es erst ab einer sehr hohen Temperatur zu rauchen beginnt und die Kartoffeln wunderbar knusprig werden lässt. Es ist allerdings auch sehr teuer. Rapsöl und andere pflanzliche Öle sind preiswerte Alternativen. 
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Buttererbsen

Die Beschreibung des ersten Festessens, das Harry in Hogwarts erlebt, ist zugleich die Stelle in den Harry-Potter-Romanen, wo die meisten Gerichte genannt werden. Es werden etwa 25 Speisen aufgeführt. Dazu gehören auch Erbsen. Man fragt sich, wie man so viel essen kann (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 7). 

Erbsen kamen mit den Römern nach Großbritannien. Im Mittelalter gehörten die Hülsenfrüchte, zu einer sehr dicken Suppe verarbeitet, zu den Hauptnahrungsmitteln der Landbevölkerung. Solltest du jemals ein Gemüse stehlen wollen, entscheide dich für Erbsen: Die Pflanzen sind so hoch, dass man sich leicht dazwischen verstecken kann. Im Mittelalter wurden eigens Gesetze erlassen, um die Pflanzen vor Dieben zu schützen. 

 450 g Erbsen aus der Tiefkühltruhe

 240 ml Wasser

 ½ TL Salz

 ¼ TL Pfeffer

 2 EL Butter

 1 EL Zucker



1.  Erbsen und Wasser in einen kleinen Topf geben, zum Kochen bringen und bei schwacher Hitze etwa 5 Min. köcheln lassen, bis die Erbsen zart sind. 

Die Erbsen abtropfen lassen und zurück in den Topf geben. 

2.  Salz, Pfeffer, Butter und Zucker hinzufügen. Schwenken, bis die Butter geschmolzen und ganz untergemischt ist. 

 Ergibt 6 Portionen 

  

 Tiefgekühlte Erbsen haben, auch wenn man es nicht glauben mag, einen Vorteil gegenüber frischen Erbsen. Erbsen werden schon wenige Stunden nach dem Pflücken mehlig und verlieren an Geschmack. Bis sie in die Supermärkte gelangen, haben sie also deutlich an Qualität verloren. Erbsen, die gepflückt und tiefgefroren werden, wenn sie am frischesten sind, eignen sich deshalb besser für dieses Rezept. 
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Glasierte Karotten

Auch Karotten gehören zu den unzähligen Speisen, die bei Harrys erstem Festessen in Hogwarts, bei dem er dem Haus Gryffindor zugeordnet wird, auf dem Tisch erscheinen (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 7). 

Um ihre neu entwickelten Radarsysteme vor den Deutschen geheim zu halten, behaupteten britische Kampfpiloten im Zweiten Weltkrieg, sie könnten nachts so gut sehen, weil sie viele Karotten gegessen hätten. 

Unglaublich, aber wahr: Die Deutschen nahmen dies für bare Münze. 

Karotten verbessern tatsächlich das Sehvermögen bei Nacht – ein Radarsystem ersetzen sie aber nicht. Und eine Brille wird durch den Verzehr leider auch nicht verzichtbar. 

 6 mittelgroße Karotten, geschält und in schräge, 5 mm dicke Scheiben geschnitten

 120 ml Wasser

 2 EL heller Sirup (alternativ Ahornsirup oder Maissirup) ¼ TL Salz

 1 TL gemahlener Zimt



1.  Karotten, Wasser, Sirup, Salz und Zimt in einen Topf geben. Zum Kochen bringen, dabei gelegentlich mit einem Holzlöffel umrühren. Die Temperatur reduzieren und die Karotten im offenen Topf etwa 5 Min. 

köcheln lassen, bis sie zart, aber noch nicht weich sind. 

2.  Die Temperatur erhöhen und den Topf auf dem Herd lassen, bis die Flüssigkeit verkocht ist. Häufiger umrühren, während diese sich reduziert. 

Lass die Karotten kochen, bis die Glasur langsam braun wird. Schabe dabei immer wieder die sich am Boden absetzenden Stückchen ab und
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mische sie unter. Serviere die Karotten unmittelbar nach der Zubereitung. 

 Ergibt 4 Portionen 
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Klassische Bratensauce

Eine klassische Sauce wird zu vielen Gerichten serviert. Auch bei Harrys erstem Festessen und seinem ersten Weihnachtsessen in Hogwarts steht Sauce auf dem Tisch – vermutlich, um damit die zahlreichen Kartoffelgerichte zu verfeinern (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 7 und 12). 

Die britische Kochkunst war bereits im 13. und 14. Jahrhundert erstaunlich weit entwickelt. Damals wurden aus pürierten gemahlenen Mandeln, Brühe, Ingwer und Zucker zubereitete Saucen zu Kaninchen, Huhn, Aal und Austern serviert. Die Bezeichnung »ein königliches Mahl« war im Mittelalter wörtlich zu nehmen – Bauern bekamen solche Speisen nämlich nicht auf den Tisch. 

 3 EL pflanzliches Öl

 3 EL Mehl

 480 ml Geflügel- oder Rinderfond

 120 ml Bratenfett* von Huhn, Pute oder Rind Salz nach Geschmack

  

1.  Das Öl in einem kleinen Topf erhitzen, dann das Mehl hinzufügen und so lange anschwitzen, bis es braun wird und zu schäumen beginnt. Unter ständigem Rühren langsam den Fond und dann das Bratenfett dazugießen. 

2.  Die Sauce kochen, bis sie dickflüssig ist und sich Blasen bilden. 

3.  Mit Salz abschmecken. 

 Ergibt etwa 600 ml 

  

 * Wenn du kein Bratenfett (d. h. nach dem Braten eines Stücks Fleisch aus dem Topf abgeschöpftes Fett) zur Hand hast, kannst du auch ausschließlich

 Fond verwenden. 
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Englischer Tomatenketchup

Wenn Ketchup bei der Beschreibung des ersten Festessens, an dem Harry in Hogwarts teilnimmt, Erwähnung findet, kann es sich dabei nicht um gewöhnlichen Ketchup aus der Flasche handeln. Bestimmt bereiten die Hauselfen ihren eigenen Ketchup zu und zaubern ihn dann in die Große Halle hinauf (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 7). 

Unter Ketchup wird heute fast ausschließlich Tomatenketchup verstanden. Tatsächlich aber bezeichnet Ketchup ganz allgemein eine durch Reduzierung gewonnene Würzsauce, die reichlich Zucker und Essig enthält. Dazu können die verschiedensten Zutaten verwendet werden. In England wurde Ketchup ursprünglich aus eingelegten Pilzen hergestellt. Tomatenketchup kann man leicht zu Hause selbst zubereiten, und er schmeckt großartig – allerdings sind die Zutaten in der Summe teurer als eine Flasche Fertigprodukt. 

 1 kg geviertelte reife Tomaten

 1 mittelgroße Zwiebel, in große Stücke geschnitten 2 Knoblauchzehen, in kleine Stücke geschnitten 55 g Zucker

 120 ml Weißweinessig oder weißer destillierter Essig 1 TL Salz

 240 ml Wasser

 1 Stange Zimt

 5 ganze Nelken

 5 Pimentkörner

 5 Pfefferkörner
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1.  Alle Zutaten in einen großen Topf geben, aufkochen und anschließend bei reduzierter Temperatur etwa 30 Min. köcheln lassen, bis die Tomaten weich sind. 

2.  Den Topf vom Herd nehmen und den Inhalt mit einem Gummischaber fest durch ein Sieb streichen, um so viel Flüssigkeit wie möglich zu erhalten. 

Entsorge das Fruchtfleisch, die Haut und die Gewürze, die im Sieb zurückbleiben. 

3.  Den Saft der Tomatenmasse reduzieren, das heißt im offenen Topf etwa 30 Min. kochen, bis sie dickflüssig ist. Dabei gelegentlich umrühren. 

 Ergibt 180 ml 
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Steak- und Nierenauflauf

Malfoy ignoriert die von Hagrid ausgesprochene Warnung, Hippogreife nicht zu beleidigen, da diese Tiere äußerst sensibel sind, und wird prompt von Seidenschnabel angegriffen. Da dieser Zwischenfall in Hagrids erster Unterrichtsstunde passiert, macht sich Hermine große Sorgen, dass der Halbriese nun Schwierigkeiten bekommt. Auf ihren Steak- und Nierenauflauf hat sie deshalb keinen Appetit (siehe Harry Potter und der Gefangene von Askaban, Kapitel 6). 

Dieses klassische britische Gericht fand erstmals Mitte des 19. 

Jahrhunderts Erwähnung. Es wird traditionell in einem Topf serviert, um den eine weiße Serviette gewickelt wird. Für den Teig wird eigentlich Nierenfett verwendet – Butter oder Margarine sind ein guter Ersatz für dieses schwer erhältliche Produkt. Wenn du als Beilagen Salzkartoffeln und Rosenkohl oder Kartoffelpüree und gedämpfte Erbsen und Karotten servierst, erhältst du eine typisch britische Mahlzeit. 

 Teig

 240 g Mehl

 ½ TL Salz

 ¼ TL schwarzer Pfeffer

 175 g Butter oder Margarine, in kleine Stücke geschnitten 120 ml Eiswasser

 Füllung

 450 g Kurzrippensteak, in 5 mm große Stücke geschnitten 450 g Niere vom Lamm oder Ochsen, in 5 mm große Stücke geschnitten 3 EL pflanzliches Öl

 1 mittelgroße, fein gehackte Zwiebel 1 gehackte Knoblauchzehe

 3 EL Mehl

 240 ml Hühnerbrühe

 3 EL Tomatenmerk

 ½ TL Salz

 ¼ TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

  

1.  Für den Teig Mehl, Salz und Pfeffer in einer großen Rührschüssel vermengen. Die Butter bzw. Margarine darauf verteilen und mit einem Teigmischer oder mit den Händen einkneten. Das Wasser hinzufügen und zu einem glatten Teig verarbeiten. Wenn der Teig noch zu trocken ist, kannst du esslöffelweise Wasser zugeben. Ein Drittel des Teigs abzwicken, dann beide Teige zu Kugeln formen, flach drücken und in Frischhaltefolie einwickeln. Mindestens 30 Min. in den Kühlschrank legen. 

2.  Während der Teig durchkühlt, die Füllung zubereiten: Das Fleisch in einer großen Pfanne portionsweise bei starker Hitze von beiden Seiten scharf anbraten, bis es braun ist. Halte die Portionen klein – wenn zu viel Fleisch in der Pfanne ist, tritt zu viel Flüssigkeit aus und das Fleisch wird nicht gut braun. Das Fleisch auf einen Teller geben und die Pfanne mit Küchenpapier auswischen. 

3.  Das Öl in der Pfanne erhitzen. Sautiere die Zwiebeln, das heißt brate sie bei mittlerer Temperatur im Öl an, bis sie braun sind. Den Knoblauch hinzufügen und kurz anbraten, bis er seinen Duft entfaltet. 

4.  Das Fleisch wieder dazugeben. Anschließend das Mehl einrühren und langsam erst die Hühnerbrühe, dann das Tomatenmark hinzugeben und alles sorgfältig vermischen. Das Ganze hat eine sehr feste Konsistenz. 

Salz, Pfeffer und die Nierenstücke hinzufügen und bei geschlossenem Deckel kochen, bis die Mischung dünnflüssiger geworden ist. Dann die Temperatur erhöhen und weitere 5 Min. kochen, bis die Konsistenz wieder fest ist. Die Füllung auf einem tiefen Backblech möglichst flach verstreichen, damit sie schnell auf Zimmertemperatur abkühlt. 

5.  Eine niedrige Schüssel mit der Öffnung nach unten in einen großen Topf stellen, diesen zu zwei Dritteln mit Wasser füllen und zum Kochen
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bringen. Eine etwa 2 Liter fassende, hitzebeständige Schüssel mit fest sitzendem Deckel einfetten. Auf einer reichlich mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche den größeren Teil des Teigs rund ausrollen. Der Durchmesser sollte etwa 35 cm betragen. Den Teig zu Vierteln falten, vorsichtig in die eingefettete Schüssel legen und wieder auffalten, sodass der Teig ganz an der Schüssel anliegt und die Ränder ein wenig überstehen. Nun die kleinere Portion Teig rund ausrollen – der Durchmesser sollte etwa 20 cm betragen. 

6.  Die Füllung in die mit Teig ausgelegte Schüssel geben und mit dem kleineren runden Teigstück abdecken. Drück die Ränder der beiden Teigstücke zusammen und falte sie nach oben. Der Rand sollte mindestens 1 cm breit sein, damit sich der Teig ausdehnen kann. Die Schüssel gut verschließen und in den Topf stellen – das Wasser sollte nun bis auf halbe Topfhöhe reichen. Die Pastete 2,5 Std. köcheln lassen, dabei immer wieder die Wassermenge kontrollieren und durch Nachgießen aufrechterhalten. 

7.  Mit Topfhandschuhen vorsichtig den Deckel abnehmen. Zum Servieren mit einem Löffel Portionen der Pastete herausnehmen und anrichten. 

 Ergibt 6 Portionen 

  

 Wenn du keine Niere verwenden möchtest oder im Supermarkt keine bekommst, kannst du stattdessen 450 g geschnittene Champignons verwenden. 
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Steak- und Nierenpastete

Ron, der immer Hunger hat, vergisst doch einmal tatsächlich zu essen. 

Völlig erstaunt darüber, dass Harry für seinen Flug auf dem Besen keine Strafe aufgebrummt bekommt, sondern zum seit Jahrhunderten jüngsten Sucher des Quidditch-Teams ernannt wird, lässt er seine Steak-und Nierenpastete aus Versehen stehen (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 9). 

Steak- und Nierenpastete unterscheidet sich nur in dem leichter zuzubereitenden Teig vom Steak- und Nierenauflauf. 

 Teig

 270 g Mehl

 1 TL Salz

 130 g ungehärtetes Pflanzenfett, gekühlt und in Stücke geschnitten 115 g Butter, gekühlt und in Stücke geschnitten 120–180 ml Tasse Eiswasser

 Füllung

 Verwende dafür dieselben Zutaten wie für den Steak- und Nierenauflauf (Rezept siehe S. 146):

 1 Ei, mit 1 EL Wasser aufgeschlagen, zum Bepinseln

  

1.  Für den Teig Mehl und Salz in einer Küchenmaschine durch Rühren oder mithilfe der Puls-Funktion vermischen. Das pflanzliche Bratenfett und die Butter auf dem Mehl verteilen und in der Maschine verrühren, bis die Mischung wie grobes Maismehl aussieht. 
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2.  Die Mischung in eine Schüssel geben, 120 ml Wasser hinzufügen und mit einem Gummischaber zu einem glatten Teig rühren. Wenn der Teig noch zu trocken ist, kannst du esslöffelweise Wasser zugeben (zu nass ist weniger schlimm als zu trocken). 

3.  Den Teig halbieren, zu Kugeln formen, flach drücken und in Frischhaltefolie einwickeln. Mindestens 2 Std. in den Kühlschrank legen. 

Den Teig kannst du im Kühlschrank bis zu drei Tage aufbewahren. 

4.  Die Füllung nach den Angaben im Rezept für Steak- und Nierenauflauf (Rezept siehe S. 146) zubereiten. 

5.  Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Ein Backblech auf die unterste Schiene des Ofens schieben, um herabtropfendes Fett aufzufangen. Eine gekühlte Teighälfte auf einer reichlich mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche rund ausrollen. Der Durchmesser sollte 30 cm betragen. Den Teig zu Vierteln falten, vorsichtig in eine Pie- oder Tarte-Form (ca. 22 cm Durchmesser) legen und die eingeschlagenen Teile wieder auffalten. 

6.  Die Füllung in die mit Teig ausgelegte Form geben und bis zum Rand verteilen. Nun die zweite Teighälfte rund ausrollen – ebenfalls mit einem Durchmesser von 30 cm. Den Teig zu Vierteln falten, auf die Füllung legen und die eingeschlagenen Teile wieder auffalten. Den Teig etwa 2 cm über den Rand der Backform stehen lassen, den überstehenden Rand nach unten einfalten und die Enden mit der Gabel oder mit den Fingern fest zusammendrücken. Die Oberseite des Pies mit dem aufgeschlagenen Ei einpinseln und mit einem Messer kleine Schlitze hineinschneiden. Forme, wenn du möchtest, aus den Teigresten kleine Blätter und dekoriere den Teig damit. Benetze die Dekorationen mit Wasser, damit sie haften bleiben. 

7.  Die Form auf das Backblech stellen und die Pastete 25 Min. backen. Dann die Temperatur auf 180 °C reduzieren und weitere 30 Min. backen, bis sie goldbraun ist. Deck die Ränder mit Alufolie ab, falls sie zu dunkel werden. Die Pastete aus dem Ofen nehmen und vor dem Servieren 20 Min. 

ruhen lassen, damit die Füllung fest werden kann. 

 Ergibt 8 Portionen 
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Auflauf mit Hackfleisch und

Kartoffeln

An dem Tag, an dem er seine Strafarbeit bei Professor Lockhart ableisten, sprich diesem bei der Beantwortung seiner Fanpost helfen muss, isst Harry seinen Auflauf mit Hackfleisch und Kartoffeln mit wenig Begeisterung. Ihm graut vor dieser Aufgabe. Wenn Harry in die Zukunft sehen könnte, wüsste er, dass er weitaus mehr zu fürchten hat, denn er wird aus der Wand eine düstere Stimme Morddrohungen verkünden hören (siehe Harry Potter und die Kammer des Schreckens, Kapitel 7). 

Die Erfindung des Fleischwolfs machte die Herstellung von Hackfleisch um vieles leichter. Köchinnen in viktorianischer Zeit waren begeistert, weil sie mit dem neuen Gerät die Reste des Sonntagsbratens zerkleinern und an Werktagen zu Gerichten wie Auflauf mit Hackfleisch und Kartoffeln verarbeiten konnten. 

 680 g Lamm- oder Rinderhackfleisch

 2 EL pflanzliches Öl

 1 mittelgroße, fein gehackte Zwiebel

 1 gehackte Knoblauchzehe

 1 EL Mehl

 240 ml Hühnerbrühe

 2 EL Tomatenmark

 1 Karotte, geschält und in Stücke geschnitten ½ TL Salz

 Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

 3 große vorwiegend mehlig kochende Kartoffeln, geschält und geviertelt
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 60 g Butter

 120 ml Vollmilch oder 60 ml Vollmilch + 60 ml süße Sahne 1½ TL Salz

  

1.  Ein Backblech auf die unterste Schiene des Ofens schieben, um das Fett aufzufangen, und den Backofen auf 180 °C vorheizen. 

2.  Das Hackfleisch in einer großen Pfanne oder einem niedrigen Topf bräunen. Zerkleinere dabei mit einem Holzlöffel das Hackfleisch und wende es immer wieder, bis es gut gebräunt und körnig ist. Das Fett abtropfen lassen und das Fleisch auf einen Teller geben. Die Pfanne mit Küchenpapier auswischen, das Öl hineingeben und erhitzen. Die Zwiebeln bei mittlerer Hitze sautieren, bis sie goldbraun sind. Dann den Knoblauch hinzugeben und kurz anbraten, bis er seinen Duft entfaltet. Das Hackfleisch wieder dazugeben und alles sorgfältig verrühren. 

3.  Anschließend erst das Mehl einrühren, dann unter Rühren langsam die Hühnerbrühe hinzufließen lassen. Tomatenmark, Karotten, Salz und Pfeffer dazugeben und zum Köcheln bringen. Etwa 15 Min. auf dem Herd lassen, bis die Karotten weich sind, die Mischung dickflüssig ist und sich Blasen bilden. 

4.  Die Kartoffeln in einen Topf geben, ganz mit Wasser bedecken und zum Kochen bringen. Bei reduzierter Temperatur etwa 25 Min. köcheln lassen, bis sie auseinanderfallen, wenn du mit einer Gabel hineinstichst. 

Abtropfen lassen und wieder in den Topf geben. Butter, Milch und Salz hinzugeben und mit einem Kartoffelstampfer zu Püree verarbeiten. 

5.  Die Fleischmischung in eine tiefe Backform mit 22 cm Durchmesser geben und das Kartoffelpüree darauf verteilen. Arbeite, wenn du möchtest, Verzierungen ein, indem du mit einem Löffelstiel Wellenlinien oder mit einer Gabel ein Gitternetz in das Püree zeichnest. Wenn du das Kartoffelpüree mit einem Spritzbeutel mit sternförmiger Tülle (ca. 2 cm Durchmesser) in die Form gibst, sieht es besonders schön aus. Den Auflauf etwa 45 Min. backen, bis die Flüssigkeit am Rand hochkocht und das Kartoffelpüree eine dunklere Farbe bekommt. 

 Ergibt 8 Portionen 

  

 In der klassischen Form enthält dieser Auflauf Lammhackfleisch. In

 Großbritannien wird er deshalb »Shepherd’s Pie« – also »Schäferkuchen« –

 genannt. Es gibt aber auch Varianten mit Rinderhackfleisch. Egal für welches Fleisch du dich entscheidest, dieser Auflauf ist leckere britische Hausmannkost! 
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Würstchen mit Kartoffelbrei

Bevor Dumbledore zum ersten Mal seine Armee (die DA) versammelt, isst Harry zum Abendessen Würstchen mit Kartoffelbrei (siehe Harry Potter und der Orden des Phönix, Kapitel 18). 

Während der Lebensmittelrationierung im Krieg waren Würstchen so wasserhaltig, dass sie beim Braten explosionsartige Geräusche von sich gaben. Die Briten erfanden deshalb den Spitznamen »bangers«

(»Knallkörper«). Dieses auf Englisch als »Bangers and Mash«

bezeichnete Gericht schmeckt mit einer großzügigen Portion Zwiebelsauce besonders gut. Statt der hausgemachten Würstchen kannst du auch gekaufte verwenden. 

 Würstchen

 225 g Hackfleisch vom Kalb

 225 g Hackfleisch vom Schwein oder Rind

 50 g frische Semmelbrösel

 1 TL geriebene Zitronenschale

 1 TL Salz

 ¼ TL gemahlene Muskatnuss

 1 TL gemahlener Salbei

 1/8 TL getrockneter Majoran

 1/8 TL gemahlener Thymian

 ¼ TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

 2 Eigelbe

 30 g Butter oder Margarine

 Kartoffelbrei

 6 mehlig kochende Kartoffeln, geschält und geviertelt 2 TL Salz

 55 g Butter

 240 ml Vollmilch

 Frisch gemahlener Pfeffer nach Geschmack

 Zwiebelsauce

 3 EL pflanzliches Öl

 1 mittelgroße, fein gehackte Zwiebel

 3 EL Mehl

 480 ml Hühnerbrühe

 Salz nach Geschmack (die Menge richtet sich auch nach dem Salzgehalt der Brühe)

  

1.  Für die Würstchen alle Zutaten bis auf die Butter bzw. Margarine in einer großen Rührschüssel vermengen. Die Butter bzw. Margarine in einem Tiegel erhitzen. Die Fleischmasse zu Würstchen formen und bei mittlerer bis hoher Temperatur anbraten, bis sie gut braun sind. Die Würstchen dabei immer wieder wenden. Die fertigen Würstchen auf einen mit Küchenpapier ausgelegten Teller legen. Wiederhole den Vorgang, bis die gesamte Masse aufgebraucht ist. 

2.  Für den Kartoffelbrei die Kartoffeln in einen Topf geben und mit Wasser bedecken. Aufkochen und bei reduzierter Hitze etwa 25 Min. köcheln lassen, bis die Kartoffeln auseinanderfallen, wenn man mit der Gabel hineinsticht. Abtropfen lassen und dann Butter, Milch, Salz und Pfeffer hinzufügen. Mit einem Kartoffelstampfer zu einem fluffigen Brei verarbeiten. 

3.  Für die Zwiebelsauce das Öl in einer mittelgroßen Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln hinzufügen. Bei schwacher Hitze etwa 30 Min. braten, bis sie eine goldene Farbe haben. Dabei gelegentlich umrühren. Das Mehl hinzufügen und zu einer glatten Masse verrühren. Die Hühnerbrühe hinzufügen. Bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren kochen lassen, bis die Sauce dickflüssig ist und sich Blasen bilden. Mit Salz abschmecken. 

4.  Gib zwei oder drei Würstchen auf einen Teller und richte den Kartoffelbrei daneben an. Verteile eine großzügige Portion Zwiebelsauce
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auf Würstchen und Brei. 

 Ergibt 6 Portionen 
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Rinderschmortopf

Hermine und Ron haben Streit – aber das ist ja nichts Neues. Diesmal ist die Unterrichtsstunde bei Professor McGonagall, in der Ron Hermine an der Nase herumgeführt hat, der Anlass. Hermine sitzt nun allein in der Großen Halle und isst kaum etwas von ihrem Eintopf. Sie ist wütend, und die Tatsache, dass Ron nicht mit ihr, sondern mit Lavender eine Liebesbeziehung hat, macht die ganze Angelegenheit noch schlimmer (siehe Harry Potter und der Halbblutprinz, Kapitel 15). 

In Großbritannien wird dieser Schmortopf »Chiddingly Hotpot«

genannt, weil er aus dem Dorf Chiddingly in der Grafschaft East Sussex stammt. In römischer Zeit war Chiddingly eine bedeutende Bergbaustadt. Es gibt keine Informationen darüber, wie der Schmortopf entstand und wie es dazu kam, dass bei der Zubereitung Oliven verwendet werden. Aber er schmeckt gut – und allein das ist wichtig. 

 450 g Kurzrippensteak oder Rinderbraten aus der Seemerrolle, befreit vom Fett und in 2 cm große Würfel geschnitten

 3 EL pflanzliches Öl

 Mehl zum Bestäuben

 1 gehackte Zwiebel

 1 gehackte Stange Sellerie

 75 g gehackte Oliven

 2 EL Estragonessig

 2 EL Bieressig

 ¼ TL gemahlene Nelken

 Salz

 Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

 3 große rotschalige Kartoffeln, in dünne Scheiben geschnitten
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 240 ml Hühnerbrühe



1.  Den Backofen auf 180 °C vorheizen. 1 EL Öl in einer großen Pfanne erhitzen, die Fleischstücke mit Mehl bestäuben und portionsweise bei mittelstarker Hitze und unter wiederholtem Wenden anbraten, bis sie gut braun sind. Die Fleischstücke auf einen großen Teller legen. 

2.  Die restlichen 2 EL Öl erhitzen, Zwiebel und Sellerie hinzugeben und etwa 5 Min. braten, bis sie weich sind. Dabei immer wieder die am Pfannenboden haftenden braunen Stückchen mit einem Holzlöffel abschaben und unterrühren. 

3.  In einen Schmortopf erst die Hälfte der Zwiebeln und des Selleries geben, darauf dann die Hälfte der Oliven verteilen. Mit je ½ TL Estragon- und Bieressig beträufeln und mit Salz und Pfeffer würzen, dann die Hälfte der Fleischstücke und anschließend die Hälfte der Kartoffelscheiben darauflegen. In dieser Reihenfolge die andere Hälfte der Zutaten einschichten. Dann die Brühe hineingießen, sodass sie auf halbe Höhe der Form reicht. Die obere Kartoffelschicht mit Salz und Pfeffer würzen. Den Deckel auflegen, sodass er gut schließt, und den Schmortopf 2,5 Std. in den Ofen geben. 

4.  Nach Ablauf der Zeit den Deckel abnehmen und überprüfen, ob noch ausreichend Brühe vorhanden ist. Ggf. Brühe nachgießen und den offenen Schmortopf weitere 30 Min. im Ofen lassen, bis er an der Oberfläche braun ist. 

 Ergibt 4 Portionen 
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Scotch Collops

Während des Festessens zu Schuljahresbeginn, als alle großen Hunger haben, erfährt Hermine auf spektakuläre Weise die Wahrheit über die Hauselfen von Hogwarts. Harry hat gerade sein Steak verspeist, als der Fast Kopflose Nick von dem Chaos berichtet, das Peeves bei den Hauselfen in der Küche angerichtet hat. Hermine ist hungrig, hält es aber angesichts dieser Nachricht für falsch, von den Gerichten zu essen. 

Harry und Ron aber haben natürlich keine Skrupel (siehe Harry Potter und der Feuerkelch, Kapitel 12). 

»Collpos« bedeutet »Fleischschnitten«. In viktorianischer Zeit hatte man eine genaue Vorstellung von der richtigen Zubereitung der Fleischschnitten. Jane Garmey greift in ihrem Kochbuch  Great British Cooking eine Geschichte auf, die die viktorianische Kochbuchautorin Isabella Beeton niederschrieb: Eine Dame holte Informationen über eine Köchin ein, die sie einstellen wollte. Als man ihr von der Integrität der Köchin erzählte, entgegnete die Dame: »Oh, ihre Anständigkeit interessiert mich nicht. Kann sie gute Fleischschnitten zubereiten?«

 675 g Strip Steak, gegen die Faser in sehr dünne Scheiben geschnitten 2 EL pflanzliches Öl

 1 Zwiebel, in Scheiben geschnitten

 280 g Champignons, in Scheiben geschnitten Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack 1.  Das Öl in einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch portionsweise bei starker Hitze 1 bis 2 Min. scharf anbraten. Die Portionen dabei klein halten. Die fertigen Fleischstücke auf einen Teller geben. Zwiebeln und Champignons in die Pfanne geben, die Temperatur auf mittelstarke Hitze reduzieren und
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braten, bis die Zwiebeln braun und die Pilze weich sind. Dabei immer wieder die am Boden der Pfanne haftenden braunen Stückchen unterrühren. 

2.  Die Pfanne vom Herd nehmen, das Fleisch hineingeben und alles vermengen. Mit Butternudeln servieren. 

 Ergibt 6 Portionen 
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Rosenkohl mit Béchamelsauce

Hermine weiß, dass es den Hauselfen nicht hilft, wenn sie sich zu Tode hungert. Also geht sie in die Bibliothek. Sie geht immer in die Bibliothek, wenn sie etwas beschäftigt. Sie nimmt so schnell es geht ein paar Bissen Lammkoteletts, Kartoffeln und Rosenkohl zu sich und nutzt den Rest der Mittagspause, um sich über Elfenrechte zu informieren (siehe Harry Potter und der Feuerkelch, Kapitel 13). 

Rosenkohl hat einen schlechten Ruf. Er gilt als unbeliebtestes Gemüse. 

Wenn er nicht schmeckt, liegt das oft daran, dass er zu lange gekocht wurde. Rosenkohl hat einen hohen Schwefelgehalt, der bei zu langem Kochen einen unangenehm bitteren Geschmack verursacht. Dünste den Rosenkohl also auf keinen Fall länger als 7 Minuten! 

 450 g Rosenkohl (aus der Tiefkühltruhe, um die Zubereitung zu vereinfachen) 240 ml Wasser

 15 g Butter

 1 EL Mehl

 240 ml Vollmilch

 ¼ TL Salz

 ¹⁄ ₈  TL gemahlene Muskatnuss

 Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack 1.  Den Rosenkohl in einem mittelgroßen Topf mit dem Wasser aufkochen. 

Bei reduzierter Hitze etwa 7 Min. köcheln lassen, bis der Rosenkohl zart ist. Abtropfen lassen und auf einen Servierteller geben. 

2.  Die Butter in einem Tiegel erhitzen, bis sie schäumt. Das Mehl einrühren und unter Rühren die Milch hinzufügen. Salz, Muskatnuss und Pfeffer dazugeben und unter ständigem Rühren kochen lassen, bis die Sauce
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dickflüssig ist und Blasen wirft. 

3.  Die Sauce über den Rosenkohl gießen. Das Gericht warm servieren. 

 Ergibt 6 Portionen 

  

 Der Rosenkohl lässt sich mit der Sauce bis zu einer Woche im Kühlschrank aufbewahren. Er sollte dann bei schwacher Hitze oder in der Mikrowelle langsam erhitzt werden. 
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Bouillabaisse

Damit sich die Schüler vom Durmstrang-Institut und der Beauxbatons-Akademie in Hogwarts zu Hause fühlen, werden bei der Willkommensfeier in der Großen Halle neben den üblichen Speisen Gerichte aus ihrer Heimat serviert (siehe Harry Potter und der Feuerkelch, Kapitel 16). 

Fragst du dich, wie der Name dieses Gerichts wohl ausgesprochen wird? Hier kommt die Lösung: Bu-ja-bees. Französische Speisen klingen meist elegant und vornehm, doch diese Suppe wurde von einfachen Fischern erfunden und hat einen ganz pragmatischen Hintergrund: Die Fischer brachten den Teil des Fangs, den sie auf dem Markt nicht verkaufen konnten, nach Hause. Ihre Ehefrauen kochten diese Reste zusammen mit Gemüse, Kräutern und, falls vorrätig, Wein und Olivenöl, in einem Topf und servierten die Suppe mit Brot. So schlicht die Entstehungsgeschichte des Gerichts auch ist – die Vielfalt der Zutaten ist extravagant. 

 120 ml Olivenöl

 150 g gehackte Zwiebeln

 3 gehackte Stangen Sellerie

 2 gehackte Knoblauchzehen

 480 ml Fischfond

 5 g fein geschnittene glatte Petersilie

 300 g klein geschnittene Tomaten

 2 TL Salz

 1 TL frischer gehackter Thymian

 1 EL Paprikapulver

 120 ml trockener Weißwein
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 1 Prise Safran

 ¼ TL zerstoßene Chiliflocken

 1,4 kg fester weißer Fisch, z. B. Heilbutt, Seebarsch oder Red Snapper, in mundgerechte Stücke geschnitten

 450 g Krebsfleisch

 450 g Shrimps, befreit von Schale und Darm 2 Dutzend Muscheln

 1 Baguette pro Person

 170 g Butter



1.  Das Öl in einem großen Suppentopf erhitzen. Zwiebeln und Sellerie hinzufügen, unter ständigem Rühren etwa 3 Min. andünsten, bis das Gemüse weich ist. Knoblauch, Fischfond, Petersilie, Tomaten, Salz, Thymian, Paprikapulver, Wein, Safran und Chiliflocken hinzufügen. Zum Kochen bringen, dann bei mittlerer bis niedriger Temperatur im geschlossenen Topf 30 Min. köcheln lassen. 

2.  Die Suppe bei starker Hitze aufkochen. Fisch und Meeresfrüchte hinzufügen und bei geschlossenem Topf weitere 45 Min. köcheln lassen. 

3.  Die Suppe auf 6 Teller verteilen und mit frischem Baguette und Butter servieren. 

 Ergibt 6 Portionen 
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Neun Rezepte

Die folgenden neun Rezepte sind durch diese Beschreibung in Harry Potter und der Feuerkelch inspiriert: »Die blassblaue Beauxbatons-Kutsche sah […] wie ein großer, in Eiswasser getauchter Kürbis aus, und auch die Bullaugen des Durmstrang-Schiffes waren vereist, die Masten und Leinen kristallweiß gepudert. Die Hauselfen unten in der Küche übertrafen sich selbst mit einer Folge reichhaltiger, wärmender Eintöpfe und pikanter Nachspeisen […]« (Kapitel 23). Da in allen Harry-Potter-Romanen immer wieder typisch britische Gerichte auftauchen, wird es sich bei diesen Eintöpfen und Desserts ebenfalls um für Großbritannien typische Speisen gehandelt haben. Deshalb folgen nun Rezepte aus der klassisch britischen Küche. 

Der britische Name dieses Gerichts lautet »Toad in the Hole« (»Kröte im Loch«).   The Oxford Companion to Food, ein bedeutendes Nachschlagewerk über Speisen und Gerichte, wirft zwar die Frage nach der Herkunft dieser ungewöhnlichen Bezeichnung auf, beantwortet sie aber nicht. Einige Theorien besagen, dass die aus dem Teig herausragenden Würstchen an Kröten erinnern, die ihre Köpfe aus Löchern strecken. Doch dieser Vergleich hinkt. Vermutlich hatte der Erfinder des Namens einfach zu viel Fantasie. 

Würstchen im Teig

 120 g Mehl

 ½ TL Salz

 2 große Eier

 45 g geschmolzene Butter

 240 ml Vollmilch
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 2 EL pflanzliches Öl

 450 g deiner Lieblingswürstchen



1.  Für den Teig Mehl und Salz vermischen. In einer anderen Schüssel die Eier schaumig schlagen, anschließend erst die Butter, dann die Milch einrühren. Die Eiermischung der Mehlmischung hinzufügen und alles zu einem glatten Teig verrühren. Den Teig 30 Min. in den Kühlschrank stellen. 

2.  Den Backofen auf 230 °C vorheizen. Das Öl in eine rechteckige Auflaufform mittlerer Größe geben und im Ofen erhitzen. In der Zwischenzeit die Würstchen in einer Pfanne auf beiden Seiten anbraten. 

Sobald das Öl heiß ist, die Auflaufform vorsichtig aus dem Ofen nehmen und die Würstchen hineinlegen. Den gekühlten Teig noch einmal kurz durchrühren und auf den Würstchen verteilen. 10 Min. backen, dann die Temperatur auf 180 °C reduzieren und weitere 10 Min. backen, bis der Teig am Rand aufgegangen und braun ist. 

 Ergibt 4 Portionen 

Derby Savory Pudding

 100 g Semmelbrösel

 80 g Haferflocken (keine Schmelz- oder Instantflocken) 600 ml Milch

 3 große Eier

 2 TL Salz

 ¼ TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

 2 TL gemahlener Salbei

 2 fein gehackte Zwiebeln

 55 g geschmolzene Butter

Dieser Pudding entstand aus denselben Beweggründen wie der Yorkshire-Pudding: Er sollte angesichts der Knappheit von Fleisch für eine sättigende Mahlzeit sorgen. Für den Derby-Pudding sind die großen Mengen Salbei und Zwiebeln charakteristisch. 
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1.  Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine quadratische Auflaufform (ca. 

20 × 20 cm) einfetten. Mehl und Semmelbrösel in einer großen Rührschüssel vermischen. Die Milch darübergießen und 15 Min. ruhen lassen, bis sie aufgesogen ist. Dabei gelegentlich umrühren (da die Masse sehr fest ist, ist sie schwer zu bearbeiten). 

2.  Eier mit Salz, Pfeffer und Salbei aufschlagen. Die Eiermischung der Mehlmischung hinzufügen und alles verrühren. Die Zwiebeln sorgfältig unterrühren. Die Butter dazugeben und alles zu einer glatten Masse verarbeiten. Anschließend in die vorbereitete Auflaufform geben und 60 Min. im Ofen lassen, bis die Oberfläche fest ist und der Pudding sich fest anfühlt. In der Form 15 Min. abkühlen lassen und anschließend in Portionen von etwa 5 × 5 cm schneiden. Du kannst den Pudding warm oder kalt servieren. 

 Ergibt 16 Portionen 

Erbspüree

 2 EL pflanzliches Öl

 1 mittelgroße fein gehackte Zwiebel

 3 gehackte Knoblauchzehen

 1,2 l Hühnerbrühe

 450 g gelbe oder grüne Schälerbsen, gewaschen und getrocknet 1 TL Salz

 Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Erbspüree hat eine sehr lange Tradition und wird bis heute gern gegessen. In England dreht sich sogar ein seit Generationen bekanntes Kinderlied um diese einfache Speise. Erbspüree wird meist zu Schinkenspeck oder Würstchen serviert und schmeckt überraschend lecker. 

1.  Das Öl in einem großen Tiegel oder Topf erhitzen. Die Zwiebel darin unter gelegentlichem Umrühren bei mittlerer Hitze 10 bis 15 Min. 

bräunen. Den Knoblauch hinzufügen und so lange andünsten, bis er sein
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Aroma entfaltet. 

2.  Hühnerbrühe, Erbsen, Salz und Pfeffer hinzugeben und bei niedriger Hitze etwa 90 Min. im geschlossenen Topf köcheln lassen, bis das Ganze sämig ist. Sobald sich das Püree zu verdicken beginnt, alle 10 Min. umrühren, damit es nicht anbrennt. Abschmecken und ggf. nachwürzen. 

3.  Das Püree kannst du warm oder kalt als Beilage zu Schinkenspeck, Würstchen, Roastbeef oder Hähnchen servieren. 

 Ergibt 6 Portionen 

Irish Stew

 1,5 kg Lammkoteletts, befreit von Fett und Knorpel und in 2 cm große Stücke geschnitten

 2 EL pflanzliches Öl

 1 mittelgroße gehackte Zwiebel

 1 kg mehlig kochende Kartoffeln, geschält und in 2 cm große Stücke geschnitten

 480 ml Hühnerbrühe

 Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack ½ TL gemahlener Thymian – nach Belieben

In der traditionellen Form lässt sich dieses Eintopfgericht ganz leicht zubereiten: Schichte in einem Topf Zwiebeln, Lammfleischstücke und Kartoffelstücke auf, gib Wasser dazu und würze das Ganze. Fertig! Da man heutzutage eine geschmacksintensivere Variante bevorzugt, werden vorab die Fleischstücke angebraten, die Zwiebeln sautiert, und anstelle des Wassers wird Hühnerbrühe verwendet. Das Ergebnis lohnt den zusätzlichen Aufwand! 

1.  1 TL Öl in einem großen Topf oder Schmortopf erhitzen, das Fleisch in zwei bis drei Portionen bei mittelstarker Hitze auf jeder Seite etwa 4 Min. 

anbraten, bis es gut braun ist. Verteile dazu die Portionen jeweils in einer Schicht flach auf dem Boden des Topfs. Die fertigen Fleischstücke auf einen Teller legen. Bevor du eine neue Portion anbrätst, den Topf
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auswischen und erneut 1 TL Öl hineingeben. 

2.  Den Topf auswischen und das restliche Öl darin erhitzen. Sautiere die Zwiebel bei mittlerer bis schwacher Hitze 10 bis 15 Min., sodass sie leicht braun wird. Dabei immer wieder die am Topfboden haftenden braunen Stückchen mit einem Holzlöffel abschaben und unterrühren. 

3.  Das Fleisch zusammen mit der Flüssigkeit, die sich auf dem Teller gesammelt hat, in den Topf geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und ggf. Thymian hinzugeben. Den Eintopf aufkochen und bei reduzierter Temperatur 2 bis 2,5 Std. köcheln lassen. 

 Ergibt 4–6 Portionen 

  

Lancashire Hotpot

 1,4 kg Lammkoteletts, befreit von Fett und Knorpel, gewaschen und trocken getupft

 2 EL pflanzliches Öl

 2 Zwiebeln, in dünne Scheiben geschnitten und in Ringe getrennt 6 rotschalige Kartoffeln, geschält und in dünne Scheiben geschnitten ¼ TL gemahlener Thymian

 Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 240 ml Hühnerbrühe

»Hotpot« bedeutet »Eintopf«. Die englische Bezeichnung geht auf das mittelalterliche Wort »hodgepodge« (»Durcheinander«, 

»Kuddelmuddel«) zurück – ein treffender Name für ein Gericht, bei dem verschiedenste Zutaten in einem Topf zusammengewürfelt werden. In der englischen Grafschaft Lancashire kommen Menschen oft in den Gemeinden zusammen, um dieses traditionelle Gericht zu essen. 

1.  Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Das Öl in einem großen Topf oder Schmortopf erhitzen, darin das Lammfleisch portionsweise etwa 3 Min. 

pro Seite scharf anbraten, bis es gut braun ist. Nimm das Fleisch aus dem Topf und stell es beiseite. 

2.  Die Zwiebeln in den Topf geben und unter ständigem Rühren bei starker
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Hitze anbraten, bis sie weich und leicht braun sind. Ebenfalls kurz beiseitestellen. 

3.  Die Hälfte der Zwiebeln gleichmäßig auf dem Boden des Topfs verteilen. 

Darüber kommt die Hälfte des Fleischs und darauf die Hälfte der Kartoffelscheiben. Die Kartoffeln mit Thymian, Salz und Pfeffer würzen. 

Wiederhole die Schichten und würze die Kartoffelscheiben mit Salz und Pfeffer. Anschließend die Hühnerbrühe dazugießen. 

4.  Den Topf mit geschlossenem Deckel 90 Min. in den Ofen geben. 

Anschließend den Deckel abnehmen und den Lancashire Hotpot weitere 30 bis 40 Min. im Ofen lassen, bis die oben liegenden Kartoffeln gut braun sind. 

 Ergibt 6 Portionen 

  

 Wenn du kein Lamm magst, kannst du Rindfleisch verwenden. Schneide 1 kg Kurzrippensteak in 6 Stücke und fahre wie im Rezept beschrieben fort. 

Brown Windsor Soup

 900 g Kurzrippensteak, befreit vom Fett und fein gewürfelt 3 EL pflanzliches Öl

 1 große fein gehackte Zwiebel

 30 g Mehl

 1,7 l Hühnerbrühe

 Salz nach Geschmack

 ½ TL getrockneter Majoran

 ½ TL gemahlener Salbei

 ½ TL Estragon

 2 rotschalige Kartoffeln, geschält und fein gewürfelt 4 Karotten, geschält und fein gewürfelt

 3 Stangen Sellerie, fein gewürfelt

 Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Brown Windsor Soup hat verdientermaßen einen schlechten Ruf. In ihrer ursprünglichen Form wird die Suppe inklusive Fleisch und Gemüse püriert, dann werden große Mengen Kräuter (vor allem viel zu viel
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Thymian!) und sehr viel Wein zugegeben. Das Ergebnis ist kaum genießbar, und es verwundert sehr, dass diese Suppe in viktorianischer Zeit äußerst beliebt war. Drei simple, aber bedeutende Veränderungen verwandeln die Suppe in eine leckere und angesichts der reichhaltigen Zutaten vollwertige Mahlzeit: 1. Man püriert die Suppe erst und gibt dann das Fleisch dazu. 2. Man lässt den Thymian, welcher der Suppe einen unangenehmen Geschmack verleiht, einfach weg. 3. Eine kleine Menge Wein reicht aus, um die Suppe geschmacklich abzurunden. 

Tatsächlich kann man auf den Wein auch ganz verzichten. 

1.  1 EL Öl in einem breiten Topf oder Schmortopf erhitzen und das Fleisch portionsweise bei starker Hitze auf beiden Seiten 4 bis 5 Min. scharf anbraten, bis es braun und knusprig ist. Die fertigen Fleischstücke auf einen großen Teller legen. Die restlichen 2 EL Öl in den Topf geben und darin bei mittelstarker Hitze die Zwiebeln anbraten, bis sie weich sind. 

Dabei immer wieder die am Topfboden haftenden braunen Stückchen mit einem Holzlöffel abschaben und unterrühren. 

2.  Erst das Mehl, dann die Hälfte der Hühnerbrühe einrühren. Anschließend die restliche Hühnerbrühe, Salz und die Fleischstücke (zusammen mit der Flüssigkeit, die sich auf dem Teller gesammelt hat) hinzufügen. Unter ständigem Rühren bei mittelstarker Hitze kochen, bis die Suppe dickflüssig ist und sich Blasen bilden. Die Temperatur reduzieren und 90 Min. weiterköcheln lassen. 

3.  Mit einem Sieblöffel das Fleisch herausnehmen. Deck es ab, damit es nicht austrocknet. Das Fett von der Suppe abschöpfen und die Kräuter, die Kartoffeln, die Karotten, den Sellerie und schwarzen Pfeffer hineingeben. 

Die Suppe 60 Min. köcheln lassen, bis das Gemüse sehr weich ist. Püriere die Suppe, ohne dabei alle Stückchen aufzulösen – entweder portionsweise in der Küchenmaschine bzw. im Mixer oder mit einem Pürierstab direkt im Topf. Danach das Fleisch zurück in den Topf geben und die Suppe ggf. 

noch einmal erhitzen. 

 Ergibt 6–8 Portionen 

  

Scotch Broth

 450 g Rinderhals, Kurzrippensteak oder Lamm, in 1 cm große Würfel geschnitten

 3 EL pflanzliches Öl

 1 große fein gehackte Zwiebel

 1,7 l Hühnerbrühe

 100 g Graupen

 1 EL Salz oder mehr (nach Geschmack)

 4 fein gewürfelte Karotten, 

 1 große fein gewürfelte Steckrübe, 

 1 gehackte Stange Lauch

 3 fein gewürfelte Stangen Sellerie

 4 gehackte Knoblauchzehen

 Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

 100 g geriebener Kohl

 2 EL frische gehackte Petersilie

Diese Suppe ist außerordentlich schmackhaft. Das Originalrezept aus dem 18. Jahrhundert sollte man jedoch nicht verwenden: Es gibt an, Hähnchenfleisch mit Sellerie und Ringelblumen zu braten. Auch wenn die Ringelblumen dem Gericht vermutlich ein hübsches Aussehen verleihen, sind sie für den modernen Gaumen ungeeignet. 

1.  1 EL Öl in einem breiten Topf oder Schmortopf erhitzen und das Fleisch portionsweise bei starker Hitze auf beiden Seiten 4 bis 5 Min. scharf anbraten, bis es braun und knusprig ist. Die fertigen Fleischstücke auf einen großen Teller legen. Die restlichen 2 EL Öl in den Topf geben und darin bei mittelstarker Hitze die Zwiebeln anbraten, bis sie weich sind. 

Dabei immer wieder die am Topfboden haftenden braunen Stückchen mit einem Holzlöffel abschaben und unterrühren. 

2.  Hühnerbrühe, Graupen, Fleischstücke (zusammen mit der Flüssigkeit, die sich auf dem Teller gesammelt hat) und Salz hinzugeben und sorgfältig umrühren. Da die Graupen sehr viel Salz aufnehmen, empfiehlt es sich, die Suppe später noch einmal abzuschmecken. Die Suppe 90 Min. köcheln lassen. 
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3.  Karotten, Steckrübe, Lauch, Sellerie, Knoblauch und schwarzen Pfeffer hinzufügen und die Suppe weitere 60 Min. köcheln lassen. Abschließend Kohl und Petersilie dazugeben und weitere 30 Min. köcheln lassen. 

 Ergibt 8 Portionen 

  

Cock-a-Leekie

 6 Hähnchenschenkel, gewaschen und trocken getupft 2 TL + 1 EL pflanzliches Öl

 1 mittelgroße gehackte Zwiebel

 450 g Lauch, gewaschen und in 1 cm große Stücke geschnitten 1,4 l Wasser

 115 g weißer Langkornreis

 Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

»Cock-a-leekie« bedeutet »Hähnchensuppe mit Lauch«. Die Entstehungsgeschichte dieses typisch schottischen Gerichts steht mit Hahnenkämpfen im Zusammenhang. Diese grausame Form des Wettbewerbs war früher sehr beliebt – in einigen Ländern ist dies leider heutzutage noch der Fall. In Schottland wurden die toten Tiere nach den Wettkämpfen mit Lauch, Gerste und – höchst ungewöhnlich –

Backpflaumen in einer Suppe gekocht. Bei diesem Rezept wird statt der Backpflaumen Reis verwendet. Dadurch wird die Suppe zu einer vollwertigen Mahlzeit. Wenn du die traditionelle Variante zubereiten möchtest, verwende statt Reis 250 g entkernte Backpflaumen und füg sie etwa 30 Min. vor Ende der Kochzeit der Suppe hinzu. 

1.  1 TL Öl in einem breiten Topf erhitzen, darin drei Hähnchenschenkel auf beiden Seiten etwa 5 Min. anbraten, bis sie goldbraun sind. Die Hähnchenschenkel auf einen Teller geben. Den Topf auswischen, erneut 1

TL Öl hineingeben und den Vorgang mit den drei anderen Hähnchenschenkeln wiederholen. 

2.  Den Topf erneut auswischen, 1 EL Öl hineingeben und darin die Zwiebeln glasig dünsten. Dabei immer wieder die am Topfboden haftenden braunen
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Stückchen mit einem Holzlöffel abschaben und unterrühren. Den Lauch hinzufügen und unter häufigem Umrühren weitere 5 Min. dünsten. 

3.  Das Wasser, den Reis und die Hähnchenschenkel dazugeben. Die Suppe aufkochen, dann bei reduzierter Temperatur etwa 60 Min. köcheln lassen, bis das Hähnchenfleisch zart ist. Der Reis wird dabei so weich, dass er sich fast vollständig in der Suppe auflöst. 

4.  Die Hähnchenschenkel herausnehmen und mit einem großen Löffel (z. B. 

einem Servierlöffel) das Fett von der Suppe abschöpfen. Das Hähnchenfleisch von der Haut und den Knochen ablösen, in mundgerechte Stücke schneiden und zurück in die Suppe geben. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. 

 Ergibt 8 Portionen 

  

Queen Victoria’s Soup

 240 ml Wasser

 50 g Graupen

 1,4 l Hühnerbrühe

 240 ml Crème double

 Salz und weißer Pfeffer nach Geschmack

Der Name spricht für sich: Diese Suppe gehörte zu Queen Victorias Lieblingsspeisen. Dieses Rezept leitet sich von einer Kochanleitung von Charles Elmé Francatelli ab, der 1841 und 1842 als Küchenchef der Königin arbeitete. 

1.  Das Wasser in einem 2 Liter fassenden Topf zum Kochen bringen. 

Graupen hinzufügen, 5 Min. kochen lassen und abgießen. Die Graupen abtropfen lassen und unter kaltem Wasser abspülen. 

2.  Den Topf auswischen, die Hühnerbrühe und die Graupen hineingeben, aufkochen und bei reduzierter Temperatur 75 Min. köcheln lassen. 

3.  Zwei Drittel der Suppe in eine große Schüssel gießen, ein Drittel im Topf lassen. Die in die Schüssel gegossene Suppe portionsweise sämig pürieren, die einzelnen Portionen wieder in den Topf geben. Die Crème
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double unterrühren. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. 

 Ergibt 6 Portionen 
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Leicht gewürzte Hähnchenschenkel

Harry bringt Sirius gern ein paar Hähnchenschenkel – Sirius hatte sich in seinem Versteck überwiegend von Ratten ernährt –, aber er freut sich nicht darauf, seinen Patenonkel zu sehen. Er hat Angst, dass Sirius vom Zaubereiministerium gefangen genommen wird. Im Ministerium hält man ihn schließlich für einen grausamen Mörder (siehe Harry Potter und der Feuerkelch, Kapitel 27). 

Hähnchenschenkel sind beliebte Take-Away-Gerichte, da sie auch kalt gut schmecken und man sie leicht mit den Händen essen kann. Dieses Rezept beschreibt die wohl einfachste Form, sie schmackhaft zuzubereiten. 

 450 g Hähnchenschenkel

 60 ml Olivenöl

 ½ TL Salz

 ¼ TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

 1 TL getrockneter Rosmarin

 2 gehackte Knoblauchzehen

  

1.  Die Hähnchenschenkel waschen und trocken tupfen. 

2.  Öl, Salz, Pfeffer, Rosmarin und Knoblauch verrühren. 

3.  Die Hähnchenschenkel mit der Kräutermischung bestreichen und in eine große Pfanne geben. 

4.  Die Hähnchenschenkel auf jeder Seite 10 Min. braten, bis sie goldbraun und knusprig sind. 

 Ergibt 3 Portionen 

  

[image: Image 285]

[image: Image 286]



Cornish Pasties

An dem Abend vor Harrys letzter Prüfung beim Trimagischen Turnier hält Ron den strengen Blicken seiner Mutter stand, während er davon erzählt, wie er sich durch die Prüfung im Fach Geschichte der Zauberei geschummelt hat. Er greift ungerührt nach einer Blätterteigpastete (siehe Harry Potter und der Feuerkelch, Kapitel 31). 

Diese Pasteten wurden einst von den Bergarbeitern in Cornwall als Proviant mit zur Arbeit genommen. Die Minen waren unheimliche Orte. 

Da die Männer glaubten, böse hungrige Geister würden in den Bergwerken ihr Unwesen treiben, warfen sie die Teigkrusten der Pasteten in die Schächte hinab, um die Gespenster milde zu stimmen. 

Die Pasteten vereinten buchstäblich eine gesamte Mahlzeit. Einige Frauen füllten sie auf einer Seite mit Gemüse, in der Mitte mit Fleisch und auf der anderen Seite mit Obst. Außerdem stanzten sie an einer Ecke die Initialen ihrer Ehemänner ein, damit diese ihre Pasteten auf dem großen Ofen, auf dem sie bis zur Mittagspause warm gehalten wurden, sofort ausfindig machen konnten. 

 Teig

 300 g Mehl

 1 TL Salz

 300 g Butter oder Margarine, gekühlt und in Stücke geschnitten 120–180 ml Eiswasser

 Füllung

 240 g fein geschnittenenes Kurzrippensteak (nicht gehackt) 1 fein gewürfelte Kartoffel
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 1 fein gewürfelte Karotte

 1 kleine fein gehackte Zwiebel

 Salz nach Geschmack

 Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack 1.  Mehl und Salz in die Schüssel der Küchenmaschine geben und die Zutaten mithilfe der Puls-Funktion vermengen. Die Butter bzw. Margarine auf der Mehlmischung verteilen und den Puls-Schalter etwa 20 Mal betätigen, bis die Mischung wie Maismehl aussieht und keine weißen Flocken übrig sind. Die Mischung in eine große Rührschüssel umfüllen, 120 ml Wasser dazugießen und die Mischung mit einem Gummischaber zu einem glatten Teig verarbeiten. Wenn der Teig noch zu trocken ist, kannst du esslöffelweise Wasser zugeben (zu nass ist besser als zu trocken). Den Teig halbieren, zu zwei Kugeln formen und diese flach drücken. Beide Portionen in Frischhaltefolie einwickeln und 2 Std. in den Kühlschrank legen. Den Teig kannst du im Kühlschrank bis zu drei Tage aufbewahren. 

2.  Kurz vor dem Ausrollen des Teigs das Fleisch, die Kartoffeln, die Karotten, die Zwiebel sowie Salz und Pfeffer in einer Rührschüssel vermengen. 

3.  Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Beide Teighälften auf einer mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche etwa 3 mm dick ausrollen. Mit einer runden Plätzchenform (ca. 15 cm Durchmesser) Teigstücke ausstechen. Je etwa 5 EL Füllung in die Mitte jedes Teigstücks geben und die Teigränder mit Wasser befeuchten. Den Teig über der Füllung zusammenfalten und die Enden mit einer Gabel festdrücken. Schneide mit einem Messer kleine Schlitze in die Oberseiten der Pasteten. 

4.  Die Pasteten auf ein nicht eingefettetes Backblech geben und 10 Min. 

backen. Anschließend die Temperatur auf 190 °C reduzieren und die Pasteten 1 Std. backen, bis sie goldbraun sind. 

 Ergibt 8 Pasteten 
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Haggis

Natürlich ist es Ron, der entdeckt, dass es auf der gruseligen Todesfeier des fast Kopflosen Nick auch etwas zu essen gibt. Die drei Freunde merken jedoch schnell, dass die angebotenen Speisen nichts für Menschen sind. Zu den »Delikatessen« des Festbüfetts für Geister zählt auch verdorbener, von Maden bedeckter Haggis (siehe Harry Potter und die Kammer des Schreckens, Kapitel 8). 

Haggis ist das Nationalgericht Schottlands. Der Dichter Robert Burns verfasste im 18. Jahrhundert sogar eine Ode an das Gericht. Sie wird bis heute bei den traditionell am Geburtstag des schottischen Dichters veranstalteten Festen vorgetragen – und natürlich wird dazu auch Haggis serviert. Wegen der Innereien gilt Haggis vielen jedoch als wenig einladende Speise. 

 1 Herz vom Schaf

 1 Lunge vom Schaf

 1 Leber vom Schaf

 250 g gehacktes Nierenfett

 80 g Haferflocken

 240 ml Geflügelfonds

 1 fein gehackte Zwiebel

 1 TL Salz

 ½ TL schwarzer Pfeffer

 Kunstdärme

  

1.  Einen großen Topf mit Wasser füllen und zum Kochen bringen. Das Herz, die Lunge und die Leber in kleine Stücke schneiden. 

2.  Die Innereien sorgfältig mit Nierenfett, Haferflocken, Hühnerbrühe, 
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Zwiebeln, Salz und Pfeffer vermengen und in die Kunstdärme füllen. 

Press die Masse nicht zu fest hinein, weil sie sich beim Kochen noch ausdehnt. Die Därme mit Küchengarn zubinden, damit kein Wasser hineingelangen kann. 

3.  Die gefüllten Därme in den Topf mit kochendem Wasser legen, die Temperatur sofort reduzieren und 3 Std. köcheln lassen. Wirf immer wieder einen prüfenden Blick in den Topf: Wenn einer der Kunstdärme zu platzen droht, stich mit einer Nadel hinein. 

 Ergibt 6 Portionen 

 Dieses Rezept wurde nicht ausprobiert – die Zubereitung erfolgt also auf eigene Gefahr (vorausgesetzt, du kannst alle Zutaten auftreiben). 
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Blätterteigrollen mit Wurstfüllung

Die Gryffindors haben etwas zu feiern: Harry hat die erste Prüfung des Trimagischen Turniers bestanden! Fred und George haben aus der Küche etwas zu essen in den Gemeinschaftsraum geschmuggelt. Eine großartige Party scheint bevorzustehen. Als Harry jedoch auf Drängen seiner neugierigen Freunde das Goldene Ei öffnet, lässt Neville vor Schreck seine Würstchen fallen. Er ist sich sicher: Diese unheilvolle, kreischende Stimme stammt von jemandem, der gefoltert wird (siehe Harry Potter und der Feuerkelch, Kapitel 21). 

Blätterteigrollen mit Würstchen sind eine moderne Erfindung. Sie werden auf Partys serviert und sind in Fast-Food-Lokalen erhältlich. Sie erinnern stark an französische  rissoles – in Blätterteig gebackenes Hackfleisch. 

 Ca. 450 g fertiger Blätterteig aus dem Supermarkt, aufgetaut 450 g Frankfurter Würstchen oder deine Lieblingswürstchen 1 Ei, mit 1 EL Wasser aufgeschlagen, zum Bepinseln Scharfer brauner Senf – nach Belieben

  

1.  Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Ein Backblech einfetten oder mit Backpapier auslegen. 

2.  Den Blätterteig ausrollen und – abhängig von der Anzahl Würstchen – 8

bis 10 quadratische Teigstücke (ca. 11 × 11 cm) ausschneiden. Die Würstchen schräg darauflegen, sodass die Enden zu den Ecken des Quadrats zeigen, und den Teig um die Würstchen wickeln. Wenn deine Würstchen länger sind als die Teigstücke und an den Enden herausragen, macht das nichts, das sieht sogar sehr appetitlich aus. 

3.  Die Rollen auf das Backblech legen – die Seite, an der die
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Blätterteigenden zusammenstoßen, zeigt dabei nach unten – und mit dem aufgeschlagenen Ei bepinseln. Mit einem Messer je drei Schlitze in die Oberseiten der Rollen schneiden und anschließend 10 Min. backen. Das Backblech nach Ablauf der Zeit im Ofen umdrehen, die Temperatur auf 190 °C reduzieren und die Rollen weitere 15 Min. backen, bis der Teig aufgegangen ist und eine goldene Farbe hat. 

 Ergibt 8–10 Rollen 

 Statt gekaufter Würstchen kannst du auch die Hackfleischwürstchen (Rezept siehe S. 121) in Blätterteig rollen. 
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Blutpudding

Ron verschlägt es den Atem, als ihn Fleur Delacour um die Bouillabaisse bittet. Er versichert ihr, dass diese sehr gut geschmeckt habe. Dabei musste er sich vorher bei Hermine erkundigen, worum es sich bei dem Gericht mit dem merkwürdigen Namen handelte – und blieb dann doch lieber bei Blutpudding (siehe Harry Potter und der Feuerkelch, Kapitel 16). 

Blutpudding, auch Blutwurst genannt, besteht aus mit tierischem Fett (z. 

B. Nierenfett), Haferflocken, Zwiebeln und Gewürzen vermischtem Tierblut. Die Mischung wird in Wursthüllen gegeben und gekocht. Seit dem englischen Thronfolgekrieg im 15. Jahrhundert finden in einer Stadt nahe Manchester alljährlich die »World Black Pudding Throwing Championships« statt. Bei diesem Festival schleudern die Teilnehmer Blutpuddings gegen Stapel aus Yorkshire-Puddings. Wer die meisten Yorkshire-Puddings umwirft, hat gewonnen! 

 840 ml Blut vom Schwein oder Schaf

 200 g zerkleinertes Nierenfett

 240 ml Vollmilch

 55 g Haferflocken

 3 fein geschnittene Zwiebeln

 1 EL Salz

 ½ TL Cayennepfeffer

 1 TL Basilikum

 ¼ TL Muskatnuss

 Wursthüllen

  

1.  Einen großen Topf mit Wasser füllen und zum Kochen bringen. Alle

Zutaten in einer großen Rührschüssel vermengen. Die Wursthüllen mit der Mischung füllen und in den Topf geben. Kurz aufkochen und anschließend bei reduzierter Temperatur 3 Std. leicht köcheln lassen. 

2.  Die Würstchen aus dem Topf nehmen und abkühlen lassen. Anschließend in dicke Scheiben schneiden und auf beiden Seiten anbraten. Mit diesem Rezept kannst du Blutpudding selbst herstellen. Das Tierblut bekommt man in einigen Metzgereien auf Bestellung. Wenn du fertigen, gekauften Blutpudding zubereiten möchtest, achte darauf, die Scheiben dick zu schneiden und sie sanft zu erhitzen. Blutpudding ist recht bröckelig und zerfällt sonst leicht. Dieses Rezept lehnt sich an eine Kochanleitung auf TheFoody.com an. Es wurde nicht getestet – die Zubereitung erfolgt also auf eigene Gefahr (vorausgesetzt, du findest einen Metzger, der Tierblut verkauft)! 

[image: Image 296]

[image: Image 297]



Pastete mit Hähnchen und

Schinkenspeck

Die hinterhältige Dolores Umbridge muss einfach ausgeschaltet werden. 

Harry unterrichtet heimlich ein paar Freunde in Verteidigung gegen die dunklen Künste, protestiert aber auch öffentlich gegen Professor Umbridge, indem er ein Interview gibt, das die gesamte Schule lesen wird. Seamus Finnigan isst Pastete mit Hähnchen und Schinkenspeck, während Harry mit Rita Kimmkorn über sein Interview spricht. Als Seamus später den Text im Klitterer liest, ist er endlich davon überzeugt, dass Harry kein Spinner ist (siehe Harry Potter und der Orden des Phönix, Kapitel 26). 

Hähnchenfleisch lässt sich auf vielfältige Weise köstlich verarbeiten. 

Auch in einer Pastete gebacken schmeckt es hervorragend. Diese leckere Pastete ist einfach zuzubereiten. 

Pastete mit Hähnchen und Schinkenspeck, Version I, einfache Zubereitung

 1 Grillhähnchen (ca. 1 kg)

 900 g Schinkenspeck, am Stück oder geschnitten 720 ml Geflügelsauce, vorbereitet oder gekauft 1 große gehackte Zwiebel

 1 TL Thymian

 150 g Erbsen aus der Tiefkühltruhe

 1 Packung Pastetenteig aus dem Kühlfach (2 runde Teige)

  

1.  Das Hähnchenfleisch von der Haut und den Knochen ablösen. Haut und
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Knochen entsorgen, das Fleisch in 1 cm dicke Scheiben schneiden. 

2.  Die Geflügelsauce mit den Zwiebeln in einem Topf aufkochen und 10 Min. kochen. 

3.  Den Backofen auf 190 °C vorheizen. Die Erbsen in einen Topf geben. Mit einem Sieblöffel die Zwiebelwürfel aus der Geflügelsauce nehmen und zu den Erbsen geben. 

4.  Eine der Teigscheiben in eine runde Auflaufform (ca. 20 bis 22 cm Durchmesser) geben und an Boden und Rand festdrücken. Das Hähnchenfleisch in die Form legen und die Erbsen und Zwiebeln darauf verteilen. Den Schinkenspeck hinzufügen. Die zweite Teigscheibe darauflegen und die Teigenden zusammendrücken. Mit einem Messer zwei oder drei Schlitze (ca. 2 cm lang) in die Oberfläche der Pastete schneiden. Die Pastete auf ein Backblech stellen und im Ofen auf mittlerer Schiene 35 bis 45 Min. backen, bis sie braun ist und die Flüssigkeit hochkocht. 

 Ergibt 6 Portionen 

  

Pastete mit Hähnchen und Schinkenspeck, Version II 1 Hähnchen (ca. 1 kg), in vier oder acht Stücke geteilt 900 g Schinkenspeck, am Stück oder geschnitten 1 große gehackte Zwiebel

 2 Lorbeerblätter

 1 TL getrockneter Thymian

 3 EL Speisestärke

 120 ml kaltes Wasser

 150 g Erbsen aus der Tiefkühltruhe

 1 Packung Pastetenteig aus dem Kühlfach (2 runde Teige)

  

1.  Die Hähnchenteile zusammen mit Schinkenspeck, Zwiebeln, Loorbeerblättern und Thymian in einen schweren Topf geben. So viel Wasser in den Topf gießen, bis das Fleisch bedeckt ist. Zum Kochen bringen und bei geschlossenem Topf 90 Min. köcheln lassen. 

2.  Das Hähnchenfleisch und den Schinkenspeck aus dem Topf nehmen. Die Lorbeerblätter herausnehmen und entsorgen. Die Hühnerbrühe abseihen
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und aufbewahren. Die gekochten Zwiebeln in eine kleine Schüssel geben. 

3.  Sobald das Hähnchen ausreichend abgekühlt ist, die Haut und die Knochen entfernen und das Fleisch in mundgerechte Stücke schneiden. 

Den Schinkenspeck in etwa 1 cm dicke Streifen schneiden. 

4.  Für die weitere Zubereitung benötigst du 720 ml Hühnerbrühe. Wenn die durch das Kochen gewonnene Menge zu groß ist, gib die Brühe wieder in den Topf und koch sie so lange, bis 720 ml übrig sind. Die benötigte Menge Hühnerbrühe aufkochen und köcheln lassen. Speisestärke in kaltem Wasser auflösen und in die Hühnerbrühe einrühren, bis diese dickflüssig ist. 

5.  Den Backofen auf 190 °C vorheizen. Eine der Teigscheiben in eine runde Auflaufform (ca. 20 bis 22 cm Durchmesser) legen und an Boden und Rand festdrücken. Das Hähnchenfleisch mit der Hühnerbrühe in die Form geben und die Erbsen und Zwiebeln darauf verteilen. Den Schinkenspeck hinzufügen. Die zweite Teigscheibe darauflegen und die Teigenden zusammendrücken. Mit einem Messer zwei oder drei Schlitze (ca. 2 cm lang) in die Oberfläche der Pastete schneiden. Die Pastete auf ein Backblech stellen und auf mittlerer Schiene 35 bis 45 Min. backen, bis sie braun ist und die Flüssigkeit hochkocht. 

 Ergibt 6 Portionen 

  

Kapitel 8 

Desserts und Snacks in der Schule

Die Briten lieben Zucker – so sehr, dass ihnen früher, als die Zahnmedizin noch in den Kinderschuhen steckte, die Zähne verrotteten und ausfielen. Ein Lächeln sah damals zum Fürchten aus. Tatsächlich hatten arme Leute bessere Zähne als die Oberschicht, da sie sich den teuren Zucker nicht leisten konnten. 

Im Englischen wird jede Form von Dessert als »Pudding«

bezeichnet. George I. ging als »Pudding-König« in die Geschichte Großbritanniens ein: Er bestand darauf, den traditionellen Christmas-Pudding serviert zu bekommen, den der Lordprotektor und Puritaner Oliver Cromwell ein halbes Jahrhundert zuvor offiziell verboten hatte, weil er dieses Dessert für zu üppig hielt (das stimmt, vor allem wenn man abnehmen möchte) und weil es ihn an

heidnische keltische Bräuche erinnerte (auch das stimmt, denn der traditionell am Tisch flambierte Pudding stand für die von den Druiden und Kelten zur Wintersonnenwende entzündeten Feuer). 

Desserts, die die Briten in der Vergangenheit aßen, trugen oft lustige Namen:



•  »Frumentary« bestand aus mit Zucker in Milch

gekochten Weizenkörnern. Dieses Dessert wurde auf der Hochzeit von Henry IV. kredenzt. (Nein, das ist nicht der König mit den sechs Ehefrauen – das war Henry VIII.)

•  »Flummery« war ein Hafermehlbrei, der sich zu einem puddingähnlichen Gelee entwickelte und mit Sahne oder gemahlenen Mandeln zubereitet wurde. 

•  Eine süße Quarkspeise wurde »Junket« genannt. 



Diese Desserts kommen in den  Harry-Potter- Romanen nicht vor, aber sie sind interessante Bestandteile der englischen Kochkultur. 

Da die Briten natürlich auch schon seit Jahrhunderten Apfelkuchen und Vanillecreme essen, überrascht es nicht, dass die in Hogwarts servierten Desserts der guten Tradition entsprechen, süß, lecker und ungesund zu sein. 

Die Zauberschüler haben das Glück, nach jeder Mahlzeit auf goldenen Tellern außergewöhnliche Desserts zu bekommen. Die folgenden Süßspeisen sind so lecker und ihre Zubereitung macht so viel Spaß, dass du sie für besondere Anlässe aufheben solltest. 
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Zitronenbonbons

Harry ist oft zur falschen Zeit am falschen Ort. Das gibt sogar Professor Snape zu. Als Harry jedoch erneut während eines Angriffs auf einen Mitschüler am Schauplatz des Verbrechens angetroffen wird, entscheidet Professor McGonagall, dass es nun genug ist und sich Professor Dumbledore der Angelegenheit annehmen muss. Das Passwort zu Dumbledores Büro lautet »Zitronenbrausebonbons« – kein Wunder, hatte Dumbledore Professor McGonagall doch schon in Harry Potter und der Stein der Weisen erzählt, dass er diese Muggelsüßigkeit mag (siehe Harry Potter und die Kammer des Schreckens, Kapitel 11). 

Zitronenbonbons sind Lutschbonbons mit leichtem Zitronengeschmack. 

Sie ähneln sauren Drops, werden aber statt mit Zitronensäure mit Zitronenextrakt hergestellt. Die von Dumbledore bevorzugten Zitronenbrausebonbons sind in England tatsächlich sehr beliebt. Für die Herstellung von mit Brausepulver gefüllten Lutschbonbons ist jedoch spezielles Werkzeug erforderlich. 

 60 ml Wasser

 225 g Zucker

 120 ml Maissirup

 ¼ TL Weinstein

 1 TL Zitronenextrakt

  

1.  Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen und beiseitestellen. Wasser, Zucker, Maissirup und Weinstein in einen kleinen Topf geben und bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren aufkochen, bis sich der Zucker aufgelöst hat und sich Blasen bilden. Tauch einen Küchenpinsel in heißes Wasser und reinige damit die Seiten des Topfs, falls sich dort
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Zuckerkristalle abgesetzt haben. Ein Kochthermometer am Topf befestigen und die Mischung bei mittlerer Hitze weiterkochen lassen, bis das Thermometer 150 °C anzeigt. Dabei gelegentlich umrühren. 

2.  Den Topf vom Herd nehmen und den Zitronenextrakt einrühren. Öle einen Teelöffel ein und verteile damit den Zuckersirup, sobald er aufgehört hat, Blasen zu werfen, portionsweise auf den vorbereiteten Backblechen. 

Abkühlen lassen. 

3.  Zum Aufbewahren wickelst du die Bonbons am besten in Backpapier ein. 

Achte darauf, dass die Bonbons sich nicht berühren, da sie sonst aneinanderkleben. 

 Ergibt etwa 40 Bonbons 

[image: Image 303]

[image: Image 304]



Pfefferminzbonbons

Für Harry ist nicht nachvollziehbar, warum es bei seinem ersten Festessen in Hogwarts zu all den Braten, Koteletts und Kartoffeln ausgerechnet Pfefferminzbonbons gibt. Wenn man genau darüber nachdenkt, macht diese Beilage jedoch Sinn: Vermutlich sollten die Bonbons nach dem Essen gegen schlechten Atem helfen (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 7). 

In England werden Pfefferminzbonbons »Peppermint Humbugs«

genannt. Mit Humbug hat das grundsätzlich nichts zu tun. Allerdings betrachten viele Briten es heutzutage als Scherz, wenn an Weihnachten Bonbons verschenkt werden. Das hat mit Charles Dickens’

 Weihnachtsgeschichte zu tun, in der der griesgrämige Ebenezer Scrooge das Weihnachtsfest für geldverschwendenden Humbug hält. Bei

»Humbugs« handelt es sich um gezogene Bonbons – im wörtlichen Sinne, wie das Rezept zeigt. In der klassischen Form sind sie gestreift, doch für den Hausgebrauch reicht eine Farbe. 

 80 ml Wasser

 225 g Zucker

 ¼ TL Weinstein

 ¼ TL Pfefferminzextrakt

 Ein paar Tropfen grüne Lebensmittelfarbe (je nach Wunsch auch ein anderer Farbton)

Wenn du die Bonbons zusammen mit einem Freund anfertigst, könnt ihr die Zutaten in doppelter Menge verwenden, die heiße Bonbonmasse halbieren und die beiden Hälften mit verschiedenen Farben einfärben. 
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Die unterschiedlich gefärbten Massen könnt ihr dann ineinander eindrehen und auseinanderziehen. 

1.  Eine Pfanne (ca. 20 cm Durchmesser) wahlweise mit 1 EL Öl einfetten oder mit Backspray einsprühen und beiseitestellen. Wasser, Zucker und Weinstein in einen kleinen Topf geben und unter ständigem Rühren bei mittelstarker Hitze aufkochen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Tauch einen Küchenpinsel in heißes Wasser und reinige damit die Seiten des Topfs, falls sich dort Zuckerkristalle abgesetzt haben. 

2.  Ein Kochthermometer am Topf befestigen und die Mischung bei mittlerer Hitze weiterkochen lassen, bis das Thermometer 130 °C anzeigt. Dabei gelegentlich umrühren. Den Topf vom Herd nehmen und den Pfefferminzextrakt und die Lebensmittelfarbe sorgfältig einrühren. 

3.  Den Sirup in die vorbereitete Pfanne gießen. Zieh feste Gummihandschuhe an und streiche sie entweder mit 1 El Öl aus oder besprüh sie mit Backspray. Reib deine Hände aneinander, um das Öl gleichmäßig zu verteilen. Wenn du nicht hitzeempfindlich bist, kannst du auf die Handschuhe verzichten und einfach deine Hände einölen. 

4.  Nimm die heiße Bonbonmasse auf, zieh sie auseinander und dreh sie dabei ein. Das ist zunächst schwierig, weil die Masse recht breiig ist und immer wieder aus der Form gerät. Sie wird jedoch fester und damit leichter zu verarbeiten. Den Strang der Länge nach zusammenfalten und auch diesen Doppelstrang genau in der Mitte zusammenklappen. Die Bonbonmasse erneut eindrehen und wieder auseinanderziehen. Diesen Vorgang so lange wiederholen, bis die Masse für eine weitere Verarbeitung zu fest geworden ist. Zieht und dreht man die Masse, werden die Bonbons leicht trüb und nehmen einen Perlglanz an, was sehr schön anzusehen ist. 

5.  Von dem Strang über einem Stück Backpapier etwa 2 cm große Stücke abschneiden. Die Bonbons sehen dann wie winzige Kissen aus. Da sich die Bonbons nicht berühren sollten, wickelst du sie am besten einzeln in Backpapier oder Frischhaltefolie ein, dann kleben sie nicht zusammen. 

Bewahre sie in einem luftdichten Behälter auf. Nach ein paar Tagen kristallisieren die Bonbons und werden grobkörnig. 

 Ergibt etwa 20 Bonbons 

  

 Beim Verzehr der Bonbons ist Vorsicht geboten: Sie können so klebrig sein, dass man die Zähne nicht mehr auseinanderkriegt! 
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Klassische und einzigartige

Eiscremesorten

Die Desserts bei Harrys erstem Festessen in Hogwarts lassen Kinderträume (und die Träume erwachsener Naschkatzen) wahr werden. Torten, Kuchen und Eiscreme in jeder erdenklichen Geschmacksrichtung – besser geht’s nicht! Um all die in Hogwarts verzehrten Eissorten zu beschreiben, wäre ein eigenes Kochbuch nötig. 

Deshalb werden im Folgenden nur einige klassische und typisch britische Eiscremes beschrieben (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 7). 

In Europa wurde Vanille ursprünglich nur dazu eingesetzt, um Schokolade einen anderen Geschmack und Tabak ein anderes Aroma zu verleihen. Heutzutage wird sie auf vielfältige Weise verwendet. 

Vanilleeis ist die einfachste Form der Eiscreme und Grundlage vieler anderer Geschmacksrichtungen. Auf dieser Seite werden einige Variationen genannt, mit ein bisschen Fantasie kannst du aber auch eigene Sorten kreieren. 

Klassisches Vanilleeis

 480 ml Crème double

 480 ml Vollmilch

 225 g Zucker

 5 große Eigelbe

 1 EL Vanilleextrakt

  

1.  Crème double, Milch und Zucker in einem mittelgroßen Topf bei mittlerer
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Temperatur unter ständigem Rühren erhitzen, aber nicht zum Kochen bringen. Zum Temperieren den Eigelben unter ständigem Rühren langsam 240 ml der heißen Milchmischung hinzufügen. Die Eigelbmischung in den Topf gießen und alles unter Rühren weiter erhitzen, bis die Masse dickflüssiger wird und zu dampfen beginnt, aber nicht kocht. 

2.  Die Masse durch ein Sieb streichen und den Vanilleextrakt einrühren. Die Oberfläche der Creme sofort mit Frischhaltefolie bedecken, damit sich keine Haut bildet. Erst auf Zimmertemperatur abkühlen lassen, dann 6 Std. 

oder über Nacht in den Kühlschrank stellen. 

3.  Die durchgekühlte Creme in die Eismaschine füllen und nach Herstellerangaben vorgehen. 

 Ergibt ca. 1,2 Liter 

  

 Das Tolle an diesem Grundrezept ist, dass du es nach Lust und Laune verfeinern kannst, indem du der Eiscreme 2 Min. vor der Fertigstellung 175 g Schokoladen- oder Toffeestückchen, 125 g gehackte geröstete Nüsse oder eine Kombination aus Nüssen und Schokolade oder Ähnliches hinzufügst. 

 Wenn du statt des Vanilleextrakts ½ TL Pfefferminzextrakt verwendest und 175 g Schokostückchen hinzugibst, kannst du Schoko-Minz-Eis herstellen. 

 Kaffeeeis erhältst du, wenn du in Schritt 1 zusätzlich 1 EL Instantkaffee in den Topf gibst. Bei den möglichen Variationen sind deiner Fantasie keine Grenzen gesetzt! 

Teeeis

 480 ml Vollmilch

 10 Beutel Schwarztee

 2 EL ungezuckerter, nicht aromatisierter löslicher Tee 480 ml Crème double

 225 g Zucker

 5 große Eigelbe

Viele gehen davon aus, dass Teeeis aus Asien stammt und mit grünem Tee hergestellt wird. Tatsächlich aber führt jedes traditionelle britische Kochbuch, das ein Kapitel über Eiscreme enthält, ein Rezept für Teeeis
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auf. 

1.  Die Milch in einem Topf mittlerer Größe bei mittlerer Temperatur erhitzen, aber nicht zum Kochen bringen. Teebeutel und löslichen Tee hinzugeben und 10 Min. ziehen lassen. Die Teebeutel herausnehmen und entsorgen. 

2.  Crème double und Zucker hinzugeben und die Mischung bei mittlerer Temperatur unter ständigem Rühren erhitzen, aber nicht zum Kochen bringen. Zum Temperieren den Eigelben unter ständigem Rühren langsam 240 ml der heißen Milchmischung hinzufügen. Die Eigelbmischung unter Rühren in den Topf geben und alles weiter erhitzen, bis die Masse dickflüssiger wird und zu dampfen beginnt, aber nicht kocht. Den Topf vom Herd nehmen. 

3.  Die Masse durch ein Sieb streichen und die Oberfläche der Creme sofort mit Frischhaltefolie bedecken, damit sich keine Haut bildet. Die Creme erst auf Zimmertemperatur abkühlen lassen, dann 6 Std. oder über Nacht in den Kühlschrank stellen. 

4.  Die durchgekühlte Creme in die Eismaschine füllen und nach Herstellerangaben vorgehen. 

 Ergibt ca. 1,2 Liter 

Brown Bread Ice Cream

 Ca. 4 Scheiben Zimtbrot

 480 ml Crème double

 480 ml Vollmilch

 225 g brauner Zucker

 5 große Eigelbe

 ¾ TL Rumaroma

Was tun, wenn nach dem Sonntagskaffee Zimtgebäck übrig bleibt und im Laufe der nächsten Tage trocken zu werden droht? Wirf es nicht weg, sondern mach Eiscreme daraus! Diese Kombination mag seltsam klingen, doch seit 1772 erstmals ein entsprechendes Rezept in einem

[image: Image 310]

Kochbuch erschien, haben die Briten an immer neuen Versionen gefeilt. 

1.  Das Zimtbrot in der Küchenmaschine zu Brotkrümeln verarbeiten. 115 g Brotkrümel auf einem Backblech verteilen und rösten, bis sie dunkelbraun sind. Auf Zimmertemperatur abkühlen lassen. 

2.  Crème double, Milch und Zucker in einem mittelgroßen Topf bei mittlerer Temperatur unter ständigem Rühren erhitzen, aber nicht zum Kochen bringen. Zum Temperieren den Eigelben unter ständigem Rühren langsam 240 ml der heißen Milchmischung hinzufügen. Die Eigelbmischung in den Topf gießen und unter Rühren alles weiter erhitzen, bis die Masse dickflüssiger wird und zu dampfen beginnt, aber nicht kocht. Den Topf vom Herd nehmen. 

3.  Die Creme durch ein Sieb streichen und das Rumaroma einrühren. Die Oberfläche der Creme mit Frischhaltefolie bedecken, damit sich keine Haut bildet. Erst auf Zimmertemperatur abkühlen lassen, dann 6 Std. oder über Nacht in den Kühlschrank stellen. 

4.  Die durchgekühlte Creme in die Eismaschine füllen und nach Herstellerangaben vorgehen. 2 Min. vor der Fertigstellung die Brotkrümel hinzugeben. Die Eiscreme in einem luftdichten Behälter in den Gefrierschrank stellen. 

 Ergibt ca. 1,3 Liter 

  

 Auch wenn im englischen Namen von »Brown Bread«, also Schwarzbrot, die Rede ist, solltest du bei der Herstellung dieser Eiscreme kein dunkles Vollkornbrot verwenden, da die Creme sonst eine unangenehm sandige Konsistenz erhält. 

Apfelstreusel-Eiscreme

 Apfelmischung

 30 g Butter

 1 säuerlicher Apfel (z. B. Granny Smith), geschält, entkernt und in 5 mm große Stücke geschnitten

 1 süßer Apfel (z. B. Gala), geschält, entkernt und in 5 mm große Stücke

 geschnitten

 2 EL brauner Zucker

 ¼ TL Zimt

 Streusel

 60 g Mehl

 2 EL brauner Zucker

 2 EL weißer Zucker

 ½ TL Zimt

 1/8 TL gemahlene Muskatnuss

 60 g Butter, gekühlt und in kleine Stücke geschnitten Eiscreme

 360 ml Crème double

 360 ml Vollmilch

 150 g Zucker

 3 große Eigelbe

 2 TL Vanilleextrakt

Apfelstreuselkuchen wird oft mit einer Kugel Eis serviert. Warum also nicht beides in einem verarbeiten? Diese Eiscreme ist ein unübertroffener Genuss! 

1.  Für die Apfelmischung die Butter in einem Tiegel schmelzen und Äpfel, braunen Zucker und Zimt hinzugeben. Bei mittelstarker Hitze etwa 10

Min. kochen lassen, bis die Äpfel weich und karamellisiert sind. Dabei immer wieder umrühren und darauf achten, dass nichts am Boden des Tiegels haften bleibt. Von Herd nehmen, auf Zimmertemperatur abkühlen und dann im Kühlschrank durchkühlen lassen. 

2.  Für die Streusel den Backofen auf 180 °C vorheizen. Das Mehl mit weißem und braunem Zucker, Zimt und Muskatnuss vermengen. Mit den Händen die Butter unterkneten, bis die Mischung die Konsistenz von feuchtem Sand hat. Den Teig auf ein Backblech streichen und 15 bis 20
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Min. backen, bis die Streusel knusprig sind und eine goldene Farbe haben. 

Erst auf Zimmertemperatur abkühlen, dann im Kühlschrank durchkühlen lassen. Deck die Streusel dabei nicht ab, sonst werden sie weich! 

3.  Für die Eiscreme Crème double, Milch und Zucker in einem mittelgroßen Topf bei mittlerer Temperatur unter ständigem Rühren erhitzen, aber nicht zum Kochen bringen. Zum Temperieren den Eigelben unter ständigem Rühren langsam 120 ml der heißen Milchmischung hinzufügen. Die Eigelbmischung in den Topf geben und unter Rühren alles weiter erhitzen, bis die Masse dickflüssiger wird und zu dampfen beginnt, aber nicht kocht. Den Topf vom Herd nehmen. 

4.  Die Creme durch ein Sieb streichen und den Vanilleextrakt einrühren. Die Oberfläche der Creme mit Frischhaltefolie bedecken, damit sich keine Haut bildet. Erst auf Zimmertemperatur abkühlen, dann 6 Std. oder über Nacht in den Kühlschrank stellen. 

5.  Die durchgekühlte Creme in die Eismaschine füllen und nach Herstellerangaben vorgehen. 2 Min. vor der Fertigstellung die Apfelmischung und die Streusel hinzugeben. Die Eiscreme in einem luftdichten Behälter in den Gefrierschrank stellen. 

 Ergibt ca. 1,4 Liter 

  

Mincemeat Ice Cream

 360 ml Crème double

 360 ml Vollmilch

 150 g Zucker

 3 große Eigelbe

 2 TL Vanilleextrakt

 240 ml der Füllung von Mince Pies (Rezept siehe S. 92) Mit diesem Rezept lässt sich vom Mince-Pie-Backen übrig gebliebene Füllung hervorragend verwerten. Wenn du dir die Mühe sparen willst, die Eiscreme selbst zuzubereiten, kannst du auch Vanilleeis aus dem Supermarkt verwenden: 1 l Eis weich werden lassen, die Mince-Pie-Füllung unterziehen und die aufgepeppte Eiscreme im Gefrierschrank
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wieder fest werden lassen. 

1.  Crème double, Milch und Zucker in einem mittelgroßen Topf bei mittlerer Temperatur unter ständigem Rühren erhitzen, aber nicht zum Kochen bringen. Zum Temperieren den Eigelben unter ständigem Rühren langsam 120 ml der heißen Mischung hinzufügen. Die Eigelbmischung in den Topf gießen und unter Rühren alles weiter erhitzen, bis die Masse dickflüssiger wird und zu dampfen beginnt, aber nicht kocht. Den Topf vom Herd nehmen. 

2.  Die Creme durch ein Sieb streichen und den Vanilleextrakt einrühren. Die Oberfläche der Creme mit Frischhaltefolie bedecken, damit sich keine Haut bildet. Erst auf Zimmertemperatur abkühlen, dann 6 Std. oder über Nacht in den Kühlschrank stellen. 

3.  Die durchgekühlte Creme in die Eismaschine füllen und nach Herstellerangaben vorgehen. Zum Schluss mit einem Gummischaber die Mince-Pie-Füllung unterziehen und die Eiscreme in einem luftdichten Behälter in den Gefrierschrank stellen. 

 Ergibt ca. 1,2 Liter 

  

Christmas Pudding Ice Cream

 360 ml Crème double

 360 ml Vollmilch

 150 g brauner Zucker

 2 Zimtstangen

 Ca. 10 ganze Nelken

 Ca. 10 Pimentkörner

 3 große Eigelbe

 ¾ TL Rumaroma

 40 g Sultaninen

 40 g Rosinen

 30 g getrocknete Johannisbeeren oder getrocknete gesüßte Cranberrys 60 g gehackte geröstete Mandeln
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Dieses Eis ist überraschend gut. Es greift den Geschmack des traditionellen britischen Christmas Pudding auf, indem es einige typische Zutaten dieses Weihnachtsdesserts vereint. 

1.  Crème double, Milch, Zucker, Zimtstangen, Nelken und Piment in einem mittelgroßen Topf bei mittlerer Temperatur unter ständigem Rühren erhitzen, aber nicht zum Kochen bringen. Zum Temperieren den Eigelben unter ständigem Rühren langsam 120 ml der heißen Milchmischung hinzufügen. Die Eigelbmischung in den Topf gießen und unter Rühren alles weiter erhitzen, bis die Masse dickflüssiger wird und zu dampfen beginnt, aber nicht kocht. Den Topf vom Herd nehmen. 

2.  Die Creme durch ein Sieb streichen. Die Oberfläche der Creme mit Frischhaltefolie bedecken, damit sich keine Haut bildet. Erst auf Zimmertemperatur abkühlen, dann 6 Std. oder über Nacht in den Kühlschrank stellen. 

3.  Die durchgekühlte Creme in die Eismaschine füllen und nach Herstellerangaben vorgehen. 2 Min. vor der Fertigstellung die getrockneten Früchte und die Mandeln hinzugeben. Die Eiscreme in einem luftdichten Behälter in den Gefrierschrank stellen. 

 Ergibt ca. 1,3 Liter 
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Schoko-Vanille-Trifle mit Toffee-

Crunch

Wenn Hagrid jemandem auf die Schulter klopft, hat das meist fatale Folgen: Seine Zuneigungsbekundung wirft den Empfänger buchstäblich um. Als Hagrid Harry und Ron seine Dankbarkeit für seine Befreiung aus Askaban bekundet, fallen diese kopfüber auf ihre Teller mit Trifle (siehe Harry Potter und die Kammer des Schreckens, Kapitel 18). 



 Schokokuchen von Harrys erster Geburtstagstorte, gebacken und gekühlt (Rezept siehe S. 19)

 Schokoglasur von Schoko-Éclairs (Rezept siehe S. 194), mit 1 TL

 Instantkaffee zubereitet

 Schokocreme von Schoko-Éclairs, zubereitet und gekühlt (Rezept siehe S. 

 194)

 240 ml Crème double

 60 g Puderzucker

 1 TL Vanilleextrakt

 225 g Toffeestückchen

Ein klassischer Trifle besteht aus mit Weißwein getränktem Biskuit und mehreren Schichten Custard, Früchten und Schlagsahne. Da Trifle so oft in den  Harry-Potter- Büchern erwähnt wird, muss aber unbedingt auch eine Schokoladenvariante her. Schokoholics werden diese Meinung teilen! 

1.  Eine Kuchenschicht in eine runde Schale (ca. 22 cm Durchmesser) legen. 

Die Schale sollte nach Möglichkeit aus Glas und etwa 7 cm tief sein. 

Nasch ruhig von der anderen Kuchenschicht, wärend du den Trifle

[image: Image 316]

zubereitest! 

2.  Die Schokoglasur über die Kuchenschicht und auch am Rand in die Schale hineingießen und fest werden lassen. Damit das schneller geht, kannst du die Schale einige Minuten in den Kühlschrank stellen. Anschließend die Schokocreme auf der Glasur und am Schüsselrand verteilen. Den Trifle mit Frischhaltefolie abdecken und in den Kühlschrank stellen, bis er ganz durchgekühlt ist. Du kannst ihn im Kühlschrank bis zu 2 Tage aufbewahren. 

3.  Vor dem Servieren die Crème double zusammen mit dem Zucker und dem Vanilleextrakt in einer Rührschüssel steif schlagen und die Sahne auf der Schokocreme verteilen. Du kannst sie auch mit einem Spritzbeutel auftragen. Streu Toffeestückchen auf die Sahne und genieße den Trifle. 

 Ergibt 8 bis 10 Portionen 

  

 In einer einfacheren Variante lässt sich dieser Trifle mit Schokokuchenmischung und Instant-Schokopudding zubereiten. Er schmeckt dann zwar nicht ganz so gut, sieht aber fantastisch aus – und echte Naschkatzen, egal ob jung oder alt, werden ihn auf jeden Fall mögen. 
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Marmeladen-Doughnuts

Der Albtraum ist vorbei. Das Monster, das hinter den geheimnisvollen Angriffen steckte, wurde – natürlich von Harry Potter – getötet. Harrys guter Ruf ist wiederhergestellt, und auch Hagrid ist rehabilitiert. Das Fest nach Harrys Genesung zählt zu den prächtigsten, die Harry je erlebt hat. Alles wendet sich zum Guten, als Dumbledore erklärt, dass Lockhart für immer verschwinden wird. Ron genehmigt sich während der Ansprache des Professors einen Marmeladen-Doughnut (siehe Harry Potter und die Kammer des Schreckens, Kapitel 18). 

Dieses Gebäck war bei den niederländischen Siedlern, die es in Amerika einführten, unter der vermutlich wenig appetitanregenden Bezeichnung »ölige Kuchen«  (oeliekoeken) bekannt. In der rund 50

Kilometer nördlich von London gelegenen Stadt Baldock feiern die Menschen anstelle des Pancake Day einen Doughnut Day. Die in England beliebteste Form des Doughnuts ist ballen- statt ringförmig und mit Marmelade gefüllt. 

 120 ml warmes Wasser

 2 Päckchen Trockenhefe

 1 EL Zucker


 115 g Butter

 240 ml Vollmilch

 2 große Eier

 1,1 kg Mehl

 560 g Zucker

 1½ TL Salz

 960 ml Erdnussöl

 Himbeermarmelade für die Füllung (Spritzbeutel mit Metalltülle

 erforderlich)

 Puderzucker zum Bestäuben



1.  In einer Schüssel die Hefe und 1 EL Zucker in das warme Wasser einrühren und stehen lassen, bis sich die Hefe aufgelöst hat und aufgequollen ist. Butter und Milch in der Mikrowelle auf höchster Stufe oder in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze auf dem Herd schmelzen und anschließend die Eier einrühren. 

2.  In einer großen Schüssel Mehl, Zucker und Salz vermischen. Erst mit dem Schneebesen die Milchmischung und die Hefemischung vermengen, dann diese neue Mischung zum Mehl geben. Den Teig etwa 10 Min. mit dem Knethaken des Rührgeräts bearbeiten. Wähle dazu die langsamste Stufe. 

Nach einigen Minuten sollte der Teig nicht mehr am Schüsselrand kleben bleiben. Falls er sich nicht vom Schüsselrand löst, kannst du kleine Portionen – jeweils 30 g – Mehl hinzugeben. Nimm den Teig aus der Schüssel und knete ihn auf einer leicht mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche 30 Sekunden per Hand. (Du kannst den Teig auch von Anfang an in einer Schüssel oder auf einer mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche von Hand kneten). Fette den Teig ein, indem du ihn in einer mit Öl ausgeschwenkten Schüssel wendest. Den Teig in einer mit Frischhaltefolie abgedeckten Schüssel an einem warmen, vor Zugluft geschützten Ort 1,5 bis 2 Std. 

gehen lassen, bis sich die Menge verdoppelt hat. 

3.  Den Hefeteig auf einer mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche etwa 1 cm dick ausrollen. Mit einer runden Plätzchenform (ca. 7 cm Durchmesser) Kreise ausstechen. Die Teigreste ebenfalls in etwa 7 cm große Stücke schneiden. 

Alle ausgeschnittenen Teigstücke auf ein mit Mehl bestäubtes Stück Backpapier legen und 1,5 bis 2 Std. gehen lassen, bis sich ihre Größe verdoppelt hat. 

4.  Zwei oder drei Backbleche mit jeweils vier Lagen Küchenpapier auslegen. 

Ein Kochthermometer an einem etwa 4 Liter fassenden Topf befestigen und das Erdnussöl in den Topf gießen. Das Öl bei mittlerer Temperatur erhitzen, bis das Thermometer 180 °C anzeigt (oder bis ein Stück Brot, das du ins Öl wirfst, sofort zu brutzeln beginnt, aber nicht gleich dunkelbraun wird). 

5.  Vorsichtig 3 bis 4 Doughnuts in das Öl legen und von beiden Seiten jeweils 60 bis 90 Sek. lang frittieren, bis sie eine goldene Farbe haben. Die
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Doughnuts mit einem Pfannenwender (Schlitzwender) aus dem Öl heben und zum Abtropfen auf die mit Küchenpapier ausgelegten Backbleche legen. Mit den restlichen Teigstücken ebenso verfahren. Achte darauf, dass das Öl vor jeder Hineingabe 180 °C heiß ist. 

6.  Die noch warmen Doughnuts mit reichlich Puderzucker bestreuen, dann abkühlen lassen. Die Marmelade in einen Spritzbeutel mit einer einfachen Metalltülle füllen. Stich mit der Tülle ein Loch in den Boden jedes Doughnuts und spritze jeweils eine kleine Portion Marmelade hinein. 

 Ergibt etwa 6 Doughnuts 

  

 Wenn du diese Doughnuts häufiger zubereiten möchtest, lohnt sich die Anschaffung einer Bratenspritze. Stich die Nadel der Spritze dann seitlich in die Doughnuts hinein – das entstehende Loch wird kaum zu erkennen sein. 
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Apfelkuchen

Harry ist wütend. Nachdem er Professor Umbridge gegenüber die Beherrschung verloren hat, merkt er beim Betreten der Großen Halle, dass dieser Vorfall überall Gesprächsthema ist. Ohne einen Bissen zu sich zu nehmen, fragt er zornig, warum niemand Dumbledore glaube. 

Hermine, ebenfalls wütend, aber bedacht, schlägt mit Bestimmtheit vor, die Große Halle zu verlassen. Ron schließt sich an – hungrig und traurig darüber, dass er seinen Apfelkuchen stehen lassen muss (siehe Harry Potter und der Orden des Phönix, Kapitel 13). 

Apfelkuchen ist in Großbritannien seit Jahrhunderten äußerst beliebt. In elisabethanischer Zeit formulierte der Dramatiker Robert Greene sogar ein Kompliment an die Frauen, indem er ihren Atem mit dem Duft dieses Backwerks verglich: »Dein Atem ist wie der Duft von Apfelkuchen.« Probier diesen Spruch lieber nicht an deiner Freundin aus

– sie wird sich vermutlich sofort aus dem Staub machen. 

 Teig

 300 g Mehl

 3 EL Zucker

 ½ TL Salz

 150 g Butter, gekühlt und in Stücke geschnitten 150 g ungehärtetes Pflanzenfett, gekühlt und in Stücke geschnitten 120 ml Eiswasser

 Füllung

 8 säuerliche Äpfel (z. B. Granny Smith), geschält, entkernt und fein gewürfelt Geriebene Schale und Saft von einer Zitrone

 170 g Zucker

 1 TL gemahlener Zimt

 ¼ TL gemahlene Muskatnuss

 1 leicht aufgeschlagenes Ei zum Einpinseln Zucker zum Garnieren

  

1.  Mehl, Zucker und Salz in die Schüssel der Küchenmaschine geben und mithilfe der Puls-Funktion vermengen. Die Butter und das ungehärtete Pflanzenfett auf der Mehlmischung verteilen und den Puls-Schalter etwa 20 Mal betätigen, bis die Mischung wie Maismehl aussieht und keine weißen Flocken übrig sind. Die Mischung in eine Rührschüssel umfüllen, 120 ml Wasser darübergießen und mit einem Gummischaber glatt kneten. 

Wenn der Teig noch zu trocken ist, kannst du esslöffelweise Wasser zugeben (zu nass ist weniger schlimm als zu trocken). Den Teig halbieren, zwei Kugeln daraus formen und flach drücken. Beide Portionen in Frischhaltefolie einwickeln und 2 Std. in den Kühlschrank legen. Du kannst den Teig im Kühlschrank bis zu 3 Tage aufbewahren. 

2.  Einen Backrost auf die unterste Schiene des Ofens schieben und ein Backblech daraufstellen. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. 

3.  Eine gekühlte Teighälfte auf einer mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche rund ausrollen (ca. 30 cm Durchmesser). Den Teig zu Vierteln zusammenklappen und nach jedem Einfalten mit einem Backpinsel das überschüssige Mehl entfernen. Den Teig in eine Pie- oder Tarte-Form (22

cm Durchmesser) legen und die eingeschlagenen Teile wieder auffalten. 

Der Teig sollte am Rand etwa 1 cm überstehen. In den Kühlschrank stellen, während du die Füllung zubereitest. 

4.  Alle Zutaten der Füllung vermengen und diese auf dem vorbereiteten, gekühlten Kuchenboden verteilen, sodass die Äpfel in der Mitte einen kleinen Hügel bilden. 

5.  Die zweite Teighälfte auf einer mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche rund ausrollen (ca. 25 cm Durchmesser). Den Teig zu Vierteln zusammenklappen nach jedem Einfalten mit einem Backpinsel das überschüssige Mehl entfernen. Den Teig auf der Füllung wieder aufklappen und so zurechtschneiden, dass er exakt bis zum Rand der Pie-bzw. Tarte-Form reicht. Nun den überstehenden Rand des Kuchenbodens
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über dem auf der Füllung liegenden Teig nach innen klappen und die Enden mit der Gabel oder mit den Fingern fest zusammendrücken. Forme, wenn du möchtest, aus den Teigresten kleine Blätter und dekoriere den Teig damit. Benetze die Dekorationen mit Wasser, damit sie haften bleiben. 

6.  Die Oberfläche des Kuchens mit dem aufgeschlagenen Ei einpinseln, mit einem Messer kleine Schlitze in die Oberfläche schneiden und mit einer großzügigen Portion Puderzucker bestreuen. Die Pie- bzw. Tarte-Form in die Mitte des Backblechs stellen (auf dem Backblech sammelt sich herabtropfende Flüssigkeit, dadurch bildet sich weniger Rauch). Den Kuchen 1,5 bis 2 Std. backen, bis er eine goldene Farbe hat und die Flüssigkeit am Rand hochkocht. 

 Ergibt 8 Portionen 

  

 Um zu verhindern, dass der Teig feucht und die Füllung suppig wird, gehst du folgendermaßen vor: Die Zutaten für die Füllung in einen Topf geben und zum Köcheln bringen. Etwa 20 Min. köcheln lassen, bis die Äpfel weich sind und Saft abgesondert haben. Nun die Füllung gut abtropfen und auf Zimmertemperatur abkühlen lassen. Die Backzeit musst du dann eventuell auf 1,5 Std. reduzieren. 
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Siruptorte

Ron und Hermine streiten sich mal wieder. Hermine macht es wütend, dass Ron sich nicht beim Fast Kopflosen Nick entschuldigen kann, weil er den Mund voll hat. Harry hält sich raus. Er genießt lieber sein Abendessen, das von seinem Lieblingsdessert gekrönt wird: Siruptorte (siehe Harry Potter und der Orden des Phönix, Kapitel 11). 

Siruptorte ist Harry Potters Lieblingsdessert und allgemein in England sehr beliebt. Die Torte ist sehr süß und von bissfester Konsistenz. Warm serviert und mit einer Kugel Vanilleeis garniert, ergibt sie ein besonders verführerisches Dessert. Auch mit warmer Vanillesauce schmeckt sie köstlich. 

 Teig

 300 g Mehl

 120 g Puderzucker

 ½ TL Salz

 230 g Butter, gekühlt und in Stücke geschnitten 2 große Eigelbe (gekühlt)

 80 ml Crème double (gekühlt)

 1 TL Vanilleextrakt

 Füllung

 240 ml heller Sirup oder helle Melasse oder Maissirup 110 g frische Semmelbrösel

 Geriebene Schale und Saft von einer Zitrone 1 Ei, mit 1 EL Wasser aufgeschlagen, zum Einpinseln

  

1.  Mehl, Puderzucker und Salz in die Schüssel der Küchenmaschine geben und mithilfe der Puls-Funktion vermengen. Die Butter auf der Mehlmischung verteilen und den Puls-Schalter etwa 20 Mal betätigen, bis die Mischung wie Maismehl aussieht und keine weißen Flocken übrig sind. Das Ganze in eine große Rührschüssel umfüllen. Eier, Crème double und Vanilleextrakt aufschlagen und zur Mehl-Butter-Mischung geben. 

Alles mit einem Teigschaber glatt kneten. Wenn der Teig zu trocken ist, kannst du esslöffelweise Crème double zugeben (zu nass ist weniger schlimm als zu trocken). Den Teig halbieren, zwei Kugeln daraus formen und diese flach drücken. Beide Portionen in Frischhaltefolie einwickeln und 2 Std. in den Kühlschrank legen. Den Teig kannst du im Kühlschrank bis zu 3 Tage aufbewahren. 

2.  Bereite die Füllung zu, kurz bevor der Teig zum Ausrollen fertig ist: Den Sirup in einem Topf erhitzen, bis er flüssig ist, oder 1 Min. in die Mikrowelle auf höchster Stufe stellen. In einer Schüssel sorgfältig warmen Sirup, Semmelbrösel, Zitronenschale und Zitronensaft vermischen. 

3.  Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Teighälften aus dem Kühlschrank nehmen und eine Hälfte auf einer mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche rund ausrollen (ca. 30 cm Durchmesser). Den Teig zu Vierteln zusammenklappen und nach jedem Einfalten mit einem Backpinsel das überschüssige Mehl entfernen. Den Teig in eine Pie- oder Tarte-Form (22 cm Durchmesser) legen, die eingeschlagenen Teile wieder auffalten und vorsichtig in den gewellten Rand drücken. Der Teigrand sollte mit dem Rand der Backform abschließen. Die zweite Teighälfte 3 mm dick ausrollen und in lange Streifen schneiden. 

4.  Die Füllung auf den Teigboden geben und mit einem Gummischaber glatt streichen. Dann die Teigstreifen gitternetzförmig, das heißt die Hälfte der Streifen parallel zueinander in eine Richtung und die andere Hälfte parallel im 90-Grad-Winkel darüber, auf die Füllung legen. Überstehende Teigstücke entfernen. Das Gitternetz mit dem aufgeschlagenen Ei bepinseln. 

5.  Die Siruptorte etwa 10 Min. backen, dann die Temperatur auf 180 °C

reduzieren und weitere 25 Min. im Ofen lassen, bis der Teig braun ist und die Füllung in der Mitte hochkocht. Serviere die Torte warm mit
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Vanillecreme oder Schlagsahne. 

 Ergibt 8 Portionen 

  

 Der Teig lässt sich schlecht ausrollen, weil er klebrig ist und schnell reißt. 

 Deine Arbeitsfläche sollte deshalb gut mit Mehl bestäubt sein. Bleibt der Teig dennoch kleben, schab ihn einfach ab, knete ihn wieder zusammen und roll ihn erneut aus. Risse sind kein Problem – der Teig lässt sich in der Backform mit Teigresten und ein wenig Wasser »reparieren«. 
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Schoko-Éclairs

Um sich bei Dobby für das Goldlackwasser zu bedanken, mit dessen Hilfe er die zweite Prüfung des Trimagischen Turniers bestanden hat, sucht Harry den Hauselfen an dessen Arbeitsplatz in der Küche von Hogwarts auf und schenkt ihm ein Paar Socken (Dobbys Lieblingskleidungsstück). Hermine ist entsetzt angesichts des Heißhungers, den Ron in der Küche an den Tag legt: Wie man unmittelbar nach dem Frühstück um Éclairs bitten kann, ist für sie vollkommen unverständlich. Doch die Hauselfen kredenzen Ron erfreut einen ganzen Teller voll (siehe Harry Potter und der Feuerkelch, Kapitel 28). 

Brandteig ist ein sehr fester Teig, der für die Herstellung von Windbeuteln, Éclairs und anderem Fettgebackenem verwendet wird. 

Typisch für Produkte mit Brandteig sind die großen Hohlräume im Inneren des Gebäcks. 

»Éclair« ist das französische Wort für »Blitz«. Warum diese köstliche Süßspeise diesen Namen trägt, bleibt der Fantasie überlassen. Vielleicht weil die leckeren Gebäckstückchen schnell wie der Blitz verschwinden? 

 Schokocreme

 240 ml Vollmilch

 120 ml Crème double oder Vollmilch

 1 EL Speisestärke

 1 EL ungesüßtes Kakaopulver

 225 g Zucker

 1 Prise Salz

 3 große Eigelbe

 1 TL Vanilleextrakt

 60 g gehackte Zartbitterschokolade

 30 g Butter (nur wenn keine Crème double verwendet wird!) Brandteig

 240 ml Wasser

 60 g Butter

 ¼ TL Salz

 1 EL Zucker

 120 g Mehl

 4 große Eier

 Spritzbeutel zum Formen der Éclairs

 Schokoglasur

 120 ml Crème double

 170 g gehackte Zartbitterschokolade

1.  Für den Brandteig Butter, Salz und Zucker mit dem Wasser in einem kleinen Topf verrühren und aufkochen, dann die Temperatur reduzieren. 

Das Mehl in einem Schwung in den Topf geben und mit einem Holzlöffel schnell und kräftig umrühren, bis sich die Masse vom Topfrand löst und in Form einer Kugel am Löffel haften bleibt. Den Teig in die Schüssel eines Standmixers geben und ein wenig abkühlen lassen. 

2.  Nun nacheinander die Eier hinzufügen – immer ein weiteres, sobald eines untergerührt ist. Arbeite dabei immer wieder die Teile der Mischung ein, die sich am Schüsselrand absetzen. 

3.  Den Backofen auf 220 °C vorheizen, ein Backblech einfetten und mehlen. 

Einen etwa 4 cm langen Schlitz in eine Ecke eines Einweg-Spritzbeutels schneiden und etwa 7 cm lange Stangen auf das Backblech spritzen, sodass sich zwei Reihen mit jeweils 6 oder 7 Stück ergeben. 

4.  Die Éclairs 15 Min. backen, dabei das Backblech nach der Hälfte der Zeit im Ofen umdrehen. Dann die Temperatur auf 180 °C reduzieren und die Éclairs weitere 20 Min. im Ofen lassen, bis sie aufgegangen sind und eine goldene Farbe haben. Auch dabei das Backblech nach der Hälfte der Zeit im Ofen umdrehen. Es ist besser, die Éclairs ein wenig zu stark zu backen, als sie zu kurz im Ofen zu lassen, da sie sonst zusammenfallen und sich

[image: Image 328]

nicht füllen lassen. Die gebackenen Éclairs auf Zimmertemperatur abkühlen lassen. Sie lassen sich im Gefrierschrank in einem luftdichten Behälter oder in einem Gefrierbeutel mit Zip-Verschluss bis zu 2 Monate aufbewahren. Lass sie im Behälter bzw. im Beutel, bis sie vollständig aufgetaut sind, da sie sonst vom Schwitzwasser feucht werden. 

5.  Für die Schokocreme Milch, Crème double (sofern verwendet), Speisestärke, Kakaopulver, Zucker und Salz in einem mittelgroßen Topf verrühren und bei mittelstarker Hitze unter ständigem Rühren erhitzen, aber nicht zum Kochen bringen. Die Temperatur reduzieren. Langsam und unter ständigem Rühren 120 ml der heißen Milchmischung den Eigelben hinzufügen. Die Eigelbmischung zurück in den Topf gießen, dabei ständig umrühren. Das Ganze bei mittlerer bis hoher Temperatur unter ständigem Rühren erhitzen, bis die Masse dickflüssig ist und sich Blasen bilden. Den Topf vom Herd nehmen. 

6.  Anschließend Schokoladenstückchen, Vanilleextrakt und ggf. Butter (sofern keine Crème double verwendet) einrühren. Die Creme mit einem Gummischaber durch ein Sieb streichen und die Oberfläche sofort mit Frischhaltefolie abdecken, damit sich keine Haut bildet. Erst auf Zimmertemperatur abkühlen und dann im Kühlschrank durchkühlen lassen. Die Creme lässt sich im Kühlschrank bis zu 2 Tage aufbewahren. 

7.  Für die Glasur Crème double und Schokoladenstückchen in einer mikrowellengeeigneten Schüssel verrühren. In der Mikrowelle bei höchster Stufe 2 Min. erhitzen, bis sie cremig ist. Dabei alle 30 Sek. 

umrühren. Die Glasur abkühlen lassen, bis sie zum Auftragen ausreichend dickflüssig ist. 

8.  Um die Éclairs fertigzustellen, die Gebäckstücke mit einem Messer der Länge nach aufschneiden. Die untere Hälfte mit etwa 2 EL Schokocreme bestreichen. Die obere Hälfte darauflegen, mit etwa 2 TL Glasur bestreichen und fest werden lassen. 

 Ergibt 12 bis 14 Stück 

  

 Éclairs schmecken am besten, wenn du sie unmittelbar nach dem Festwerden der Glasur verzehrst. Du kannst sie auch einige Tage im Kühlschrank aufbewahren, dabei werden sie jedoch ein wenig feucht. 
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Bananenkrapfen mit Karamellsauce

Bananenkrapfen werden in den Harry-Potter-Romanen nicht gegessen, doch das Porträt der fetten Dame am Eingang zum Gryffindorturm gibt einmal »Bananeneis« als Passwort aus. Vielleicht hätten der fetten Dame Bananenkrapfen ja auch geschmeckt (siehe Harry Potter und der Feuerkelch, Kapitel 25). 

Schon die Römer bereiteten spritzkuchenähnliches Gebäck zu. Es ist erstaunlich, dass unsere Esskultur in manchen Bereichen so wenige Veränderungen erfahren hat. Das folgende Rezept für Krapfen, das aus dem Mittelalter stammt, klingt – abgesehen von den Pastinaken –

ebenfalls vertraut: »Nimm Skyrwasser (was immer das sein mag), Pastinaken und Äpfel und koche sie halb gar. Bereite einen Teig aus Mehl und Eiern zu. Gib Bier, Safran und Salz dazu. Fülle den Teig und backe ihn in Öl oder Fett aus. Gib Mandelmilch dazu und serviere.«

 Karamellsauce

 115 g Zucker

 2 EL Wasser

 120 ml Crème double

 15 g Butter

 ½ TL Vanilleextrakt

 Bananenkrapfen

 60 g Mehl

 1 TL Backpulver

 1 Prise Salz

 2 große Eier
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 2 EL Zucker

 2 EL Butter, geschmolzen und gekühlt

 2 EL Vollmilch

 Öl zum Frittieren

 3 reife, aber feste Bananen, geschält und in schräge, etwa 5 mm dicke Scheiben geschnitten

  

1.  Für die Karamellsauce Zucker und Wasser in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren aufkochen, bis der Zucker sich aufgelöst hat und sich Blasen bilden. Bei mittelstarker Hitze kochen lassen, bis die Flüssigkeit bernsteinfarben ist. Dabei gelegentlich umrühren. 

2.  Den Topf vom Herd nehmen, Crème double und Butter hinzufügen. Die Mischung wirft dabei heftig Blasen. So lange umrühren, bis sie wieder flüssig ist. Falls Klumpen karamellisierten Zuckers verbleiben, diese bei niedriger Hitze durch Rühren auflösen. Dann den Vanilleextrakt unterrühren. Die Karamellsauce bis zum Servieren warm halten. 

3.  Mehl, Backpulver und Salz in einer großen Rührschüssel vermischen. In einer anderen Schüssel die Eier mit dem Zucker verquirlen und die geschmolzene Butter einrühren. Zur Mehlmischung geben und das Ganze cremig schlagen. Anschließend die Milch hinzufügen und erneut cremig schlagen. 

4.  Einen großen Topf ca. 5 mm hoch mit Öl füllen und erhitzen, bis das Öl zu schimmern beginnt. Die Bananenscheiben mithilfe einer Gabel mit Teig ummanteln. Gib die Krapfen mit der Gabel ins Öl und frittiere sie auf jeder Seite etwa 1 Min., bis sie goldbraun sind. Auf einem mit Küchenpapier ausgelegten Teller abtropfen lassen. Diesen Vorgang wiederholen, bis alle Bananenscheiben aufgebraucht sind. 

5.  Leg 4 bis 6 Krapfen auf einen Dessertteller und beträufle sie mit der warmen Karamellsauce. Serviere die Krapfen sofort – sie sind nicht lange haltbar. Die Krapfen weichen schnell durch, und die Bananen werden schwarz und ungenießbar. 

 Ergibt 6 Portionen 

  

 Du kannst die Bananenkrapfen auch ohne Karamellsauce servieren – oder

 sie stattdessen mit einer Schokosauce garnieren: 120 ml Crème double erhitzen und über 120 g gehackte Zartbitterschokolade gießen. Ein paar Minuten ruhen lassen, dann beides gut miteinander verrühren. Die Sauce wird beim Abkühlen fest. Erhitze sie deshalb vor dem Anrichten bei niedriger Temperatur oder in der Mikrowelle. 
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Reispudding

Die zahllosen Desserts, die bei Harrys erstem Festessen in Hogwarts serviert werden, sorgen dafür, dass dem Leser das Wasser im Mund zusammenläuft. Auch Reispudding wird auf den Tisch gezaubert (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 7). 

Reispudding hat eine lange und wechselvolle Geschichte. Im Mittelalter aßen ihn die Reichen zum Dessert, heute gilt er als Nullachtfünfzehn-Nachtisch. Reispudding ist schmackhaft, aber unspektakulär. Er eignet sich hervorragend als schlichtes Alltagsdessert, für besondere Anlässe ist er wenig geeignet. 

 120 g Kurzkornreis (Langkornreis geht aber auch) 960 ml Vollmilch

 115 g Zucker

 ¼ TL Salz

 2 EL Butter

 2 TL Vanilleextrakt

 ¼ TL geriebene Muskatnuss

  

1.  Den Backofen auf 150 °C vorheizen. Eine 2 Liter fassende Auflaufform einfetten. Reis, Milch, Zucker und Salz in einem großen Topf verrühren und zum Kochen bringen. Bei reduzierter Temperatur 15 Min. köcheln lassen, dabei gelegentlich umrühren. 

2.  Den Topf vom Herd nehmen. Erst die Butter, dann Vanilleextrakt und Muskatnuss einrühren. Die Masse in die Auflaufform gießen, 60 Min. im Ofen lassen und etwa alle 20 Min. umrühren. Weitere 30 bis 45 Min. im Ofen lassen, bis sie an der Oberfläche braun gepunktet ist. 

3.  Den Reispudding auf Zimmertemperatur abkühlen lassen oder warm
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servieren. Wahlweise mit Schlagsahne, Vanilleeis oder Marmelade garnieren. 

 Ergibt 4 bis 6 Portionen 
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Rosinenpudding

Hermine lässt ihr Essen stehen, nachdem sie erfahren hat, dass es von den versklavten Hauselfen zubereitet wurde. Ron hat diesbezüglich keine Gewissensbisse und versucht hinterhältig, Hermine mit Rosinenpudding zu locken (siehe Harry Potter und der Feuerkelch, Kapitel 12). 

In England wird Rosinenpudding auch »Spotted Dick« genannt«. Das Rezept stammt aus viktorianischer Zeit. Damals wurde der Pudding noch mit Rindernierenfett (Schlachtfett, das aus dem Fettgewebe gewonnen wird, das die Nieren eines Rindes umgibt) zubereitet. Der Name »Spotted Dick« klingt höchst merkwürdig, ist aber einfach zu erklären: »Spotted«, also »gepunktet«, bezieht sich auf die verwendeten Rosinen und Sultaninen. »Dick« geht auf Aussprachevarianten des Wortes »pudding« (z. B. »puddink« und »puddick«) zurück. Da Nierenfett heutzutage schwer erhältlich ist, dient in diesem Rezept Butter als guter Ersatz. 

 240 g Mehl

 100 g frische Semmelbrösel*

 225 g Zucker

 2 TL Backpulver

 1 TL Salz

 2 TL gemahlener Zimt

 ½ TL gemahlene Muskatnuss

 ¼ TL gemahlene Nelken

 230 g Butter, gekühlt und in Stücke geschnitten 100 g Sultaninen

 100 g Rosinen

 120 g getrocknete Johannisbeeren oder Cranberrys
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 180 ml Vollmilch

  

1.  Einen großen Topf mit Wasser füllen. Einen Rost in den Topf legen oder eine flache Schüssel mit der Öffnung nach unten hineinstellen. Das Wasser zum Köcheln bringen. Eine 2 Liter fassende, hitzebeständige Schüssel mit fest sitzendem Deckel einfetten und beiseitestellen. 

2.  Mehl, Semmelbrösel, Zucker, Backpulver, Salz und Gewürze in einer großen Rührschüssel vermengen. Die Butter einarbeiten, bis die Mischung wie Schrotmehl aussieht und einige größere Butterstücke verbleiben. Nun die Rosinen und die Johannisbeeren bzw. Cranberrys unterheben. 

Anschließend die Milch hinzufügen und unterrühren, bis die Masse gleichmäßig feucht ist. In die vorbereitete Auflaufform füllen und mit einem Schaber fest hineindrücken. 

3.  Leg den Deckel auf die Form und achte darauf, dass er fest sitzt. Die Form in den Topf stellen – das Wasser sollte nun bis auf halbe Höhe reichen. 

Den Pudding 3 Std. dämpfen, dabei immer wieder Wasser nachfüllen. 

4.  Die Form aus dem Topf nehmen, den Deckel abnehmen und den Pudding auf einen Teller stürzen. Warm mit Vanillesauce servieren. 

 Ergibt 8 Portionen 

  

 * Verarbeite für die Herstellung frischer Semmelbrösel 6 bis 8 Scheiben frisches Brot in einer Küchenmaschine oder in einem Mixer. Die Kruste musst du nicht entfernen. 
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Kürbistorte mit Schokoboden

Harry, Ron und Hermine können es kaum erwarten, dass die Kürbistorte abgeräumt wird, damit sie zu Hagrid eilen und ihm zu seiner neuen Stelle als Lehrer für das Fach Pflege magischer Geschöpfe gratulieren können. Nun, da dank des heldenhaftes Trios Hagrids Unschuld bewiesen ist, gilt der Halbriese als vollwertiger Zauberer und kann sich seinen lebenslangen Traum erfüllen, als Lehrer zu arbeiten (siehe Harry Potter und der Gefangene von Askaban, Kapitel 5) Die Kürbistorte ist ein naher Verwandter der Kürbispastete. 

Kürbistorten sind im Vergleich flacher und haben einen glatten Rand. 

Außerdem ist der Teig schwerer als bei einer Kürbispastete. 

 Teig

 120 g Mehl

 ¹⁄ ₈  TL Salz

 3 EL Zucker

 90 g Butter oder Margarine, gekühlt und in Stücke geschnitten 1 großes Eigelb

 2 EL Crème double

 1 TL Vanille

 Schokoboden

 120 ml Crème double

 115 g gehackte Zartbitterschokolade

 Kürbisfüllung

 250 g Kürbis aus der Dose (keine fertige Kürbiskuchenfüllung) 115 g Zucker

 ½ TL gemahlener Zimt

 ¹⁄ ₈  TL gemahlenes Piment

 ¹⁄ ₈  TL gemahlene Nelken

 ¹⁄ ₈  TL gemahlene Muskatnuss

 2 große Eier

 1 EL Speisestärke

 40 g geschmolzene Zartbitterschokolade zum Garnieren – nach Belieben 1.  Für den Teig Mehl, Salz und Zucker in die Schüssel der Küchenmaschine geben und die Zutaten mithilfe der Puls-Funktion vermischen. Die Butter bzw. Margarine darauf verteilen und den Puls-Schalter etwa 15 Mal betätigen, bis die Mischung wie Maismehl aussieht. Das Ganze in eine große Rührschüssel umfüllen. 

2.  Ei, Crème double und Vanille vermischen und der Mehlmischung hinzufügen. Alles mit einem Gummischaber vermischen, bis sich ein grober Teig bildet. Diesen kurz mit den Händen zu einer festen Masse zusammenkneten, dann zu einer Kugel formen, flach drücken und in Frischhaltefolie einwickeln. Den Teig 2 Std. in den Kühlschrank legen. Du kannst ihn im Kühlschrank bis zu 3 Tage aufbewahren. 

3.  Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Den gekühlten Teig auf einer reichlich mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche – auch der Teig selbst muss mit Mehl bestäubt sein – rund ausrollen (ca. 30 cm Durchmesser). Der Teig lässt sich schwer ausrollen, ist allerdings auch sehr dankbar, vor allem wenn du statt der Butter Margarine verwendet hast: Wenn der Teig reißt, knete ihn einfach wieder zusammen, bestäub die Arbeitsfläche erneut mit Mehl und roll ihn noch einmal aus. Den ausgerollten Teig in eine Pie- oder Tarte-Form (ca. 22 cm Durchmesser) legen. Dabei entstehende Risse kannst du flicken, indem du Teigreste mit Wasser benetzt und einfügst. Stich mit einer Gabel Löcher in den Teigboden und kleide ihn mit Alufolie aus. Zum Blindbacken getrocknete Hülsenfrüchte hineinfüllen und den Teig 20 Min. backen, bis er fest ist. Die Hülsenfrüchte und die Alufolie entfernen, die Temperatur auf 180 °C

reduzieren und den Teig weitere 7 bis 10 Min. backen, bis er goldbraun ist. Aus dem Ofen nehmen und abkühlen lassen. 
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4.  Für den Schokoboden Crème double mit der Schokolade in einer mikrowellengeeigneten Schüssel vermengen und in der Mikrowelle 2 Min. 

auf höchster Stufe erhitzen, bis sie cremig ist. Dabei alle 30 Sek. 

umrühren. Die Masse auf dem Tortenboden verteilen und fest werden lassen. 

5.  Für die Füllung Kürbis, Zucker, Zimt, Piment, Nelken, Muskatnuss und Crème double in einem mittelgroßen Topf unter ständigem Rühren erhitzen, aber nicht zum Kochen bringen. Die Eier mit der Speisestärke verquirlen und in den Topf geben. Die Füllung unter ständigem Rühren weiter aufkochen, bis sie dickflüssig ist und sich Blasen bilden. Den Topf vom Herd nehmen und die Füllung auf Zimmertemperatur abkühlen lassen. 

6.  Die Füllung auf den Tortenboden geben und mit einem Gummischaber glatt streichen. Die Torte nach Wunsch mit geschmolzener Schokolade garnieren und in den Kühlschrank stellen, bis die Schokolade fest ist. 

 Ergibt 8 Portionen 
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Traumhaft cremige Schokotorte

Zu Beginn von Harrys sechstem Schuljahr werden beim Festessen in Hogwarts wie immer die wunderbarsten Speisen auf den Tisch gezaubert. Während Harry sich wie gewohnt für Siruptorte entscheidet, nimmt sich Ron ein Stück Schokotorte (siehe Harry Potter und der Halbblutprinz, Kapitel 8). 

Bei dieser Art Torte liegt der Fokus eindeutig auf der Füllung. Die Kuchenschichten dienen im Grunde nur dazu, der Torte Stabilität zu geben. Bei den Kuchenböden handelt es sich oft nur um einfachen Biskuit. Mit diesem Rezept entsteht eine besonders gehaltvolle Torte: Indem saftige Schokokuchenschichten mit einer üppigen Füllung vereint werden, genießt man rundum cremigen Geschmack. 

 Saftiger Schokoladenkuchen, gebacken, gekühlt und in drei Lagen geschnitten (Rezept siehe S. 203)

 Schokoglasur von Schoko-Éclairs (Rezept siehe S. 194), mit 1 TL

 Instantkaffee zubereitet

 Schokocreme von Schoko-Éclairs, zubereitet und gekühlt (Rezept siehe S. 

 194)

Schokoschlagsahne

 240 ml Crème double

 30 g Puderzucker

 1 TL Vanilleextrakt

 60 g geschmolzene Zartbitterschokolade

 60 g gehackte geröstete Pekannüsse zum Garnieren

  

1.  Crème double, Zucker und Vanilleextrakt in einer großen Rührschüssel steif schlagen. Erst ein Viertel der Schlagsahne in die geschmolzene Schokolade einrühren, damit diese fluffiger wird, dann den Rest der Schlagsahne unterziehen. 

2.  Für die Zubereitung der Schokotorte eine Schicht Kuchen auf ein rundes Stück Tortenpappe oder einen Servierteller legen. Die Hälfte der Schokoschlagsahne darauf verteilen, dann die Hälfte der Schokocreme auf die Schokosahne geben. Anschließend die zweite Kuchenschicht auflegen und darauf die restliche Schokoschlagsahne und den Rest der Schokocreme verteilen. 

Saftiger Schokoladenkuchen

 240 ml kochendes Wasser

 75 g ungesüßtes Kakaopulver

 1½ TL Instankaffee

 150 g Mehl

 1½ TL Backpulver

 ½ TL Salz

 175 g Butter (Zimmertemperatur)

 300 g Zucker

 100 g brauner Zucker

 3 große Eier (Zimmertemperatur)

 1½ TL Vanilleextrakt

  

1.  Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Boden einer Backform (ca. 22

cm Durchmesser) mit Backpapier auslegen, den Rand einfetten. 

2.  Das Wasser mit dem Kakaopulver und dem Instantkaffe in einer kleinen Schüssel cremig schlagen. In einer anderen Schüssel Mehl, Backpulver und Salz verrühren, die Schüssel beiseitestellen. 

3.  Mit einem Rührgerät die Butter mit dem weißen und dem braunen Zucker etwa 5 Min. schaumig rühren. Dabei auch immer wieder die Teile der Mischung einarbeiten, die sich am Schüsselrand absetzen. Nacheinander die Eier hinzugeben – immer ein weiteres, sobald eines untergerührt ist –

und dabei ebenfalls am Schüsselrand arbeiten. Den Vanilleextrakt einrühren, dann die heiße Kakaomischung hinzufügen und unterrühren. 
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Auch dabei immer wieder die sich am Schüsselrand absetzenden Teile einarbeiten. 

4.  Die Mehlmischung hinzufügen und sorgfältig unterrühren. Arbeite dabei mit der langsamsten Stufe des Rührgeräts. Den Teig zum Schluss noch mit einem Gummischaber glatt rühren und anschließend in die vorbereitete Form geben. Etwa 45 Min. backen, bis der Kuchen sich fest anfühlt, wenn du leicht mit dem Finger daraufdrückst oder bis an einem Zahnstocher, den du hineinsteckst, noch einige feuchte Krümel haften bleiben. Vorsicht: Der Teig ist schnell zu stark gebacken! Den Kuchen herausnehmen, in der Form etwa 10 Min. abkühlen lassen, dann auf einen Rost stürzen und vollständig abkühlen lassen. 

 Ergibt 16 Stück 

  

 Wenn du einen Drehteller besitzt, kannst du den Kuchen besonders leicht in Schichten schneiden: Leg den Kuchen auf den Teller und wähle die Punkte aus, an denen du den Kuchen in drei Lagen teilen möchtest – entweder nach Augenmaß oder indem du Zahnstocher an die Stellen steckst, an denen du den Kuchen aufschneiden willst. Setz mit einem glatten Küchenmesser an der Markierung an und drehe den Kuchen, während du schneidest. Löse jede Schicht vorsichtig ab und leg sie auf ein Stück Frischhaltefolie oder Backpapier. 
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Puddingtorte

Professor Snape will Harry unbedingt der Schule verweisen, nachdem dieser in Mr. Weasleys fliegendem Ford Anglia mit der Peitschenden Weide kollidiert ist. Dumbledore erinnert Snape jedoch daran, dass es Professor McGonagalls Aufgabe ist, die Strafe festzulegen. Um Snape abzulenken, hakt er sich bei ihm unter, erzählt ihm, dass beim Festessen Puddingtorte serviert werden wird, und führt ihn rasch weg (siehe Harry Potter und die Kammer des Schreckens, Kapitel 5). 

Anfang des 20. Jahrhunderts lag der Hauptverwendungszweck von Puddingtorten in der Filmindustrie: In Stummfilmen wurden sie reihenweise Leuten ins Gesicht geworfen. Dies wurde – aus welchen Gründen auch immer – als lustig empfunden. 

Pudding ist unglaublich lecker. Im Mittelalter war er so beliebt, dass er mit allen erdenklichen Zutaten versehen wurde, von Früchten bis Semmelbröseln und von Hackfleisch bis Salbei. Für dieses Rezept reicht zum Glück die einfachste Form des Puddings aus. 

 Teig

 150 g Mehl

 55 g Zucker

 ¼ TL Salz

 115 g Butter, gekühlt und in kleine Stücke geschnitten 1 großes Eigelb

 2 EL Crème double

 1 TL Vanilleextrakt

 Pudding

 240 ml Vollmilch

 120 ml Crème double

 3 große Eigelbe

 55 g Zucker

 2 TL Speisestärke

 15 g Butter

 1 TL Vanilleextrakt



1.  Für den Teig Mehl, Zucker und Salz in die Schüssel der Küchenmaschine geben und mithilfe der Puls-Funktion vermengen. Die Butter auf der Mischung verteilen und den Puls-Schalter etwa 15 Mal betätigen, bis die Mischung wie Maismehl aussieht und keine weißen Flocken übrig sind. 

Die Mischung in eine große Rührschüssel umfüllen. Eigelb, Crème double und Vanilleextrakt verquirlen und der Mehlmischung hinzufügen. Das Ganze mit einem Gummischaber vermengen, bis sich ein grober Teig bildet. Wenn der Teig noch zu trocken ist, kannst du 1 EL Crème double zugeben (zu nass ist besser als zu trocken). Den Teig zu einer Kugel formen, flach drücken, in Frischhaltefolie einwickeln und 2 Std. in den Kühlschrank legen. Du kannst ihn im Kühlschrank bis zu 3 Tage aufbewahren. 

2.  Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Den gekühlten Teig auf einer mit Mehl bestäubten Oberfläche rund ausrollen (ca. 30 cm Durchmesser). Lass ihn 10 Min. auf der Arbeitsfläche ruhen, falls er zum Ausrollen zu fest ist. 

Den ausgerollten Teig zu Vierteln zusammenklappen und nach jedem Einfalten mit einem Backpinsel das überschüssige Mehl entfernen. Den Teig in einer Pie- oder Tarte-Form (22 cm Durchmesser, mit herausnehmbarem Boden) wieder auffalten und vorsichtig am Rand festdrücken. Mit einem Nudelholz den überstehenden Teigrand entfernen. 

3.  Den Teig 10 Min. im Gefrierschrank durchkühlen lassen. Die Teigboden mit Alufolie auskleiden und zum Blindbacken mit getrocknete Hülsenfrüchte füllen. Den Teig 20 Min. backen, bis er fest ist. Die Hülsenfrüchte und die Alufolie entfernen, die Temperatur auf 180 °C

reduzieren und weitere 8 Min. backen, bis der Teig goldbraun ist. 

4.  Während der Teig im Ofen ist, den Pudding zubereiten: Milch und Crème double in einem kleinen Topf erhitzen, aber nicht zum Köcheln oder Kochen bringen. In der Zwischenzeit die Eigelbe mit dem Zucker und der
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Speisestärke cremig schlagen. Temperiere die Eigelbmischung, indem du langsam 120 ml der heißen Milchmischung dazugießt und dabei schnell umrührst. Die Eigelbmischung in den Topf gießen und alles bei mittelstarker Hitze unter ständigem Rühren weiter erhitzen, bis sich mit dem Holzlöffel vom Topfboden kleine Puddingstückchen ablösen lassen. 

Bring die Mischung nicht zum Köcheln oder Kochen! Den Topf vom Herd nehmen und die Butter und den Vanilleextrakt einrühren. 

5.  Die Temperatur des Backofens auf 190 °C erhöhen. Den warmen Pudding auf dem Tortenboden verteilen und etwa 15 Min. weiterbacken, bis der Pudding aufschwillt und noch wackelt, wenn du die Backform bewegst. 

Die Puddingtorte aus dem Ofen nehmen und auf einem Rost abkühlen lassen. Der Pudding wird beim Kühlen fest. Serviere die Torte also erst, wenn sie ganz durchgekühlt ist. 

 Ergibt 8 Stück 
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Blancmange

Ron würde gern noch einen zweiten Blick auf das wunderschöne französische Veela-Mädchen werfen, das ihn gebeten hatte, die Bouillabaisse weiterzureichen. Er schiebt einen Teller Blancmange, ebenfalls ein französisches Gericht, in ihre Sichtweite, doch das Mädchen schenkt ihm keine Beachtung. Trotzdem: Netter Versuch! (Siehe Harry Potter und der Feuerkelch, Kapitel 16). 

Erscheint dir eine aus Hühnerfleisch, gemahlenen Mandeln und Zucker zubereitete Süßspeise appetitlich? Diese ursprüngliche Form von  Blancmanger (weiße Speise) war im Mittelalter beim Adel beliebt. Die moderne Form besteht aus mit dem Aroma gemahlener Mandeln verfeinerter und mit Gelatine angedickter Milch. Die Süßspeise hat eine gummiartige Konsistenz – sie würde von der Wand abprallen, wenn man sie dagegenwerfen würde. Deine Mutter würde ein solches Experiment allerdings wohl nicht befürworten. Über Geschmack lässt sich aber nicht streiten. 

 720 ml Vollmilch

 2 Päckchen geschmacklose Gelatine

 240 ml Crème double

 115 g Zucker

 120 g gemahlene Mandeln

 ¼ TL Mandelextrakt

 Erdbeersauce

 400 g Erdbeeren

 2 EL Zucker
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1.  8 Törtchenformen oder eine Muffin-Form einfetten und beiseitestellen. 

120 ml Milch in eine Schüssel geben und das Gelatinepulver darüberstreuen. Die Schüssel ebenfalls beiseitestellen. 

2.  Die restliche Milch zusammen mit der Crème double, dem Zucker und den Mandeln in einem kleinen Topf erhitzen, aber nicht zum Kochen bringen. 

Die Mischung durch ein Sieb streichen und die Mandeln entsorgen. Die Gelatine-Milch-Mischung einrühren, bis sich die Gelatine aufgelöst hat (falls nötig, bei mittlerer Hitze verrühren, bis sich die Gelatine aufgelöst hat, aber nicht zum Köcheln oder Kochen bringen). Zum Schluss den Vanilleextrakt einrühren. 

3.  Die Förmchen oder die Mulden der Muffin-Form jeweils bis zum Rand mit der Masse füllen. Etwa 2 Std. im Kühlschrank fest werden lassen. 

Einen Teller auf jedes Förmchen oder eine Platte auf die Muffin-Form legen und wenden, um die Blancmange zu stürzen. Wenn sie sich nicht löst, ein paar Sekunden ein warmes Handtuch um die Form wickeln. 

4.  Für die Erdbeersauce die Erdbeeren mit dem Zucker in einem Mixer oder mithilfe der Puls-Funktion der Küchenmaschine pürieren. Serviere die Blancmanges mit Erdbeersauce. 

 Ergibt 8 Portionen 
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Marmeladentörtchen

Nachdem Harry die erste Prüfung des Trimagischen Turniers erfolgreich absolviert hat, wird im Haus Gryffindor eine Party veranstaltet. Hermine lehnt an diesem Abend klugerweise das Marmeladentörtchen, das Fred ihr anbietet, ab. Von den stets Schabernack treibenden Weasley-Zwillingen etwas anzunehmen ist keine gute Idee. Das wird auch Neville kurz darauf klar (siehe Harry Potter und der Feuerkelch, Kapitel 21). 

Im britischen Englisch bezeichnet der Begriff »marmelade« aus Zitrusfrüchten hergestellte Marmelade, alle anderen Sorten werden

»jam« genannt. Von den vielen Theorien zur Herkunft des Wortes

»jam« ist eine wirklich bezaubernd: Im  Dictionarium Britannicum  von 1736 wird als Ursprung das französische  j’aime genannt – zu Deutsch

»Ich liebe«. Sobald der benötigte Zucker erschwinglich geworden war, wurde Marmelade in Großbritannien zu einem Grundnahrungsmittel. Sie fand ihren Weg in Kuchen und auf Toast. Marmeladentörtchen sind einfach zu backen und bei Kindern äußerst beliebt. 

 Teig

 240 g Mehl

 75 g Zucker

 ½ TL Salz

 230 g Butter oder Margarine, in Stücke geschnitten 1 großes Eigelb, gekühlt

 1 TL Vanilleextrakt

 3 EL Eiswasser
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 Füllung

 160 g deiner Lieblingsmarmelade



1.  Für den Teig Mehl, Zucker und Salz in die Schüssel der Küchenmaschine geben und die Zutaten mithilfe der Puls-Funktion vermengen. Die Butter oder Margarine auf der Mehlmischung verteilen und den Puls-Schalter etwa 20 Mal betätigen, bis die Mischung wie Maismehl aussieht und keine weißen Flocken übrig sind. In eine Rührschüssel umfüllen. Das Eigelb mit Vanilleextrakt und Wasser aufschlagen und der Mehlmischung hinzufügen. Alles mit einem Gummischaber verrühren, bis sich ein grober Teig bildet. Wenn der Teig noch zu trocken ist, kannst du 1 EL Wasser zugeben (zu nass ist weniger schlimm als zu trocken). Den Teig zu einer Kugel formen, flach drücken, in Frischhaltefolie einwickeln und 2 Std. in den Kühlschrank legen. Du kannst ihn im Kühlschrank bis zu 3 Tage aufbewahren. 

2.  Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Den gekühlten Teig 3 mm dick ausrollen. Mit einer runden Plätzchenform (10 cm Durchmesser) Kreise ausstechen. 8 Törtchenformen (oder die Mulden einer Muffin-Form) mit den Teigstücken auslegen und die Förmchen auf ein Backblech stellen. 

3.  Gib 1 EL Marmelade in jede Form. Die Marmelade sollte nur den Boden bedecken – wenn du zu viel hineingibst, quillt die Marmelade über und du bekommst die Törtchen nicht heil aus der Form. 

4.  Dekoriere die Törtchen mit aus den Teigresten ausgeschnittenen Motiven oder mit einem aus zwei Teigstreifen geformten Kreuz. Die Törtchen 20

bis 25 Min. backen, bis sie eine goldene Farbe haben. Lass sie vollständig abkühlen, bevor du sie aus den Förmchen löst. 

 Ergibt 8 Törtchen 
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Doppelkekse mit

Vanillecremefüllung

Wenn die Weasley-Zwillinge etwas zu essen anbieten, ist größte Vorsicht geboten. Der scheinbar harmlose und vermutlich leckere Keks mit Vanillecreme, den Neville verspeist, verwandelt ihn in einen Kanarienvogel (siehe Harry Potter und der Feuerkelch, Kapitel 21). 

Doppelkekse sind in Großbritannien so beliebt, dass viele Supermärkte eigene Marken, z. B. mit Zitronen-, Erdbeer- oder Schokoladencremefüllung herstellen. Die Kekse sehen aus wie kleine Sandwiches. Der größte Doppelkeks der Welt wurde 2010 im englischen Nottingham gebacken. 

 Keksteig

 270 g Mehl

 60 g Vanillepuddingpulver

 1 ½ TL Backpulver

 ¼ TL Salz

 115 g Butter (Zimmertemperatur)

 120 g Puderzucker

 1 großes Ei (Zimmertemperatur)

 1 TL Vanilleextrakt

 60 ml Vollmilch (Zimmertemperatur)

 Füllung

 150 g Puderzucker

 30 g Butter (Zimmertemperatur)
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 ½ TL Vanilleextrakt

 Eine Schüssel Zucker



1.  Den Backofen auf 180 °C vorheizen und zwei Backbleche mit Backpapier auslegen. Mehl, Vanillepuddingpulver, Backpulver und Salz in einer Rührschüssel vermengen und beiseitestellen. 

2.  In einer anderen Schüssel die Butter zusammen mit dem Puderzucker mit einem Rührgerät etwa 5 Min. schaumig rühren. Arbeite dabei auch immer wieder die Teile der Mischung ein, die sich am Schüsselrand absetzen. 

Dann das Ei und den Vanilleextrakt einrühren und die Mehlmischung hinzufügen. Alles verrühren, bis die Mischung krümelig wird. Die Milch dazugeben und das Ganze zu einem Teig verarbeiten. Den Teig in kleine Stücke teilen und zu Kugeln formen (ca. 2,5 cm Durchmesser). Die Kugeln im Abstand von etwa 3 cm auf die beiden Backbleche legen. 

3.  Den Boden eines Glases einfetten und diesen in die mit Zucker gefüllte Schüssel eintauchen, sodass der Zucker haften bleibt. Mit dem Glas eine Teigkugel flach drücken, anschließend das Glas wieder in den Zucker tauchen. Den Vorgang so lange wiederholen, bis alle Teigkugeln flach gedrückt sind. 

4.  Die beiden Backbleche in den Ofen schieben – eines in der obersten, das andere in der untersten Schiene – und die Kekse etwa 16 Min. backen, bis sie an den Rändern leicht braun sind. Die Backbleche nach der Hälfte der Zeit umdrehen und ihre Position tauschen. Die Kekse herausnehmen und auf den Blechen etwa 5 Min. abkühlen lassen. Gib die Kekse anschließend auf einen Rost und lass sie vollständig auskühlen. 

5.  Die Zutaten für die Füllung cremig schlagen. Wenn die Mischung zu trocken ist, kannst du esslöffelweise Milch hinzufügen, bis sie sich gut verstreichen lässt. Verteile die Mischung auf einem Keks und leg einen anderen obendrauf. 

 Ergibt 24 Kekse 
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Weiche Ingwerkekse

Harry steckt in großen Schwierigkeiten. Er hat gegenüber Professor Umbridge die Beherrschung verloren, und dieser schickt ihn mit großem Eklat und Tamtam zu Professor McGonagall. Harry betritt McGonagalls Büro in der Erwartung, gescholten und bestraft zu werden. 

Doch zu seiner großen Überraschung bietet ihm die Professorin einen Ingwerkeks an (siehe Harry Potter und der Orden des Phönix, Kapitel 12). 

The  Oxford Companion to Food listet unter der Rubrik Kekse jede erdenkliche Variante auf. Ingwerkekse werden als so bedeutend erachtet, dass sie in einem eigenen Eintrag beschrieben werden – nicht einmal Schokoladenkeksen wird diese Ehre zuteil. Ingwerkekse werden, wie in diesem Rezept angegeben, üblicherweise mit Sirup und braunem Zucker zubereitet. Sie sind mit Lebkuchen verwandt. Im Mittelalter wurden Lebkuchen in raffinierten Formen gebacken und auf Jahrmärkten verkauft. 

 360 g Mehl

 ½ TL Backpulver

 ¼ TL Salz

 1 EL gemahlener Ingwer

 230 g Butter (Zimmertemperatur)

 100 g brauner Zucker

 115 g weißer Zucker

 1 großes Ei

 1 großes Eiweiß

 180 ml heller Sirup oder Maissirup

 115 g Zucker zum Ausrollen der Kekse
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1.  Den Backofen auf 190 °C vorheizen und zwei Backbleche mit Backpapier auslegen. In einer großen Rührschüssel Mehl, Backpulver, Salz und Ingwer vermengen. 

2.  In einer anderen Schüssel die Butter zusammen mit dem weißen und dem braunen Zucker etwa 5 Min. schaumig rühren. Arbeite dabei immer wieder die Teile der Mischung ein, die sich am Schüsselrand absetzen. 

Anschließend das Ei, das Eiweiß und den Sirup unterrühren. Die Mehlmischung hinzufügen und vollständig einrühren. Arbeite dabei mit der langsamsten Stufe des Rührgeräts. Den Teig mit einem Gummischaber vom Boden der Schüssel abheben, um sicherzustellen, dass er vollständig vermischt ist. 

3.  Mit einem Eisportionierer oder einem Esslöffel kleine Teigportionen aus der Masse herauslösen. Die Portionen zu Kugeln mit etwa 4 cm Durchmesser formen und im Abstand von etwa 5 cm auf die vorbereiteten Backbleche legen. 

4.  Beide Bleche in den Ofen schieben – eines in der obersten, das andere in der untersten Schiene – und die Kekse etwa 10 Min. backen. Die Backbleche nach der Hälfte der Zeit umdrehen und ihre Position tauschen. 

Die beiden Stücke Backpapier auf ein Rost ziehen und die Kekse abkühlen lassen. Nimm die Kekse nicht vom Papier, bevor sie vollständig abgekühlt sind. Wiederhole den Vorgang, bis der gesamte Teig aufgebraucht ist. 

 Ergibt 42 Kekse 

  

 Die Kekse dürfen nicht zu lange im Ofen bleiben, weil sie sonst hart werden. 

 Sie sind am Ende der Backzeit sehr weich, werden aber beim Abkühlen fester. 
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Baisers

Man kann die Schlagzeile vor sich sehen: VON EINEM BAISER

GETÖTET. Bei seinem ersten Festessen in Hogwarts erzählt Neville, wie er von seinem Großonkel am ausgestreckten Arm aus dem Fenster gehalten wurde. Der Onkel ließ ihn fallen, weil seine Frau ihm ein Baiser anbot. Baiser ist lecker, aber eine solche Achtlosigkeit lohnt es sicherlich nicht. Glücklicherweise wurde Neville durch seine Zauberkunst davor bewahrt, in den Tod zu stürzen – zur Erleichterung seiner Familie, hatte sie ihn doch schon für einen Squib gehalten (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 7). 

Wie ist wohl entdeckt worden, dass Eiweiß sich mit einem Quirl schaumig schlagen lässt? Das fanden Menschen im 16. Jahrhundert in Europa heraus, die einen »Schneebesen« aus Zweigen verwendeten. Sie aßen das Eiweiß roh mit Sahne. Ein Jahrhundert später wurden bereits Baisers gebacken. 

 2 große Eiweiße (Zimmertemperatur)

 ¹⁄ ₈  TL Salz

 ¹⁄ ₈  TL Weinstein

 ½ TL Vanilleextrakt

 115 g Zucker

  

1.  Den Backofen auf 110 °C vorheizen und zwei Backbleche mit Packpapier auslegen. Die Eiweiße mit Salz, Weinstein und Vanilleextrakt in einer großen Rührschüssel aufschlagen, bis sich kleine Wellen und Mulden bilden. Portionsweise den Zucker hinzufügen und die Masse weiter aufschlagen, bis sie steif, aber noch glänzend ist. Wenn die Masse trocken und flaumig ist oder geronnen aussieht, ist sie zu stark aufgeschlagen und
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du musst leider von vorn beginnen. 

2.  Die Masse in einen Spritzbeutel mit Stern- oder Lochtülle füllen und im Abstand von etwa 1 cm in Form von Rosetten oder Kussmündern auf die Backbleche spritzen. Eine rustikalere Variante entsteht, wenn du die Masse einfach mit einem Teelöffel aufgibst. 

3.  Die beiden Bleche in den Ofen schieben und die Baisers etwa 60 Min. 

backen. Die Backbleche nach der Hälfte der Zeit umdrehen und ihre Position tauschen. Die Baisers weitere 60 Min. im Ofen lassen, damit sie durchtrocknen. Entsorge eventuell verbliebene Baisermasse – sie hält nicht, bis der erste Schwung fertig ist. 

 Ergibt etwa 80 Baisers 

Kapitel 9 

Festtagsschmaus

Harry wird von Draco Malfoy damit aufgezogen, dass er keine richtige Familie hat, bei der er Weihnachten feiern kann. Aber Harry macht das nichts aus. Er kann sich nichts Schöneres vorstellen, als in Hogwarts zu bleiben. 

Hauptsache, er ist nicht bei den Dursleys, die ihn als das Unangenehmste betrachten, das ihnen je passiert ist. Die Weihnachtsdekoration in der Großen Halle ist einzigartig und wunderschön: Die Tannenbäume sind mit ewigem Schnee bedeckt, zwischen den Zweigen flattern echte Elfen umher. Die Hauselfen zaubern ein festliches Mahl auf den Tisch. Eine solche Pracht und solche Leckereien gibt es bei den Dursleys nicht. 

Auch die anderen Feiertage in Hogwarts gefallen Harry sehr. An Halloween kreisen echte Fledermäuse unter der Decke der großen Halle, und zu Ostern bekommt Harry von Mrs. Weasley Eier mit selbst gemachter Toffeefüllung geschickt. 
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Englische Muffins

Es macht so viel Spaß, Speisen über offenem Feuer zu grillen, dass es nicht darauf ankommt, ob man echte Lagerfeuer-Snacks oder Englische Muffins verwendet. An Weihnachten sitzen Harry und Ron im gemütlichen Gemeinschaftsraum des Hauses Gryffindor vor dem offenen Kamin und halten alles Mögliche ins Feuer – von Marshmallows bis zu Muffins (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 12). 

In viktorianischer Zeit gab es Straßenhändler, die Englische Muffins verkauften. Sie zogen ihre Karren zur Zeit des Nachmittagstees durch die Straßen und machten durch das Läuten einer Glocke auf sich aufmerksam. Englische Muffins haben nichts mit den Heidelbeer- oder Schoko-Muffins zu tun, die man heute beim Bäcker kaufen kann. Sie wurden in Wales von der hart arbeitenden Bevölkerung erfunden und entwickelten sich bis zum 19. Jahrhundert zu einem beliebten Snack der Oberschicht. Wenn man sie auf traditionelle Art essen möchte, bricht man sie mithilfe einer Gabel auf, toastet sie und bestreicht sie mit Butter und Marmelade. 

 120 ml Vollmilch

 60 g Butter

 240 ml warmes Wasser

 1 Päckchen Trockenhefe

 1 EL Zucker

 480 g Mehl

 1 TL Salz

  

1.  Milch und Butter bei niedriger Temperatur in einem kleinen Topf erhitzen, bis die Butter geschmolzen ist. Beiseitestellen und abkühlen lassen. Das
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Wasser, die Hefe und den Zucker in einer kleinen Schüssel verrühren. 

Ruhen lassen, bis die Hefe aufgequollen ist. 

2.  Mehl und Salz in einer großen Rührschüssel vermengen. Die Milch und die Hefemischung hinzugeben und verrühren. Den Teig etwa 10 Min. 

kneten, bis er sich vollständig vom Schüsselrand löst und weich und elastisch ist. Fette den Teig ein, indem du ihn in einer mit Öl ausgeschwenkten Schüssel wendest. Mit Frischhaltefolie abdecken und den Teig an einem warmen Ort 1,5 bis 2 Std. gehen lassen, bis sich die Menge verdoppelt hat. 

3.  Den Teig auf einer leicht mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche etwa 1 cm dick ausrollen. Mit einer Plätzchenform (ca. 7 cm Durchmesser) oder mit einem Glas kreisrunde Stücke ausstechen. Einen großen Tiegel wahlweise mit 1 EL Öl einfetten oder mit ein wenig Backspray einsprühen und die Muffins auf jeder Seite 10 bis 15 Min. anbraten, bis sie leicht braun sind. 

4.  Serviere die Muffins warm oder brich sie nach dem Abkühlen auf und toaste sie. 

 Ergibt etwa 18 Muffins 
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Kürbisrezepte

Als Harry an Halloween morgens aufwacht, weht »der köstliche Geruch gebackener Kürbisse durch die Gänge«. Dieser Duft kann von den verschiedensten Gerichten stammen. Im Folgenden werden stellvertretend zwei Rezepte – für Kürbiskuchen und Kürbisbrot –

angegeben, die für wundervolle Speisen bei deiner Halloweenfeier sorgen (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 10). 

Der Ort: Plymouth, Massachusetts. Die Zeit: Thanksgiving 1621. Das Geschehen: Siedler und Ureinwohner sitzen gemeinsam bei einem üppigen Mahl aus Truthahn mit Cranberry-Sauce und Kürbiskuchen zusammen. Wenn dieses Bild deiner Vorstellung von der ersten Thanksgiving-Feier in den USA entspricht, liegst du leider falsch. Die ersten Siedler aßen Kürbisfleisch, das zusammen mit anderen Zutaten in der ausgehöhlten Schale des Kürbisses gekocht wurde. Kürbiskuchen verbreitete sich in den USA erst wesentlich später, obwohl die französischen und englischen Siedler, die ihn ins Land brachten, bereits seit dem 17. Jahrhundert Rezepte dafür besaßen. 

Kürbiskuchen

 Teig

 150 g Mehl

 2 EL Zucker

 ¼ TL Salz

 115 g Butter, gekühlt und in kleine Stücke geschnitten 6–8 EL Eiswasser

 Füllung

 340 g Kürbis aus der Dose (keine fertige Kürbiskuchenfüllung) 225 g Zucker

 240 ml Crème double

 1 TL gemahlener Zimt

 ¼ TL gemahlene Muskatnuss

 ¹⁄ ₈  TL gemahlene Nelken

 ¹⁄ ₈  TL gemahlenes Piment

 ¼ TL Salz

 3 große Eier



1.  Für den Teig Mehl, Zucker und Salz in die Schüssel der Küchenmaschine geben und mithilfe der Puls-Funktion vermengen. Die Butter auf der Mischung verteilen und den Puls-Schalter etwa 15 Mal betätigen, bis die Mischung wie Maismehl aussieht und keine weißen Flocken übrig sind. 

Die Mischung in eine Rührschüssel umfüllen, mit 4 EL Wasser besprenkeln und mit einem Gummischaber zu einem glatten Teig verarbeiten. Wenn der Teig noch zu trocken ist, kannst du esslöffelweise Wasser zugeben (zu nass ist besser als zu trocken). Den Teig zu einer Kugel formen, flach drücken, in Frischhaltefolie einwickeln und 2 Std. in den Kühlschrank legen. Du kannst ihn im Kühlschrank bis zu 3 Tage aufbewahren. 

2.  Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Den gekühlten Teig auf einer mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche rund ausrollen (ca. 30 cm Durchmesser). 

Den Teig zu Vierteln zusammenklappen und nach jedem Einfalten mit einem Backpinsel das überschüssige Mehl entfernen. Gib den Teig in eine Pie- oder Tarte-Form (22 cm Durchmesser) und falte die eingeschlagenen Teile wieder auf. Den überstehenden Rand mit einem scharfen Messer oder mit der Küchenschere etwa 2 cm unter den Rand der Form zurückschneiden. Den überstehenden Teig nach innen falten und ihn mit einer Gabel oder mit den Händen zusammendrücken. 20 Min. in den Gefrierschrank stellen. 

3.  Den Teig mit Alufolie auslegen, zum Blindbacken getrocknete Hülsenfrüchte hineinfüllen und 25 Min. in den Ofen geben, bis der Teig fest ist. Dann die Temperatur auf 190 °C reduzieren und weitere 10 Min. 
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backen, bis der Teig braun wird. Bereite in dieser Zeit die Füllung zu. 

4.  Für die Füllung Kürbis, Zucker, Crème double, Gewürze und Salz in einem kleinen Topf vermengen. Den Topf bei mittlerer Hitze auf dem Herd lassen, bis sich die Masse warm anfühlt. Dabei ständig umrühren. 

Die Eier nacheinander einrühren und die Masse unter ständigem Rühren weiter auf dem Herd erhitzen, bis sie heiß ist, aber noch keine Blasen wirft. Bring sie keinesfalls zum Kochen! Wenn die Füllung früher fertig ist als der Teig, nimm sie vom Herd und stell sie beiseite. 

5.  Wenn sich der Teig noch im Backofen befindet, ist es einfacher, die Form kurz herauszunehmen als zu versuchen, die Füllung in die auf dem Backrost stehende Form zu gießen. Die Füllung hineingeben und den Kuchen rund 30 Min. weiterbacken, bis er an der Rändern aufgeht und trocken aussieht. Die Füllung ist beim Herausnehmen noch ein wenig weich, wird aber durch das Abkühlen fest. Den Kuchen auf Zimmertemperatur abkühlen lassen und mit Schlagsahne servieren. 

 Ergibt 8 Stück 

  

 Du kannst den Teig bereits einen Tag im Voraus zubereiten. Gut in Frischhaltefolie eingewickelt, lässt er sich sogar bis zu 2 Monate im Gefrierschrank aufbewahren. 

Kürbisbrot

 180 g Mehl

 ¼ TL Salz

 1 TL Backpulver

 1 TL Zimt

 ¼ TL gemahlene Muskatnuss

 ¹⁄ ₈  TL gemahlene Nelken

 115 g Butter (Zimmertemperatur)

 225 g Zucker

 2 große Eier (Zimmertemperatur)

 130 g Kürbis aus der Dose (keine fertige Kürbiskuchenfüllung) 80 ml Vollmilch

 Puderzucker zum Bestäuben
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Kürbisbrot muss nur eine relativ kurz im Ofen bleiben, da das verwendete Backpulver die Fertigstellung verkürzt. Generell sind Backwaren, bei denen Triebmittel eingesetzt werden, relativ schnell zuzubereiten – so auch Pancakes. 

1.  Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine 22 × 11 cm große Kastenform einfetten und mehlen. Mehl, Salz, Backpulver, Zimt, Muskatnuss und Nelken vermengen, die Mischung beiseitestellen. 

2.  In einer anderen Schüssel Butter und Zucker schaumig rühren. Arbeite dabei auch immer wieder die sich am Schüsselrand absetzenden Teile der Mischung ein. Nacheinander die Eier hinzugeben – immer ein weiteres, sobald eines untergerührt ist. Dann den Kürbis und danach die Milch einrühren. Die Mehlmischung hinzufügen und unterrühren. Arbeite dabei mit der langsamsten Stufe des Rührgeräts. Den Teig zum Schluss noch einmal mit einem Gummischaber glatt rühren. 

3.  Den Teig in die vorbereitete Form füllen und 60 Min. backen, bis er eine goldene Farbe hat, gut aufgegangen ist und sich fest anfühlt, wenn du in der Mitte leicht daraufdrückst. Nach der Hälfte der Zeit die Backform im Ofen umdrehen. Das Brot aus dem Ofen nehmen und in der Form abkühlen lassen. Zum Servieren löst du es aus der Form, bestreust es mit Puderzucker und schneidest es in dicke Scheiben. 

 Ergibt 1 Laib 
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Klassischer Truthahnbraten

Bei seinem ersten Weihnachtsessen in Hogwarts sieht Harry so viele Truthahnbraten wie in seinem ganzen Leben nicht – es werden Hunderte Braten mit klassischer und mit Cranberry-Sauce serviert (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 12). 

Im historischen England kamen regelmäßig Pfauen und Schwäne auf den Tisch. Diese boten einen imposanten Anblick, schmeckten wegen des zähen, faserigen Fleisches aber scheußlich. Als im 16. Jahrhundert der Truthahn nach Europa gelangte, ersetzte er schnell die Pfauen und Schwäne. Henry VIII. (ja, das ist der König mit den sechs Ehefrauen) etablierte den Truthahn als traditionelles Weihnachtsessen. 

 3 Zwiebeln, geschält und geviertelt

 1 Knoblauchknolle, geschält und in Zehen zerteilt 6 Karotten, geschält und in 5 cm große Stücke geschnitten 6 Selleriestangen, in 5 cm große Stücke geschnitten Einige Zweige Thymian

 240 ml Wasser

 1 Truthahn, 5,5–6,5 kg, befreit von Innereien und Hals (diese können zur Herstellung von Fonds für Bratensaucen verwendet werden) Olivenöl oder geschmolzene Butter oder Margarine Salz und Pfeffer

  

1.  Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Zwiebeln, Knoblauch, Karotten, Sellerie und Thymian in einem großen Bräter verteilen. Das Wasser hineingeben. Falls vorhanden, ein Bratgestell einfetten und in den Bräter geben. 

2.  Den Truthahn unter fließendem Wasser säubern, trocken tupfen und mit
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der Brust nach unten auf das Gemüse im Bräter – oder auf das Bratgestell

– legen. Den Rücken des Truthahns mit dem Olivenöl oder der geschmolzenen Butter einpinseln und mit Salz und Pfeffer bestreuen. 

3.  Den Truthahn in den Backofen geben und nach 45 Min. wenden (dabei Topfhandschuhe oder Geschirrtücher verwenden). Die Brust trocken tupfen, mit Öl oder Butter einpinseln und mit Salz und Pfeffer bestreuen. 

Den Truthahn weitere 60 bis 90 Min. im Ofen lassen, bis ein in die fleischigste Stelle des Schenkels gestecktesr Bratthermometer 80 °C

anzeigt. Den Truthahn auf ein Tranchierbrett legen und vor dem Anschneiden 20 bis 30 Min. ruhen lassen. 

 Ergibt 10–12 Portionen 

  

 Um Fond für die Bratensauce selbst herzustellen, gibst du die Innereien und den Hals des Truthahns zusammen mit 1 Karotte, 1 Stange Sellerie, ½

 gewürfelten Zwiebel, 1 geschälten Knoblauchzehe und einigen Zweigen Dill in einen kleinen Topf. Bedeck die Zutaten mit Wasser, koch das Ganze auf und lass es 60 Min. köcheln. Zum Schluss die Flüssigkeit durch ein Sieb streichen und das Fett abschöpfen. 
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Hausgemachte Marshmallows

Harry und Ron halten Marshmallows übers Kaminfeuer, aber sie mussten sie nicht selbst machen. Du kannst dich jedoch leider nicht darauf verlassen, dass die Hauselfen, die als exzellente Köche in der Küche von Hogwarts arbeiten, diese fluffigen Köstlichkeiten für dich zubereiten und sie dir auf den Tisch zaubern (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 12). 

Marshmallows wurden ursprünglich aus den Schleimstoffe enthaltenden Wurzeln des Echten Eibischs hergestellt. Ihr Name geht auf die englische Bezeichnung dieser Pflanze zurück. Im Alten Ägypten wurde bereits vor 4000 Jahren eine Süßigkeit erfunden, für die die Eibisch-Pflanzen, die in den Sumpfgebieten des Landes wuchsen, eine Zutat lieferten. Heute verwendet man für die Zubereitung von Marshmallows Gelatine. 

 2 ×30 g Puderzucker + eine weitere Menge zum Eintunken 240 ml Wasser

 3 EL geschmacklose Gelatine

 450 g Zucker

 400 g Maissirup

 ¼ TL Salz

 1 EL Vanilleextrakt

  

1.  Eine 22 × 33 cm große Backform wahlweise mit 1 EL Öl einfetten oder mit Backspray einsprühen und mit Backpapier auslegen. Lass das Backpapier ein wenig überstehen, damit du die Marshmallows später leichter herausnehmen kannst. Das Backpapier mithilfe eines Siebs mit 30
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g Puderzucker bestreuen. 

2.  Die Gelatine in einer Rührschüssel in 120 ml Wasser weich werden lassen. 

Maissirup, Salz und die restlichen 120 ml Wasser in einem mittelgroßen Topf verrühren und unter ständigem Rühren aufkochen. Tauch einen Küchenpinsel in heißes Wasser und entferne damit die Zuckerkristalle, die sich am Topf abgesetzt haben. Ein Kochthermometer am Topf befestigen und die Mischung bei mittelhoher Temperatur auf 115 °C erhitzen. Dabei gelegentlich umrühren. 

3.  Langsam die Hälfte der Sirupmischung in die Gelatine einrühren. Arbeite dabei mit der langsamsten Stufe des Rührgeräts. Dann auf mittlerer Stufe den Rest der Sirupmischung einrühren. Anschließend 10 bis 15 Min. mit der höchsten Stufe des Rührgeräts arbeiten, bis die Masse dickflüssig und cremig ist. Nun den Vanilleextrakt einrühren. 

4.  Die Masse in die vorbereitete Backform geben, bis zum Rand verteilen und die Oberfläche mit einem Gummischaber glatt streichen. Da die Masse sehr klebrig ist, ist sie schwer zu verstreichen – tu einfach dein Bestes. Anschließend die restlichen 30 g Puderzucker mit einem Sieb auf die Masse streuen. Die Form über Nacht nicht abgedeckt ruhen lassen, damit die Masse sich setzen kann. 

5.  Löse die Marshmallows aus der Form, indem du an den überstehenden Enden des Backpapiers ziehst. Auf ein Schneidebrett legen und mit einem glatten Küchenmesser der Länge nach durchschneiden. Setz das Messer dabei nicht ab. Anschließend mit 8 Längs- und 8 Querschnitten Rechtecke ausschneiden. Die Seiten der Rechtecke in Puderzucker tunken, damit sie nicht klebrig sind. 

 Ergibt 64 Stück 

  

 Zum Aufbewahren die Marshmallows in einer Schicht in einen luftdichten Behälter legen. Diese Schicht dann mit Frischhaltefolie oder Backpapier bedecken und eine weitere Lage anlegen. 

 Der Vorteil von hausgemachten Marshmallows ist, dass du ihnen die verschiedensten Geschmacksnoten geben kannst. Du kannst z. B. den Vanilleextrakt durch 1 TL Mandelextrakt oder ½ TL Minzextrakt ersetzen. 

 Oder mach sie mit Lebensmittelfarbe hübsch bunt. Eine besonders köstliche Variante kannst du herstellen, indem du geriebene Kokosnuss röstest, in der Küchenmaschine mahlst und anstelle des Puderzuckers verwendest. Auch

 gemahlene geröstete Nüsse eignen sich dafür gut. 
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Cranberry-Sauce

Beim ersten Weihnachtsessen, das Harry in Hogwarts genießt, wird zu den Hunderten Truthahnbraten Cranberry-Sauce serviert (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 12). 

Cranberrys sind mit den Heidelbeeren verwandt und werden in der britischen Küche schon lange verwendet. Frische Cranberrys kann man wie winzige Bälle springen lassen. In der Vergangenheit wurden sie deshalb auf ulkige Art verlesen: Man ließ die Cranberrys eine Treppe hinunterrollen – die Beeren, die unten ankamen, wurden auf dem Markt verkauft, jene, die auf der Treppe liegen blieben, wurden entsorgt. 

 450 g Cranberrys, frisch oder aus der Tiefkühltruhe 240 ml Wasser

 225 g Zucker

 1 ordentliche Prise Salz

  

1.  Cranberrys, Wasser, Zucker und Salz in einem kleinen Topf verrühren, die Mischung zum Kochen bringen. 

2.  Bei reduzierter Hitze etwa 10 Min. köcheln lassen, bis die Cranberrys aufplatzen. 

3.  Die Sauce vollständig abkühlen lassen, anschließend im Kühlschrank durchkühlen. 

 Ergibt 480 ml 
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Christmas-Pudding für Kinder

Harry und Ron graut es zwar davor, den verbotenen Vielsafttrank zu trinken, doch sie lassen sich davon nicht den Appetit verderben. Sie genehmigen sich drei Portionen Christmas-Pudding, bevor Hermine sie aus der Großen Halle scheucht, damit sie den Schurken, in die der Zaubertrank sie verwandeln wird, ein paar Haare ausreißen können (siehe Harry Potter und die Kammer des Schreckens, Kapitel 12). 

Im Mittelalter bestimmte die römisch-katholische Kirche, dass Christmas-Pudding 13 Zutaten enthalten müsse, um Jesus und die 12 Apostel zu symbolisieren. Sie legte außerdem fest, dass jedes Familienmitglied die Puddingmasse einmal von Ost nach West umrühren solle, um der Reise der Heiligen Drei Könige zu gedenken. 

In der traditionellen Variante enthält Christmas-Pudding Brandy, bei diesem Rezept wird jedoch kein Alkohol verwendet. 

 180 g Mehl

 50 g frische Semmelbrösel

 200 g brauner Zucker

 1½ TL gemahlener Zimt

 1 TL gemahlener Ingwer

 ½ TL gemahlene Muskatnuss

 ½ TL gemahlene Nelken

 ½ TL Salz

 230 g Butter, gekühlt und in Stücke geschnitten 120 g getrocknete Johannisbeeren oder Cranberrys 150 g Sultaninen

 150 g Rosinen

 4 große Eier
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 80 g Marmelade

 Geriebene Schale und Saft von einer Orange Geriebene Schale und Saft von einer Zitrone 180 ml Apfelsaft

  

1.  Einen großen Topf zur Hälfte mit Wasser füllen. Eine flache Schüssel mit der Öffnung nach unten in den Topf stellen, das Wasser zum Köcheln bringen. Eine 2,5 Liter fassende, hitzebeständige Schüssel mit fest sitzendem Deckel einfetten, mehlen und beiseitestellen. 

2.  Mehl, Semmelbrösel, Zucker, Gewürze und Salz in einer großen Rührschüssel vermengen. Die Butter auf der Mischung verteilen und mit den Händen einarbeiten, bis die Mischung die Konsistenz von nassem Sand hat. Johannisbeeren bzw. Cranberrys, Sultaninen und Rosinen untermischen. 

3.  In einer anderen Schüssel die Eier, die Marmelade, die geriebenen Schalen und den Saft von Orange und Zitrone sowie den Apfelsaft verrühren, zur Mehlmischung hinzufügen und alles gut vermischen. Die Masse in die vorbereitete Schüssel füllen und den Deckel fest schließen. Die Schüssel in den Topf geben – das Wasser sollte nun bis auf halbe Höhe der Schüssel reichen. Den Pudding bei geschlossenem Topf etwa 6 Std. 

dämpfen, dabei immer wieder Wasser nachfüllen. 

4.  Den Pudding aus dem Topf nehmen und ein wenig abkühlen lassen. Noch warm auf einen Servierteller geben und mit Sahne oder Vanillesauce anrichten. 

 Ergibt 8 Portionen 

  

 Wer den Pudding wie in den Harry-Potter-Romanen beschrieben flambieren möchte, besprenkelt ihn mit Brandy und zündet diesen mit einem langen Streichholz an. 

[image: Image 381]

[image: Image 382]



Weihnachtskuchen für Erwachsene

Als Harry erstmals Weihnachten in Hogwarts verbringt, erlebt er das üppigste Weihnachtsessen seines Lebens. Abends werden dann noch Sandwiches und verschiedene Kuchen, darunter auch Weihnachtskuchen, serviert (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 12). 

Dieser gehaltvolle Früchtekuchen wird in Großbritannien oft und gern an Weihnachten gegessen. Seit dem 18. Jahrhundert ist es Tradition, ihn mit Marzipan und mit Royal Icing zu versehen. Zu den Zutaten von Royal Icing zählt rohes Eiweiß. Wer Angst hat, sich dadurch eine Salmonellenvergiftung zuzuziehen, kann es aber auch weglassen. 

 Teig

 100 g Sultaninen

 100 g Rosinen

 60 g getrocknete Johannisbeeren oder Cranberrys 90 g getrocktnete und gehackte Datteln

 90 g getrocknete und gehackte Aprikosen

 240 ml Brandy + 60 ml zum Beträufeln des Teigbodens 360 g Mehl

 60 g gemahlene Walnüsse

 1 TL Backpulver

 ½ TL Salz

 2 TL gemahlener Zimt

 ¼ TL gemahlene Muskatnuss

 ¼ TL gemahlene Nelken

 ¼ TL gemahlenes Piment

 175 g Butter (Zimmertemperatur)

 300 g brauner Zucker

 4 große Eier (Zimmertemperatur)

 Geriebene Schale und Saft von einer Zitrone Geriebene Schale und Saft von einer Limette Geriebene Schale und Saft von zwei Orangen 160 g Marmelade

 60 g gehackte Walnüsse

 60 ml Brandy

 160 ml flüssiges Johannisbeergelee

 900 g Marzipan

 Royal Icing (Rezept siehe S. 222)

 Royal Icing

 3 große Eiweiße

 ½ TL Weinstein

 600 g gesiebter Puderzucker

 2 TL Vanilleextrakt



1.  Für den Teig das getrocknete Obst in eine Schüssel geben, den Brandy darübergießen und über Nacht ziehen lassen. Die Früchte abseihen, den Brandy aufbewahren. 

2.  Den Backofen auf 140 °C vorheizen. Eine Springform (22 cm Durchmesser) einfetten und mehlen, Boden und Rand der Form mit Backpapier auslegen. Den Rand auszukleiden erfordert ein wenig Geduld. 

In einer großen Rührschüssel das Mehl, die gemahlenen Walnüsse, das Backpulver, das Salz und die Gewürze vermengen. 

3.  In einer anderen Schüssel Butter und Zucker mit dem Rührgerät etwa 4

Min. schaumig rühren. Arbeite dabei auch immer wieder die sich am Schüsselrand absetzenden Teile ein. Nacheinander die Eier hinzugeben –

immer ein weiteres, sobald eines untergerührt ist. Dann die geriebenen Schalen und den Saft von Zitrone, Limette und Orangen, das Johannisbeergelee und den aufbewahrten Brandy hinzufügen und alles sorgfältig verrühren. Mach dir keine Sorgen, wenn die entstehende

Mischung grobkörnig aussieht. 

4.  Nun die Mehlmischung einrühren. Arbeite dabei mit der langsamsten Stufe des Rührgeräts. Danach die Mischung mit dem getrockneten Obst und die Mischung mit den gemahlenen Walnüssen einrühren. Zum Schluss den Teig mit einem Gummischaber glatt rühren. 

5.  Den Teig in die vorbereitete Form füllen und 2,5 Std. backen, bis an einem Zahnstocher, den du in der Mitte hineinsteckst, keine feuchten Krümel mehr haften. Den Kuchen herausnehmen und in der Form vollständig abkühlen lassen. 

6.  Öffne die Springform, lös den Kuchen heraus, stürz ihn und entferne den Boden der Form. Mit einem dünnen Spieß Löcher in den Kuchenboden stechen und mit einem Löffel 60 ml Brandy darauf verteilen. Den Weihnachtskuchen in reichlich Frischhaltefolie einwickeln und mit dem Boden nach oben in den Kühlschrank legen. Er lässt sich sehr lange aufbewahren (bis zu einige Jahre – ungelogen!). Der Kuchenboden muss dann einmal im Monat mit 60 ml Brandy getränkt, in Frischhaltefolie verpackt und wie gehabt mit dem Boden nach oben kühl gelagert werden. 

7.  Für die Fertigstellung des Kuchens legst du ihn mit dem Boden nach unten auf ein rundes Stück Tortenpappe oder einen Servierteller. Den Rand und die Oberseite mit dem Johannisbeergelee bestreichen. Das Marzipan auf einer mit Puderzucker bestäubten Arbeitsfläche rund ausrollen (ca. 35 cm Durchmesser), über den Kuchen legen und festdrücken. Den überstehenden Rand mit einem scharfen Messer abschneiden. Nasch ruhig von den Marzipanresten, während du mit der Zubereitung des Kuchens fortfährst! 

8.  Für das Royal Icing die Eiweiße zusammen mit dem Weinstein schaumig schlagen. Anschließend die mittlere Geschwindigkeitsstufe des Rührgeräts einstellen und langsam den Puderzucker unterrühren. Den Vanilleextrakt hinzufügen und das Ganze steif schlagen. Arbeite dabei mit der höchsten Stufe des Rührgeräts. Das Royal Icing mit einem Glasurmesser dick auf der Überfläche und am Rand des Kuchens auftragen. Lass es fest werden, bevor du den Kuchen servierst. Stell den Kuchen aber nicht in den Kühlschrank – die Glasur verträgt die Feuchtigkeit nicht. Sobald sich der Kuchen gesetzt hat, kann er, selbst wenn er bereits aufgeschnitten ist, in Frischhaltefolie eingewickelt bei Zimmertemperatur aufbewahrt werden. 
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 Ergibt 16 Portionen für hungrige Esser zum Tee oder 32 Portionen als Nachtisch 

  

 In den meisten Rezepten wird empfohlen, den Früchtekuchen einige Monate ruhen zu lassen, damit sich die Aromen entfalten können. Er schmeckt aber auch frisch ganz köstlich! 

 Dieser Kuchen lässt sich auch für Kinder backen, indem du den Brandy durch Apfelsaft ersetzt. Der Kuchen sollte dann aber innerhalb von 24

 Stunden verzehrt werden. Alternativ kannst du ihn auch in Frischhaltefolie eingewickelt im Gefrierschrank aufbewahren. Lass ihn vollständig auftauen, bevor du ihn mit Marzipan und ggf. Royal Icing verzierst. 
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Christmas Trifle

Am Weihnachtsabend verputzen Crabbe und Goyle ganze drei Portionen Trifle. Dennoch verschlingen sie gierig auch die Schokoladenkuchen, die Hermine als Köder ausgelegt hat (siehe Harry Potter und die Kammer des Schreckens, Kapitel 12). 

Reste von Christmas-Pudding oder Weihnachtskuchen lassen sich wunderbar in einem Christmas Trifle nutzen. Gib sie in eine Schüssel, garniere sie mit einer Creme und mit Schlagsahne – und du erhältst ein perfektes Dessert zum Tee (Rezept siehe S. 47)! 

 360 ml Milch

 2 EL Speisestärke

 140 g brauner Zucker

 1 Prise Salz

 3 große Eigelbe

 30 g Butter

 ¼ TL Rumaroma oder ½ TL Vanilleextrakt

 Übrig gebliebene Stücke Christmas-Pudding oder Weihnachtskuchen 80 g Marmelade

 240 ml Crème double

 30 g Puderzucker

 1 TL Vanilleextrakt

 Gemahlene Muskatnuss oder Zimt zum Bestreuen

  

1.  Milch, Speisestärke, Zucker und Salz in einem mittelgroßen Topf verrühren, bis sich die Speisestärke aufgelöst hat. Bei mittelhoher Temperatur unter ständigem Rühren erhitzen, aber nicht zum Kochen bringen. Den Eigelben unter ständigem Rühren 120 ml der heißen
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Milchmischung zugeben, dann die Eigelbmischung unter Rühren in den Topf gießen. Das Ganze kochen lassen, bis es dickflüssig ist und sich Blasen bilden. Dabei ständig umrühren. Den Topf vom Herd nehmen, die Butter und das Rumaroma bzw. den Vanilleextrakt einrühren. Die Creme mit einem Gummischaber durch ein Sieb streichen. Die Oberfläche sofort mit Frischhaltefolie bedecken, damit sich keine Haut bildet. 

2.  Einige Scheiben Christmas-Pudding oder Weihnachtskuchen zerbröckeln. 

Die Kuchenbrocken in eine 6 bis 7 cm tiefe Dessertschale (vorzugsweise aus Glas) mit 22 cm Durchmesser streuen. Die Kuchenbrocken sollten etwa 4 cm hoch reichen. Die Marmelade so gut es geht auf den Kuchenbrocken verteilen – die Brocken kleben schnell daran fest. 

Anschließend die Creme in die Schüssel füllen und glatt streichen. Die Schüssel mit Frischhaltefolie bedecken und im Kühlschrank durchkühlen lassen. Diese Mischung kannst du im Kühlschrank bis zu 3 Tage aufbewahren. 

3.  Vor dem Anrichten Crème double, Zucker und Vanilleextrakt in einer Rührschüssel steif schlagen und auf dem Trifle verteilen oder mit einem Spritzbeutel auftragen. Zum Schluss mit gemahlener Muskatnuss oder mit Zimt bestreuen. 

 Ergibt 8–10 Portionen 
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Geschmorte Kutteln mit Zwiebeln

Professor Trelawny hat in die Glaskugel geschaut. Die Kugel hat ihr verraten, dass sie an der Weihnachtsfeier teilnehmen wird. Und da sitzt sie nun! Obwohl Professor McGonagall der wahrsagenden Heuchlerin wenig Sympathie entgegenbringt, bietet sie ihr Kutteln an (siehe Harry Potter und der Gefangene von Askaban, Kapitel 11). 

Wie Haggis (Rezept siehe S. 170) und Blutpudding (Rezept siehe S. 

172) sind Kutteln nicht jedermanns Sache. Die in diesem Rezept angegebenen Kutteln stammen vom Netzmagen. Das ist der am weitesten vorn gelegene Magen der Tiere. Sei mutig und probier dieses Rezept aus! 

 675 g Kutteln vom Netzmagen (von Rind, Ziege oder Schwein) 300 g gelbe Zwiebeln, in Scheiben geschnitten 480 ml Milch

 1 Prise gemahlene Muskatnuss

 ½ TL getrockneter Thymian

 1 Lorbeerblatt

 1 EL Butter

 6 g frische gehackte glatte Petersilie

  

1.  Die Kutteln in einen Topf geben, mit kaltem Wasser bedecken und zum Kochen bringen. Die Innereien aus dem Topf nehmen, abtropfen lassen und unter kaltem Wasser abspülen. In mundgerechte Stücke schneiden und wieder in den Topf geben. Zwiebeln, Milch, Muskatnuss, Thymian und Lorbeer hinzufügen. Das Ganze aufkochen und im geschlossenen Topf bei reduzierter Hitze 2 Std. köcheln lassen. 

2.  Die Kutteln in ein Sieb geben, den Sud aufbewahren. Du brauchst 480 ml. 

Falls die gewonnene Menge nicht ausreicht, durch Milch ergänzen. 

3.  Den Topf auswischen. Die Butter darin bei mittelstarker Hitze zerlassen. 

Die Kutteln wieder in den Topf geben und mehrmals wenden, damit sie die Butter aufnehmen. Nun das Mehl hinzufügen und die Kutteln erneut mehrmals wenden. Anschließend 480 ml Sud hinzugeben, unter Rühren aufkochen und 15 Min. köcheln lassen. 

4.  Die Kutteln mit dem Sud in eine Schüssel füllen und mit Petersilie garnieren. 
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Eggnogg für Kinder

Als Harry das zweite Mal Weihnachten in Hogwarts verbringt, erlebt er, dass Eggnogg bei Hagrid wundersame Wirkung zeigt: Mit jedem Schluck kann Hagrid Weihnachtslieder lauter singen (siehe Harry Potter und die Kammer des Schreckens, siehe Kapitel 12). 

Das in der Umgangssprache verwendete englische Wort »noggin«

bedeutet heute »Kopf«. Eggnogg hat damit aber nichts zu tun, obwohl die mit Alkohol zubereitete Variante schnell in den Kopf steigt. Die Bezeichnung »Eggnogg« geht vielmehr auf ein kleines hölzernes Trinkgefäß zurück, das früher in Kneipen verwendet wurde. »Eggnogg«

bedeutet damit so viel wie »Eier in einem Becher«. 

 6 große Eier

 170 g Zucker

 840 ml Milch

 2 ×240 ml Crème double

 2 × 1 TL Vanilleextrakt

 40 g Puderzucker

 Gemahlene Muskatnuss zum Anrichten

  

1.  Eier und Zucker in einem Topf mittlerer Größe schaumig schlagen. Milch und 240 ml Crème double einrühren und unter ständigem schnellen Rühren aufkochen, bis die Masse eine Temperatur von 70 °C erreicht bzw. 

bis sie heiß ist, aber noch keine Blasen wirft. Den Topf vom Herd nehmen und 1 TL Vanilleextrakt einrühren. Die Masse durch ein Sieb streichen und die Oberfläche sofort mit Frischhaltefolie abdecken, damit sich keine Haut bildet. Auf Zimmertemperatur abkühlen und anschließend im Kühlschrank durchkühlen lassen. 
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2.  Die restliche Crème double zusammen mit 1 TL Vanilleextrakt und dem Puderzucker steif schlagen. Gieß den Eggnogg in Tassen oder Gläser und garniere ihn mit Schlagsahne und Muskatnuss. 

 Ergibt 6 Portionen 
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Gulasch

Bei dem Weihnachtsball, der im Rahmen des Trimagischen Turniers veranstaltet wird, liegt auf den Tischen eine Speisekarte aus, die auch Gerichte aus der Heimat der Gastschüler vom Durmstrang-Institut und von der Beauxbatons-Akademie enthält. Harry entscheidet sich für Gulasch. Vielleicht ist er neugierig, wie dieses ungarische Gericht schmeckt. Vielleicht weiß er aber auch, dass er es mag, weil Tante Petunia es schon öfter gekocht hat (siehe Harry Potter und der Feuerkelch, Kapitel 23). 

Das Wort »Gulasch« bezeichnet im Ungarischen einen Rinderhirten, und das, was wir Gulasch nennen, heißt in Ungarn  paprikás. Als die Ungarn in den 1820er-Jahren Paprika entdeckten, fanden sie so großen Gefallen daran, dass sie fast keine anderen Gewürze mehr verwendeten. 

Reisenden, die Ungarn besuchten, schmeckte wiederum das Gulasch so sehr, dass sie es in ihre heimischen Küchen integrierten. 

 900 g Nackensteak, vom Fett befreit und in ca. 2 cm große Stücke geschnitten 3 EL Öl

 1 fein gehackte Zwiebel

 2 fein gehackte Stangen Sellerie

 3 EL Mehl

 840 ml Geflügelfond

 280 g gehackte Champignons

 3 EL Paprikapulver

 3 EL Tomatenmark

 1 süße rote Paprikaschote, entkernt und gehackt 120 ml Sauerrahm

 Eiernudeln als Beilage
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1.  In einem Schmortopf oder einem breiten Topf 1 EL Öl erhitzen. Das Fleisch darin bei starker Hitze portionsweise von jeder Seite etwa 4 Min. 

scharf anbraten, bis es braun und knusprig ist, und anschließend auf einen Teller legen. Die restlichen 2 EL Öl erhitzen und darin die Zwiebeln und den Sellerie bei mittelstarker Hitze etwa 5 Min. weich dünsten. Dabei immer wieder die am Topfboden haftenden braunen Stückchen mit einem Holzlöffel abschaben und unterrühren. Dann das Mehl einrühren. 

Anschließend unter ständigem Rühren den Geflügelfond hinzugeben. Den Fond unter ständigem Rühren weiterkochen, bis er dickflüssig ist und Blasen wirft. 

2.  Champignons, Paprikapulver, Tomatenmark und Fleisch (zusammen mit der Flüssigkeit, die sich auf dem Teller gebildet hat) hinzufügen und den Eintopf 1,5 Std. köcheln lassen. Dann die gehackte Paprikaschote hinzufügen und das Gulasch weitere 1,5 Std. köcheln. Den Topf vom Herd nehmen. 

3.  Den Sauerrahm mit 120 ml Sud aus dem Topf verrühren und in den Eintopf einrühren. Serviere das Gulasch auf Eiernudeln. 

 Ergibt 8 Portionen 

  



Kapitel 10 

Imbiss im Dorf

Das wunderbare Hogsmeade ist das einzige Dorf in Großbritannien, in dem ausschließlich Zauberer und Hexen leben. Der Ausflug, den die Hogwarts-Schüler in ihrem dritten Schuljahr dorthin unternehmen, ist ein großes Ereignis. Doch für Harry gibt es ein Problem: Für den Besuch von Hogsmeade braucht man eine von den Eltern oder von einem Vormund unterzeichnete Erlaubnis – und die unterschreibt Onkel Vernon nie im Leben! 

Harry glaubt jedoch, das Problem gelöst zu haben, weil er mit seinem Onkel einen Tauschhandel abgeschlossen hat. 

Doch dann verliert er bei Tante Magdas Besuch die Beherrschung und muss fliehen. Das war’s! Also bittet Harry den Zaubereiminister Cornelius Fodge, die Erlaubnis anstelle seines Onkels zu unterschreiben, doch Fudge lehnt ab. Der Versuch, Professor McGonagall seine missliche Lage zu erklären, scheitert ebenfalls: keine unterzeichnete Erlaubnis, kein Hogsmeade. Harry verlässt den

Gemeinschaftsraum im Haus Gryffindore enttäuscht und niedergeschlagen, während alle anderen zu dem ersehnten Ausflug aufbrechen. 

Doch wie so oft im Leben erweist sich dieses Unglück im Nachhinein als Segen. In einem seltenen Anflug von

Großzügigkeit überlassen Fred und George Harry eines ihrer wertvollsten Besitztümer: die Karte des Rumtreibers. 

Die Karte zeigt Harry einen geheimen Weg nach

Hogsmeade und spielt in vielen von Harrys Abenteuern, bis hin zu seiner letzten Auseinandersetzung mit Voldemort, eine bedeutende Rolle. 

Harry bekommt die Karte, und er bekommt Hogsmeade zu sehen. Dieses Dorf ist es wirklich wert, die Regeln zu brechen. In der Muggelwelt gibt es nichts, was sich mit dem Honigtopf vergleichen ließe. In diesem Laden werden nicht nur köstliche Leckereien wie Sahnebonbons, Schokolade und Toffee, sondern auch magische Süßwaren verkauft. 

Leider findest du in diesem Kochbuch keine Rezepte für verzauberte Süßwaren aus dem Honigtopf: Die Bonbons explodieren nicht, die Brausetäschchen verleihen nicht die Fähigkeit, durch die Luft zu schweben, die Säuredrops brennen dir kein Loch in die Zunge und die Zuckermäuse quieken nicht in deinem Magen. Trotzdem sind die hier beschriebenen Süßigkeiten zauberhaft lecker. Und die Schokoladenspezialitäten werden gewiss dafür sorgen, dass du nicht den Mut verlierst, sollte dich ein Dementor heimsuchen (siehe  Harry Potter und der Gefangene von Askaban). 
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Butterbier

Butterbier zählt in der magischen Welt zu den beliebtesten Getränken. 

Harry probiert es zum ersten Mal während seines heimlichen Ausflugs nach Hogsmeade und empfindet es als das köstlichste Getränk, das er jemals zu sich genommen hat (siehe Harry Potter und der Gefangene von Askaban, Kapitel 10). Worum handelt es sich bei diesem leckeren, wohltuenden Getränk? Um mit Butter angereichertes Bier, wie es in einem Kochbuch aus dem 16. Jahrhundert beschrieben wird? Oder ist es eine Art Softdrink? Die folgenden Rezepte liefern Vorschläge für beide Varianten und ergeben einerseits wärmende Getränke für den Winter und andererseits kühle, erfrischende Drinks für den Sommer. 

T he Good Huswifes Handmaide for the Kitchin, ein von Thomas Dawson im 16. Jahrhundert verfasstes Kochbuch, enthält einen Hinweis auf mit Butter angereichertes Bier. Das Getränk ähnelt dem im Mittelalter beliebten »Caudle« – einer Art Punsch, bei dem Eier in erhitzten Wein gerührt wurden. Zucker und Gewürze wurden zugegeben, manchmal sogar Semmelbrösel, um das Getränk dickflüssiger zu machen. Das von Thomas Dawson beschriebene Getränk enthält Bier statt Wein und außerdem Butter. 

Da mir die in dem mittelalterlichen Text angegebene Kombination aus Muskatnuss, Nelken und Ingwer geschmacklich zu streng erschien, habe ich mich für die leichteren Aromen von Zimt und Muskatnuss entschieden. Trotz der ungewöhnlichen Zusammensetzung schmeckt dieses Getränk hervorragend und wärmt an kalten Wintertagen. 

Bier mit Butter für Kinder

 360 ml alkoholfreies Bier
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 1–2 EL brauner Zucker

 ¹⁄ ₈  TL gemahlener Zimt

 ¹⁄ ₈  TL gemahlene Muskatnuss

 3 große Eigelbe

 1 EL Butter, in Stücke geschnitten

 ¼ TL Vanilleextrakt

  

1.  Bier, Zucker und Gewürze in einem Topf vermengen und unter ständigem Rühren bei mittelstarker Hitze kochen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. 

Die Mischung auf dem Herd dampfend heiß werden lassen. Die Eigelbe temperieren und unter Rühren der Mischung hinzufügen. Die Mischung weiter erhitzen, bis sie dampfend heiß ist, aber noch keine Blasen wirft. 

Da die Mischung sehr schaumig ist, ist dieser Zeitpunkt schwer auszumachen. 

2.  Den Topf vom Herd nehmen, Butter und den Vanilleextrakt hinzufügen und so lange rühren, bis die Butter vollständig untergezogen ist. Gieß das gebutterte Bier durch ein Sieb in einen anderen Topf oder direkt in zwei Tassen. 

 Ergibt 2 Tassen 

  

 Da das Getränk sehr sättigend ist, empfiehlt es sich als Abschluss einer leichten Mahlzeit. Wenn du eine weniger dickflüssige Variante herstellen möchtest, verwende nur 2 Eigelbe. Erwachsene können statt des alkoholfreien natürlich auch alkoholhaltiges Bier verwenden. 

Butterbier-Softdrink

 340 g weißer Zucker

 200 g brauner Zucker

 2 × 480 ml Wasser

 2 EL Maissirup

 ¼ TL Salz

 ½ TL Weinstein

 2 EL Vanilleextrakt

 Eiswürfel zum Servieren

 Kaltes Mineralwasser zum Auffüllen
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1.  In einem großen Topf weißen und braunen Zucker, Maissirup, Salz und Weinstein in 480 ml Wasser unter Rühren zum Kochen bringen. Tauch einen Küchenpinsel in heißes Wasser und entferne damit die Zuckerkristalle, die sich am Topf abgesetzt haben. Ein Kochthermometer am Topf befestigen und die Mischung bei mittelhoher Temperatur auf 150

°C erhitzen. Rühr die Mischung kurz vor Erreichen dieser Temperatur immer wieder um, damit sie nicht anbrennt. 

2.  Den Topf kurz vom Herd nehmen und die restlichen 480 ml Wasser schnell hineinrühren. Die Mischung anschließend bei mittlerer Temperatur weiterkochen lassen, bis alle festen Bestandteile flüssig geworden sind. 

Den Topf vom Herd nehmen und den Vanilleextrakt einrühren. 

3.  Den Sirup in einer Schüssel erst auf Zimmertemperatur abkühlen lassen, dann im Kühlschrank durchkühlen. Du kannst ihn auch für längere Zeit im Kühlschrank aufbewahren. 

4.  Gib erst ein paar Eiswürfel, dann 3 EL Sirup in ein Glas und füll es mit eiskaltem Mineralwasser auf. Rühre kurz um und serviere den Butterbier-Softdrink. 

 Ergibt etwa 3,8 Liter 
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Eisspezialitäten mit Butterbier

Angesichts der großen Beliebtheit von Butterbier in der magischen Welt kann man sich gut vorstellen, dass Florean Fortescue in seinem Eissalon erschöpften Hexen und Zauberern an heißen Sommertagen auch erfrischende Butterbier-Eissorten anbietet. 

Butterbier-Vanilleeis

 Karamellsauce

 Softdrink mit Vanillegeschmack, gekühlt

 Vanilleeis

 Schlagsahne

  

1.  2 Spritzer Karamellsauce in einen Eisbecher geben und bis etwa 2 cm unter dem Rand mit dem Softdrink auffüllen. Dabei kräftig umrühren. 2

Kugeln Vanilleeis hineingeben und mit einem Klecks Schlagsahne garnieren. 

2.  Serviere das Eis sofort mit einem langen Löffel und einem Strohhalm. 

 Ergibt 1 Portion 

  

 Eis dieser Art genießt man üblicherweise, indem man abwechselnd einen Löffel Eis und einen Schluck Softdrink zu sich nimmt. 

Butterbier-Slush

 240 ml Crème double

 100 g brauner Zucker

 1 TL Vanilleextrakt

 1 TL Butteraroma

 ¼ TL Rumaroma

 960 ml Softdrink mit Vanillegeschmack
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1.  Die Crème double in einem kleinen Topf mit dem braunen Zucker verrühren. Bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren erhitzen, bis sich der Zucker aufgelöst hat und die Mischung heiß ist, aber noch keine Blasen wirft. Die Mischung in einer Schüssel im Kühlschrank durchkühlen lassen. 

2.  Die kalte Crème-double-Mischung zusammen mit den restlichen Zutaten in einer großen Schüssel sorgfältig verrühren. Da das Ganze stark aufschäumt, ist es wichtig, dass du eine ausreichend große Schüssel verwendest. Anschließend die Mischung 10 bis 15 Min. in eine 2 Liter fassende Eismaschine geben, bis sie cremig ist. Es ist wichtig, diesen Zeitpunkt gut abzupassen, da das Eis sonst zu fest wird. Während der Verarbeitung in der Eismaschine anfangs die sich am Schüsselrand absetzenden Teile mit einem Gummischaber unterrühren. 

3.  Füll den Slush in 6 Gläser und serviere ihn mit Strohhalm. 

 Ergibt 6 Portionen 

  

 Wenn du keine Eismaschine besitzt, kannst du portionsweise jeweils 480 ml der warmen Crème-double-Mischung mit einem Rührgerät mit 6 bis 8

 Eiswürfeln vermengen. 
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Säuredrops

Ron erinnert sich daran, wie ihm ein Säuredrop, den er als Kind von Fred bekam, ein Loch in die Zunge brannte. Er überlegt, ob er sich an Fred rächen soll, indem er ihm eine getrocknete Kakerlake schenkt und ihm erzählt, es seien Erdnüsse (siehe Harry Potter und der Gefangene von Askaban, Kapitel 10). 

Säuredrops sind wegen ihres süßsauren Geschmacks in England sehr beliebt. Du kannst sie auch als Lutscher zubereiten, indem du Plastikstäbchen in die noch heißen Sirupportionen steckst oder indem du die Masse in eingefettete Lollipop-Formen füllst. Lollipop-Formen aus Schokolade solltest du dabei natürlich nicht verwenden – sie schmelzen, wenn du die heiße Sirupmasse hineingibst. 

 60 ml Wasser

 225 g Zucker

 75 g Maissirup

 ¼ TL Weinstein

 1 TL Zitronensäure

  

1.  Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen und beiseitestellen. Wasser, Zucker, Maissirup und Weinstein in einen kleinen Topf geben und bei mittlerer Hitze kochen, bis die Masse Blasen wirft und sich der Zucker aufgelöst hat. Dabei ständig umrühren. Tauch einen Küchenpinsel in heißes Wasser und reinige damit die Seiten des Topfs, falls sich dort Zuckerkristalle abgesetzt haben. Ein Kochthermometer am Topf befestigen und die Masse bei mittlerer Hitze weiterkochen, bis es 150 °C

anzeigt. 

2.  Den Topf vom Herd nehmen, die Zitronensäure auf den Zuckersirup
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sprenkeln und unterrühren. Tauch einen Teelöffel in Öl und verteil damit kleine Portionen der Sirupmasse, sobald diese keine Blasen mehr wirft, im Abstand von etwa 5 cm auf den Backblechen. Lass die Säuredrops abkühlen und fest werden. 

3.  Wickle die Bonbons zum Aufbewahren in Backpapier ein. Achte darauf, dass die Bonbons sich nicht berühren, das sie sonst aneinanderkleben. 

 Ergibt etwa 40 Drops 
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Süßigkeiten aus dem Honigtopf

Harry schleicht sich durch den Keller in den Honigtopf. Was für ein herrlicher Laden! Die Süßigkeiten in den Regalen lassen die Träume jeder Naschkatze wahr werden. Die folgenden Rezepte repräsentieren einige der Leckereien, die Harry hier sieht, wie etwa Nougat, Kokoseis, Zuckermäuse, Pralinen in Krötenform, Pfefferminzbällchen, Brausetäschchen und verschiedene Bonbons. 

Der Begriff Nougat stammt von dem lateinischen Wort  nux für »Nuss«

ab. Die berühmteste Form des Nougats – weiches, weißes Nougat mit Nüssen – wird nach der französischen Stadt, in der es erfunden wurde, auch Montélimar genannt. 

Ein Wort der Warnung: Dieses Rezept richtet sich an erfahrene Köche! 

Wage dich nur an die Zubereitung, wenn du im Kochen von Zucker geübt bist. Wie alle Speisen, die das Kochen von Zucker erfordern, sollte auch Nougat nicht von Kindern zubereitet werden. Für die Herstellung ist ein Standmixer mit 5-Liter-Schüssel und Schneebesen erforderlich. 

Nougat

 Reis- oder Waffelpapier zum Auslegen der Pfanne und zum Abdecken des Nougats (das Papier kannst du im Internet bestellen) 450 g Zucker

 225 g Maissirup

 90 g Honig

 240 ml Wasser

 4 große Eiweiße (Zimmertemperatur)

 ¼ TL Salz

 ¼ TL Weinstein

 1 EL Vanilleextrakt

 150 g ganze, geröstete Pistazien

 110 g geröstete Mandelsplitter

  

1.  Eine 22 × 33 cm große Backform wahlweise mit 1 EL Öl einfetten oder mit Backspray einsprühen und mit Reis- oder Waffelpapier auslegen. 

Eventuell musst du zwei Blatt Papier verwenden oder es zurechtschneiden. 

Zucker, Maissirup, Honig und Wasser in einem mittelgroßen Topf verrühren, auf den Herd stellen und unter ständigem Rühren erhitzen, bis die Mischung gebunden ist. Anschließend zum Kochen bringen. Tauch einen Küchenpinsel in heißes Wasser und entferne damit die Zuckerkristalle, die sich am Topf abgesetzt haben, und befestige ein Kochthermometer am Topf. Währenddessen die Eiweiße, das Salz und den Weinstein in die 5-Liter-Schüssel eines mit einem Schneebesen ausgestatteten Standmixers geben und auf mittlerer Stufe verquirlen. 

2.  Nun kommt der erste knifflige Teil: Versuche so zu arbeiten, dass die Eiweiße exakt in dem Moment schaumig geschlagen sind, in dem das Kochthermometer 115 °C anzeigt. Lass den Mixer auf höchster Stufe arbeiten. Mit einem hitzebeständigen Messbecher 240 ml Zuckersirup abmessen und diesen langsam bei laufendem Mixer am Schüsselrand in die Eiweiße fließen lassen. (Wenn du den Zuckersirup in die Mitte der Schüssel gießt, wird die Mischung an den Rand geschleudert und verhärtet dort, anstatt sich mit dem Eiweiß zu verbinden.) Die Eiweiße mit dem Mixer steif schlagen und derweil den restlichen Zuckersirup – unter Rühren, damit er nicht anbrennt – noch weiter erhitzen. 

3.  Es folgt der zweite knifflige Teil: Versuche so zu arbeiten, dass die Eiweiße exakt in dem Moment steif geschlagen sind, in dem das Kochthermometer 150 °C anzeigt. Die Geschwindigkeit des Mixers sofort auf die mittlere Stufe reduzieren und langsam am Schüsselrand den restlichen Zuckersirup zum Eiweiß fließen lassen. Anschließend den Vanilleextrakt hinzufügen und mit dem Mixer gut unterrühren. Zum Schluss die Nüsse mit einem Gummischaber unterziehen und die heiße Nougatmasse sofort in die vorbereitete Backform füllen. Sie wird sehr schnell fest – je heißer sie ist, desto besser lässt sie sich verteilen. Streich
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sie mit dem Schaber glatt, leg Reis- oder Waffelpapier darauf und drück es an. 

4.  Über Nacht abkühlen und fest werden lassen. Mit einem Sägemesser durch 8 horizontale und 8 vertikale Schnitte 64 Rechtecke ausschneiden. 

Das Nougat ist schwer zu schneiden, und die Stücke, die du erhältst, sehen vielleicht nicht so perfekt aus wie die im Honigtopf, aber sie schmecken einfach himmlisch! Fest mit Frischhaltefolie abgedeckt, kannst du das Nougat bei Zimmertemperatur bis zu 3 Wochen aufbewahren. 

 Ergibt 64 Stück 

  

 Waffelpapier ist zwar schwer erhältlich, für die Zubereitung von Nougat aber unentbehrlich. Nougatmasse ist weich und klebrig. Speisestärke und Puderzucker lassen sich nicht verwenden, denn anders als z. B. 

 Marshmallows nimmt Nougat diese Stoffe auf und würde daher in der Form kleben bleiben. Es ließe sich dann nur mit einer riesigen Menge Fett herauslösen – und dadurch würde natürlich das Nougat ruiniert. 

Kokoseis

 450 g Zucker

 480 ml Milch

 2 EL heller Sirup oder Maissirup

 30 g Butter

 60 ml Crème double

 ¼ TL Salz

 1 TL Vanilleextrakt

 90 g gemahlene getrocknete Kokosnuss (ersatzweise gemahlene gesüßte Kokosnuss)

 Einige Tropfen rote Lebensmittelfarbe

Kokoseis ist kein Eis. Lediglich das »Kokos« im Namen stimmt. Bei dieser Süßigkeit handelt es sich eher um Kokospralinen. Bei der traditionellen Form der Zubereitung wird die Hälfte der Karamellmasse in die Form gegeben, die andere pink eingefärbt und auf der ersten Hälfte verteilt. Die so entstehenden Pralinen sehen sehr hübsch aus. 
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1.  Eine quadratische Backform (20 × 20 cm) einfetten und mit Backpapier auslegen. Das Backpapier ein wenig überstehen lassen, damit sich die Karamellmasse später leichter herausnehmen lässt. 

2.  Zucker, Milch, Sirup, Butter und Crème double in einem großen Topf verrühren. Da die Masse beim Kochen beträchtlich an Volumen gewinnt, ist es wichtig, dass du einen ausreichend großen Topf wählst. Ein 4-Liter-Topf eignet sich gut, behalte ihn dennoch stets im Auge! Die Masse bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren kochen lassen, bis die Butter geschmolzen ist und alle Zutaten gut vermischt sind. Tauch einen Küchenpinsel in heißes Wasser und entferne damit die Zuckerkristalle, die sich am Topf abgesetzt haben – selbst eine geringe Menge Zuckerkristalle führt dazu, dass die Karamellmasse ebenfalls kristallisiert, also krümelig wird. 

3.  Ein Kochthermometer am Topf befestigen und unter häufigem Rühren weiterkochen, bis es 115 °C anzeigt. Da dieser Vorgang mehr als 30 Min. 

in Anspruch nehmen kann, ist Geduld gefordert. Mach dir keine Sorgen, wenn die entstehende Mischung grobkörnig aussieht – sie wird beim Abkühlen wieder glatt. 

4.  Den Topf vom Herd nehmen und die Masse auf 50 °C abkühlen lassen. 

Das Kochthermometer entfernen, Vanilleextrakt und Kokosnuss hinzufügen und die Masse schnell und kräftig 10 bis 15 Min. mit einem Holzlöffel aufschlagen, bis sie ihren Glanz verliert und sehr dickflüssig ist. 

Vielleicht hilft dir ein Freund beim Aufschlagen – ihr könnt euch dann abwechseln. 

5.  Die Hälfte der Masse in die vorbereitete Form füllen und glatt streichen. 

Du kannst dazu Frischhaltefolie auflegen und mit den Händen arbeiten. 

Der anderen Hälfte die Lebensmittelfarbe hinzufügen und umrühren, bis die Farbe gleichmäßig verteilt ist. Die eingefärbte Masse auf der ersten Hälfte verteilen. In vereinfachter Form kannst du auch die gesamte Masse einfärben oder ganz auf die Lebensmittelfarbe verzichten. 

6.  Lass die Masse vollständig abkühlen, bevor du sie (mit 8 horizontalen und 8 vertikalen Schnitten) in 2,5 cm große Stücke schneidest. Die Pralinen kannst du in einem luftdichten Behälter mehrere Wochen aufbewahren. 

 Ergibt 64 Pralinen 

  

 Wenn die Masse zu heiß wird, wird sie beim Umrühren zu einem harten, körnigen Klumpen. Ist sie nicht heiß genug, verdickt sie nicht, sondern bleibt klebrig und unförmig. Du kannst in diesen Fällen versuchen, die Mischung zu retten, indem du sie mit ein wenig Wasser (keine Angst, dass Wasser verdunstet!) zurück in den Topf gibst und auf die richtige Temperatur erhitzt. 

Zuckermäuse

 90 g Butter (Zimmertemperatur)

 75 l heller Maissirup

 ½ TL Vanilleextrakt

 360 g gesiebter Puderzucker

 1 Stück Lakritz

Tiere aus leicht herzustellendem Fondant zu formen ist in Großbritannien eine bei Kindern beliebte Beschäftigung. (Echten Fondant herzustellen ist wesentlich schwieriger.) 1.  Butter, Maissirup und Vanilleextrakt sorgfältig miteinander verrühren. 

Den Puderzucker langsam hinzufügen und mit der niedrigsten Stufe des Rührgeräts arbeiten, bis die Mischung eine teigähnliche Konsistenz hat. 

Sobald die Mischung klebrig ist, den Puderzucker nur noch teelöffelweise hinzugeben. Den Fondant in Frischhaltefolie einwickeln und bis zur weiteren Verwendung im Kühlschrank aufbewahren. Er hält sich im Kühlschrank übrigens mehrere Monate. 

2.  Für die Zuckermäuse zuerst für den Kopf ein kleines Stück Fondant abreißen und zu einer 2 cm großen Kugel formen. Die Kugel zu einem Oval rollen und auf der einen Seite die Nase, auf der anderen die Ohren herausarbeiten. Mit einem Zahnstocher Augen hineinstechen. Ein weiteres Stück Fondant abreißen und zu einer 4 cm großen Kogel formen, die den Körper bildet. Den Kopf am Körper befestigen. Du kannst ein Stück Lakritz als Schwanz in den Körper stecken. Den Fondant im Kühlschrank wieder fest werden lassen, falls er für die weitere Verarbeitung zu weich geworden ist. 
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3.  Wiederhole diesen Vorgang, bis der gesamte Fondant aufgebraucht ist. 

Leg die fertigen Zuckermäuse auf Backpapier und lass sie über Nacht trocknen. 

 Ergibt etwa 20 Zuckermäuse 

Pfefferminzbällchen

 675 g Zucker

 ¼ TL Weinstein

 240 ml Wasser

 ¼ TL Pfefferminzextrakt

 280 g gehackte Zartbitterschokolade

Pfefferminzbällchen bestehen aus mit Schokolade ummanteltem Fondant mit Pfefferminzgeschmack. Fondant wurde Mitte des 19. 

Jahrhunderts erfunden. Dieses Rezept beschreibt eine der beliebtesten Verwendungsformen von Fondant. Kinder können es nach der Art und Weise zubereiten, die in der Anmerkung beschrieben ist. 

1.  Zucker, Weinstein und Wasser in einen mittelgroßen Topf geben und ein Kochthermometer am Topf befestigen. Die Mischung bei mittlerer Hitze kochen, bis das Thermometer 115 °C anzeigt. Nicht umrühren! Den heißen Sirup in ein hohes Backblech gießen und auf 50 °C abkühlen lassen. 

2.  Etwa 10 Min. mit einem Holzlöffel umrühren, bis der entstehende Fondant weiß, dick und krümelig ist. Wickle ihn in Frischhaltefolie ein und lass ihn über Nacht ruhen. 

3.  Den Fondant etwa 2 Min. in der Mikrowelle auf höchster Stufe erhitzen, bis er weicher ist. Dann den Pfefferminzextrakt einrühren und die Oberfläche mit Frischhaltefolie bedecken. Lass die Masse abkühlen, bis sie lauwarm ist. 

4.  Öle deine Hände ein und forme kleine Stücke Fondant zu etwa 4 cm großen Kugeln. Öle dabei deine Hände immer wieder ein. Nimm die Frischhaltefolie nicht von der Oberfläche des Fondants, da er sonst sehr
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schnell austrocknet. Leg die Kugeln auf ein Stück Backpapier – in einigem Abstand, damit sie sich ausdehnen können, denn sie werden beim Auskühlen flacher. Einige Stunden fest werden lassen. 

5.  Die Schokolade schmelzen und die Kugeln mithilfe zweier Gabeln – oder mit den Händen, wenn es dir nichts ausmacht, dass deine Finger klebrig werden – in die Schokolade tauchen und wenden, um sie ganz mit Schokolade zu ummanteln. Anschließend herausnehmen, die Schokolade abtropfen lassen und die Kugeln wieder auf das Backpapier legen, bis die Schokolade fest ist. Zur Aufbewahrung gibst du die Pfefferminzbällchen in durch Backpapier getrennten Schichten in einen luftdichten Behälter. 

Du kannst sie bei Zimmertemperatur mehrere Tage aufbewahren. 

 Ergibt etwa 30 Stück 

  

 Pfefferminzbällchen lassen sich einfacher zubereiten, wenn du das Fondantrezept für die Zuckermäuse (Rezept siehe S. 237) verwendest. Ersetze dann den Vanilleextrakt durch ¼ TL Pfefferminzextrakt und roll die Masse zu 4 cm großen Kugeln, bevor du sie auf das Backpapier legst. Du kannst die Bällchen in diesem Fall sofort in die Schokolade tauchen, statt sie erst fest werden zu lassen. 

Brausetäschchen

 115 g Zucker

 ½ TL Zitronensäure*

 1½ TL Backpulver

 Reis- oder Waffelpapier zum Formen der Bällchen, in 24 Quadrate (5 × 5

 cm) geschnitten

Zischende Wissbies, die einem die Fähigkeit zu schweben verleihen …

das wäre eine Sensation! Mit den in England beliebten Brausekugeln –

mit Reispapier geformte Kugeln mit Brausefüllung – bleibst du zwar auf dem Boden, aber sie schmecken lecker. In den  Harry-Potter- Büchern ist die Brause spritzig genug, um Menschen in die Luft zu befördern. Stell dir bei der Zubereitung dieser Brausetäschchen einfach vor, sie hätten dieselbe Wirkung! 
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1.  Zucker, Zitronensäure und Backpulver in die Schüssel der Küchenmaschine geben und etwa 1 Min. verarbeiten, bis der Zucker feinkörniger ist. 

2.  12 der Reis- oder Waffelpapierquadrate auslegen und eine kleine Menge (etwa ¹⁄₈ TL) der Zuckermischung in die Mitte geben. Die restlichen Quadrate an den Rändern mit Wasser befeuchten (dabei nicht allzu viel auftragen, da sich das Papier sonst auflöst), auf die mit Zuckermischung gefüllten Quadrate auflegen und vorsichtig festdrücken. Am Rand fest miteinander verbinden. Leg die Täschchen auf ein Stück Backpapier und lass sie trocknen. Die restliche Masse kannst du für andere Verwendungszwecke aufbewahren, z. B. um Lutscher darin einzutauchen, oder du kannst damit weitere Täschchen zubereiten – die Zuckermischung reicht für bis zu 200 Stück! 

 Ergibt 12 Täschchen 

  

 * Zitronensäure ist in kleinen Mengen im Internet erhältlich. 

Dunkle Schokoladentrüffel

 340 g gehackte Zartbitterschokolade

 180 ml Crème double

 340 g geschmolzene Zartbitterschokolade

 Ungesüßtes Kakaopulver zum Bestäuben – nach Belieben Stellvertretend für die im Honigtopf erhältlichen Trüffel werden hier zwei grundlegende Rezepte angegeben. Echte schwarze Trüffel – unter der Erde wachsende Pilze – sind eine Rarität und sehr teuer. Sie werden seit römischer Zeit als Delikatesse geschätzt. Da Trüffel für die meisten Menschen unerschwinglich sind, wurden Ende des 19. Jahrhunderts die Schokoladentrüffel erfunden. Sie werden traditionell in Kakaopulver gerollt, damit sie wie echte frische Trüffel aussehen. Da nicht jeder den bitteren Geschmack des Kakaopulvers mag, ist dessen Verwendung bei diesem Rezept optional. 
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1.  Die gehackte Zartbitterschokolade und die Crème double in eine mikrowellengeeignete Schüssel geben und in der Mikrowelle 2 Min. 

schmelzen. Dabei alle 30 Sek. umrühren, bis die Schokolade geschmolzen und cremig ist. 

2.  Die Schokoladenmasse bei Zimmertemperatur abkühlen lassen, bis sie etwas fester ist. Kleine Stücke davon zu 4 cm großen Kugeln formen und diese auf ein Stück Backpapier legen. Da die geschmolzene Schokolade an den Händen haften bleibt und die Kugeln sich dann nur schwer rollen lassen, solltest du dir zwischendurch die Hände waschen. 

3.  Die Kugeln ganz fest werden lassen. Die Kugeln mithilfe zweier Gabeln einzeln aufnehmen, in die geschmolzene Schokolade tauchen und wenden, um sie ganz mit Schokolade zu ummanteln. Anschließend herausnehmen, die Schokolade über der Schüssel abtropfen lassen und die Kugeln wieder zurück auf das Backpapier legen. 

4.  Wenn die Schokolade fest geworden ist, kannst du die Kugeln vom Backpapier ablösen und in Kakaopulver rollen – wenn du möchtest. Die Schokoladentrüffel in einem luftdichten Behälter aufbewahren. Um sie schneller fertigzustellen, kannst du sie 10 Min. in den Kühlschrank stellen. 

Aber nicht länger, da die Schokolade die Feuchtigkeit nicht verträgt! 

 Ergibt 24 Stück 

Weiße Schokoladentrüffel

 390 g weiße gehackte Schokolade

 120 ml Crème double

 280 g weiße geschmolzene Schokolade

Weiße Schokolade ist eigentlich gar keine Schokolade. Sie wird aus festen Milchbestandteilen, Zucker und Aromastoffen hergestellt. Sie enthält aber zumindest Kakaobutter, die der Kakaomasse bei deren Herstellung entzogen wird. Deshalb darf sie den Namen »Schokolade«

tragen. 

1.  Die gehackte weiße Schokolade und die Crème double in eine
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mikrowellengeeignete Schüssel geben und in der Mikrowelle auf höchster Stufe 2 Min. schmelzen. Dabei alle 30 Sek. umrühren. Die Masse nicht überhitzen! 

2.  Die Schokoladenmasse bei Zimmertemperatur abkühlen, bis sie etwas fester ist. Kleine Stücke davon zu 4 cm großen Kugeln formen und auf ein Stück Backpapier legen. Da die geschmolzene Schokolade an den Händen haften bleibt und die Kugeln sich dann nur schwer rollen lassen, solltest du dir zwischendurch die Hände waschen. 

3.  Die Kugeln ganz fest werden lassen, dann mithilfe zweier Gabeln einzeln aufnehmen, in die weiße Schokolade tauchen und wenden, um sie ganz mit Schokolade zu ummanteln. Anschließend herausheben, die Schokolade über der Schüssel abtropfen lassen und die Kugeln wieder zurück auf das Backpapier legen. Lass die Schokolade fest werden, bevor du die Trüffel servierst. Um sie schneller fertigzustellen, kannst du die Trüffel 10 Min. in den Kühlschrank stellen. Aber nicht länger, da die Schokolade die Feuchtigkeit nicht verträgt! In einem luftdichten Behälter aufbewahren. 

 Ergibt 24 Trüffel 

  

 Achte unbedingt darauf, die weiße Schokolade beim Schmelzen nicht zu überhitzen. Stell die gehackte Schokolade etwa 2 Min. in die Mikrowelle und rühr alle 30 Sek. um. Nimm sie heraus, wenn die Schokolade zwar schon sehr warm ist, aber immer noch kleine Stückchen zu sehen sind. Rühr kontinuierlich weiter. Das kann einige Minuten dauern. 

Bonbons mit Datteln und Walnüssen

 480 ml Vollmilch

 225 g weißer Zucker

 200 g brauner Zucker

 2 EL heller Sirup oder Maissirup

 ¼ TL Salz

 1 TL Vanilleextrakt

 85 g gehackte Datteln

 60 g fein gehackte geröstete Walnüsse

 45 g gemahlene getrocknete Kokosnuss (alternativ geriebene, in der

 Küchenmaschine gemahlene Kokosnuss) Diese wunderbar weichen Bonbons, die regelrecht auf der Zunge zergehen, setzen das Kochen von Zucker voraus und sollten deshalb nur von Erwachsenen zubereitet werden. Sie eignen sich hervorragend als Geschenk, wenn man der Versuchung, sie sofort aufzuessen, widerstehen kann. 

Das Wort »Bonbon« stammt übrigens aus dem Französischen – »bon«

bedeutet »gut«. Früher verschenkten Herren gern hübsch verzierte Schachteln mit Bonbons an ihre Damen. Wenn du die Bonbons in Geschenkfolie wickelst und in eine schöne Schachtel legst, kannst auch du jemandem ein nettes Präsent machen. 

1.  Milch, weißen und braunen Zucker, Sirup und Salz in einem großen Topf verrühren. Da die Masse beim Kochen beträchtlich an Volumen gewinnt, ist es wichtig, dass du einen ausreichend großen Topf wählst. Ein 4-Liter-Topf eignet sich gut, behalte ihn dennoch stets im Auge! Die Masse bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren kochen lassen, bis die Butter geschmolzen ist und alle Zutaten vermischt sind. Tauch einen Küchenpinsel in heißes Wasser und entferne damit die Zuckerkristalle, die sich am Topf abgesetzt haben – selbst eine geringe Menge Zuckerkristalle führt dazu, dass die Karamellmasse ebenfalls kristallisiert, also krümelig wird. 

2.  Ein Kochthermometer am Topf befestigen und die Mischung unter häufigem Rühren weiterkochen, bis es 117 °C anzeigt. Da dieser Vorgang mehr als 30 Min. in Anspruch nehmen kann, ist Geduld gefordert. Mach dir keine Sorgen, wenn die entstehende Mischung grobkörnig aussieht –

sie wird beim Abkühlen wieder glatt. 

3.  Den Topf vom Herd nehmen, Vanilleextrakt, Datteln und Walnüsse hinzugeben und die Masse schnell und kräftig etwa 20 Min. mit einem Holzlöffel aufschlagen, bis sie ihren Glanz verliert und sehr dickflüssig ist. 

4.  Die Oberfläche der Masse sofort mit Frischhaltefolie abdecken, damit sich keine Kruste bildet. Abkühlen lassen, bis sie fest genug ist, um daraus Kugeln zu formen. Die geriebene Kokosnuss in eine Schüssel geben. Aus
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kleinen Portionen der Masse 2,5 bis 4 cm große Kugeln formen und diese in der geriebenen Kokosnuss rollen. Da die Kugeln weich und klebrig sind, werden sie bei diesem Vorgang ein wenig flach gedrückt. Das macht aber nichts, sie sind eben handgemacht! 

 Ergibt etwa 30 Bonbons 

  

 Auch wenn es unwahrscheinlich ist, dass die Bonbons nicht sofort aufgegessen werden: Solltest du am nächsten Tag Bonbons übrig haben, gib sie in einen luftdichten Behälter. Du kannst sie darin bei Zimmertemperatur einige Wochen aufbewahren. 

1-2-3-Bonbons mit Schokolade und Erdnussbutter 180 g Puderzucker

 340 g cremige Erdnussbutter

 1 TL Vanilleextrakt

 25 g Reis-Krispies

 280 g geschmolzene Milchschokolade

Die Bonbons werden »1-2-3« genannt, weil sie fertig sind, noch ehe du bis 3 gezählt hast. Und weil sie so unwiderstehlich lecker sind, dass sie genauso schnell schon wieder weggenascht sind. 

1.  Puderzucker, Erdnussbutter und Vanilleextrakt in eine große Rührschüssel geben. Arbeite mit der langsamsten Stufe des Rührgeräts, bis die Zutaten grob vermischt sind. Anschließend das Ganze auf höchster Stufe zu einer teigähnlichen Masse verarbeiten, die keine Krümel enthält. Wenn die Mischung zu klebrig ist, kannst du noch etwas Puderzucker hinzufügen. 

Ist sie zu trocken, kannst du esslöffelweise Milch dazugeben (das Zugeben von Milch hat allerdings den Nachteil, dass die Reis-Krispies durch die aufgesogene Flüssigkeit später an Biss verlieren). Zum Schluss die Reis-Krispies einrühren. 

2.  Aus der Masse 4 cm große Kugeln formen und auf ein Stück Backpapier legen. Die Kugeln mithilfe zweier Gabeln einzeln in die geschmolzene
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Schokolade tauchen und darin wenden, um sie ganz mit Schokolade zu ummanteln. Anschließend herausnehmen, die Schokolade über der Schüssel abtropfen lassen und die Kugeln wieder zurück auf das Backpapier legen. Widersteh der Versuchung, die Bonbons sofort wegzunaschen – lass die Schokolade erst fest werden! Um die Bonbons schneller fertigzustellen, kannst du sie 10 Min. in den Kühlschrank stellen. 

Aber nicht länger, da die Schokolade die Feuchtigkeit nicht verträgt! 

 Ergibt etwa 30 Bonbons 

 Achte beim Schmelzen der Milchschokolade für die Glasur darauf, dass du sie nicht zu stark erhitzt, denn dann ist sie ruiniert. Stell die gehackte Milchschokolade etwa 2 Min. in die Mikrowelle und rühr alle 30 Sek. um. 

 Nimm sie heraus, wenn die Schokolade zwar schon sehr warm ist, aber immer noch kleine Stückchen zu sehen sind. Rühr dann kontinuierlich weiter. 

 Das kann einige Minuten dauern. 
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