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SUPPEN

Green Pea Soup with Mint / Erbsensuppe mit Minze

(4 Personen)

300g grune Erbsen (frisch oder tiefgefroren), 1 Zwiebel, Butter,
750-1000mI Gemusebrihe, 200ml Sahne, 1 TL getrocknete
Minze, V2 Bund frische Minze, Salz, Pfeffer

Zwiebel fein wirfeln und in der zerlassenen Butter andinsten.
Die Erbsen dazugeben (tiefgefrorene, nicht auftauen) und die
getrocknete Minze dazu geben. Die Brihe dazugeben und auf-
kochen. Einige Minuten kdcheln bis die Erbsen weich sind.
Aufpassen! nicht zulange, damit die Erbsen ihre frische Farbe
nicht verlieren. Die Suppe mit einem Purierstab purieren und
die Sahne unterrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
mit gehackter frischer Minze bestreuen.

Tomato Soup with Mint / Tomatensuppe mit Minze

(4 Personen)

1 Stange Porree, 2 Stangen Sellerie, 1 Zwiebel, 3 EL Olivendl,
3 EL Butter, 7509 reife Tomaten, 1 Lorbeerblatt, 1 Knoblauch-
zehe, 750ml Gemusebrihe, Tomatenmark, Minze, Salz, Pfeffer

Sellerie, Porree und Zwiebel putzen und klein schneiden. But-
ter und Ol zusammen erhitzen, Gemuse anbraten bis die Zwie-
belsticke glasig sind. Tomaten mit kochendem Wasser uber-
gielRen und hauten, grob wirfeln. Mit Lorbeerblatt und zer-
druckter Knoblauchzehe zum Gemuse geben. Bei kleiner Hitze
ca. 10 Min. garen. Die Bruhe angief3en und weitere 15 Min.
kocheln. Mit Pfeffer, Salz und Tomatenmark abschmecken und
mit gehackter Minze servieren.

Gloucester Cheese Soup / Kasesuppe aus Gloucester

(6 Personen)

1 Mohre, 1 Stange Lauch, 1 Stange Sellerie, 1 Kartoffel, 1
Zwiebel, 4 EL Butter, 2 EL Mehl, 1721 GemUsebruhe, 200g ge-
riebenen Cheddar, 200ml Sahne, 2 Stangel Petersilie, Salz,
Pfeffer, 1 Zweig Thymian, 1 Lorbeerblatt, gehackte Petersilie

Zwiebel, Mohre und Kartoffel schalen und wirfeln. Lauch und
Sellerie kleinschneiden. Butter zerlassen, Kartoffel, Mohre und
Zwiebel anbraten. Lauch und Sellerie dazugeben. Mehl tber
das Gemuse stauben, kurz anschwitzen. Die Brihe langsam
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dazu gieRen. Thymian, Petersilienstangel und Lorbeerblatt zu-
sammenbinden und in die Suppe geben. Die Suppe kdcheln,
bis das Gemuse gar ist. Thymian, Petersilie und Lorbeerblatt
entfernen. Die Suppe purieren, etwa 150g des Kases einrlh-
ren und schmelzen lassen. Sahne hinzufigen, wenn der Kase
komplett geschmolzen ist. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Die Suppe in Teller fullen und mit dem restlichen Kase und der
gehackten Petersilie bestreuen.

SNACKS

Toad in the Hole / Wiirstchen im Teig (4 Personen)
Teig fur Yorkshire-Pudding, 2 EL Schmalz oder Ol,
4 Bratwurste

Ofen vorheizen auf 200 Grad. Eine diinne Schicht Teig in eine
Auflaufform gief3en (in der Form sollen alle Wirste genug
Platz haben und nicht zu dicht liegen). Im Backofen ca. 5 Min.
backen, damit der Teig ein wenig fest wird. Schmalz erhitzen
und die Bratwurste rundum kurz anbraten. Auf den vorgeba-
ckenen Teig die Wurste legen und den restlichen Teig daruber
gieRen. Mindestens 30 Min. backen bis sich der Teig braunt
und etwas aufblaht.

Teig fur Yorkshire-Pudding

2 Eier, 125g Mehl, 300ml Milch, Salz

Die Eier verschlagen und das Mehl unterrihren. Leicht salzen
und die Milch langsam unter standigem Ruhren dazu geben,
bis ein Pfannkuchenteig entstanden ist.

Als Beilage wird der Teig in einer Auflaufschale in zerlasse-
nem Rinderfett (Talg) oder Schmalz im 200 Grad hei3en Back-
ofen ca. 20 Min. gebacken.

Welsh Rabbit / Kasetoast (2 Personen)
4 EL Butter, 4 EL Bier (Ale), 2 Handvoll geriebener Cheddar, 4
Scheiben Toastbrot, Salz, Pfeffer

Die Halfte der Butter in einem Topf zerlassen und das Bier da-
zu geben, etwas pfeffern und salzen, warten bis es anfangt zu
kocheln. Den geriebenen Kase langsam einstreuen (nur so
viel, dass eine dicke Kasecreme entsteht) und den Kase
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schmelzen. Die Toastscheiben toasten und mit Butter bestrei-
chen. Die Kasecreme darauf verteilen und gerne kurz unter
den Grill legen.

Egg Salat and Watercress Sandwiches / Sandwiches mit
Eiersalat und Brunnenkresse (4 Sandwiches)

4 hart gekochte Eier, 3 EL Mayonnaise, 1 TL Senf, 8 Scheiben
Sandwich-Toast, etwas Butter, Brunnenkresse

Eier wurfeln, mit Senf und Mayonnaise vermischen. 4 Schei-
ben Toast dunn mit Butter bestreichen und mit Brunnenkresse
belegen. Einen guten EL Eiersalat darauf verteilen. Die restli-
chen Brotscheiben darauflegen und die Sandwiches diagonal
durchschneiden.

Cucumber Sandwiches / Gurkensandwiches (4 Sandwichs)
8 Scheiben Sandwich-Toast, 72 Salatgurke, weiche Butter,
Salz

Gurke dunn hobeln, salzen und Uber einem Sieb ca. 30 Min.
abtropfen lassen. Mit Kiichenpapier trockentupfen. Alle Toast-
scheiben dunn mit Butter bestreichen. 4 Scheiben gleichmalig
mit Gurkenscheiben belegen, die restlichen Scheiben daraufle-
gen und die Rinde abschneiden. Die Sandwiches zweimal dia-
gonal durchschneiden, sodass vier kleine Dreiecke entstehen.

Cornish Pasty - Pasteten nach englischer Art

Teig: 450g Mehl, 2 TL Salz, 100g Margarine, 100g Schweine-
schmalz, etwa 175ml Wasser

Fullung: 300g Kartoffeln, 250g Steckriben oder Mohre, 1 fein
gehackte Zwiebel, 200 g Rinderhack, 2 Eier, Salz, Pfeffer,
Senfpulver, Zucker

Fur den Teig Mehl mit Salz mischen. Bréckchenweise nun die
gekuhlte Butter und das Schmalz hineinkneten. Schluckweise
das Wasser hinzufligen und kneten, bis ein geschmeidiger
Teig entstehen, der nicht mehr klebt. Eine Teigkugel formen
und fur 45 Min. im Kdhlschrank ruhen lassen.

In der Zwischenzeit Kartoffeln und Riben/Md&hren schalen und
fein schneiden. Alle Zutaten fur die Flllung vermischen, even-
tuell I16ffelweise Wasser zugeben, damit die gesamte Fullung
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etwas cremig wird. Kraftig mit Salz, Pfeffer und einer gro3zigi-
gen Prise Zucker wirzen und nach Geschmack mit Senfpulver
abschmecken.

Teig vierteln und auf bemehlter Flache zu Kreisen von je etwa
23 cm Durchmesser ausrollen. Fullung jeweils auf eine Kreis-
halfte, Rand frei lassen. Rander mit verquirltem Ei bestreichen
und Kreishalften zusammenklappen. Rander gut zusammen-
dricken und mit den Fingern einen wellenartigen Rand for-
men. Pasties mit verquirltem Ei bestreichen und mit einer Ga-
bel vorsichtig einige Locher einstechen. 20 Min. bei 160 Grad
backen. Pasties kdnnen auch mit Blatterteig gebacken wer-
den. Sie konnen warm oder kalt gegessen werden.

Alternative Fullung: 1 grof3e Kartoffel, 50 g Méhre, 1 Zwiebel,
1 groRRes gebratenes Hahnchenbrustfilet, 50 g geriebener
Gouda, Salz, Pfeffer

(alle Zutaten zerkleinern und vermischen und in die Pasties
fullen)

Vegetarische Fullung: 7 Tasse Butter zum Braten, 1 Zwiebel
(in dinne Scheiben), 1 Méhre (in dinne Scheiben), 1 Riben
(geschalt und gewdurfelt), 1 GrofRe Kartoffel (geschalt und ge-
wurfelt), 125 g Pilze (gehackt), 2 EL Wasser, 1 TL Hefe-
Extrakt-Aufstrich in etwas Milch geldst, 1 Ei, 125 g geriebener
Cheddar Kase, Salz, Pfeffer

Zwiebeln andinsten, Gemise hinzufiigen und 10 Min. dlns-
ten, Hefeextrakt mit Milch und verquirltem Ei vermischen und
zum Gemuse geben, dunsten lassen, bis die Fullung andickt,
Kase hinzufugen und wirzen. Fullung abkuhlen lassen und
dann Pasties zubereiten wie oben beschrieben.

HAUPTGERICHTE

Fish and Chips (4 Personen)
Ol zum Frittieren, 225g Mehl, 1 TL Backpulver, 300mlI Bier, 4
Kabeljaufilets je 125g, 1kg Kartoffeln

Mehl und Backpulver in einer Schissel vermischen und lang-

sam fast die gesamte Menge des Bieres hineinruhren (Teig

soll ziemlich zahfllssig sein, restliches Bier nur bei Bedarf da-

zugeben). Das Ol erhitzen (es ist heil genug, wenn ein Brot-
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wurfel schnell knusprig braun wird, nicht schwarz!) Fischfilets
in den Teig tauchen und wieder herausziehen (Teig soll gut
daran haften). Filets nacheinander im hei3en Ol frittieren (ca. 8
Min. bei dinneren, 12 Min. bei dickeren Filets). Teig soll dabei
knusprig werden. Kartoffeln schalen und in die gewulnschte
Dicke schneiden, waschen und trocken tupfen. Ol auf 160
Grad erhitzen und portionsweise einige Minuten goldgelb frit-
tieren. Kurz vor dem Servieren das Ol auf 180 Grad erhitzen
und die Chips fur weitere 3 Min. frittieren.

Salmon Poached in Milk / in Milch pochierter Lachs

(4 Personen)

1kg Lachsfilet, Milch, 1 Fenchelknolle, 1 Lorbeerblatt, 50g But-
ter, 2 EL Mehl, Salz, Pfeffer

Den Lachs salzen, in einen Topf geben und mit Milch bede-
cken. Den Fenchel fein hobeln und mit Lorbeerblatt dazuge-
ben und alles langsam zum Koécheln bringen. Wenn die Milch
leicht kdchelt, den Topf vom Herd ziehen und 10-15 Min. zuge-
deckt ziehen lassen. Den Fisch rausnehmen und die Milch
durch ein Sieb gieRen und auffangen. Butter zerlassen, das
Mehl unterrihren und mit der Lachsmilch eine Béchamelsauce
zubereiten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fenchel-
grun fein hacken und in die Sauce geben.

Faggots / Frikadellen aus Schweineleber (4 Personen)
500g Schweineleber, 2 Zwiebeln, 50g Rindertalg, Schweinefett
oder fetter Speck, 1 Ei, 100g Semmelbrdsel, 1 TL getrockneter
Salbei, Salz

Leber, Zwiebeln und Fett kleinschneiden und mit Ei, Semmel-
broseln, Salbei und etwas Salz mischen. Frikadellen formen
(falls die Mischung zu feucht ist, mehr Semmelbrdsel dazuge-
ben). In eine Auflaufform legen und bei 180 Grad im Backofen
30 Min. backen. Dazu passen Chips oder Kartoffelbrei.

Shepherd’s Pie (4 Personen)

4009 Rinderhack, 2 Mohren, 1 Zwiebel, 400ml Wasser, 3 EL
Ol, 1 Knoblauchzehe, 3 EL Tomatenmark, 2 TL Thymian,
Salz, Pfeffer



Kartoffelbrei (gentigend, um den Inhalt der Auflaufform abzu-
decken) Zwiebeln fein wirfeln, Méhren schalen und in Schei-
ben schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel glasig
dinsten und das Hackfleisch dazugeben. Hackfleisch krimelig
braten und die Mohren hinzufigen. Das Wasser angief3en und
zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren, zerdruckte Knob-
lauchzehe, Thymian und Tomatenmark einrihren und 20 Min.
kdcheln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. In eine Auflauf-
form geben und mit einer Schicht warmen Kartoffelbreis bede-
cken. Bei 180 Grad 10-15 Min. im Backofen backen.

Irish Stew / Irischer Eintopf (4 Personen)

400g Lammfleisch, 400g Rindergulasch, 3 Zwiebeln, 2 EL But-
terschmalz, 2 EL Tomatenmark, 1 EL Mehl, 500ml Rinderbru-
he, 400ml Guinness, 300g Moéhren, 500g Kartoffeln, 3 Stiele
Thymian, 2 Lorbeerblatter, 1-2 TL Zucker, Salz, Pfeffer, ein
Spritzer Tabasco

Fleisch in Wurfel schneiden (mundgerecht), Zwiebeln schalen
und in grobe Stucke schneiden. Butterschmalz in einem Brater
erhitzen, das Fleisch hineingeben und bei starker Hitze anbra-
ten. Zwiebeln dazugeben. Tomatenmark unterrihren und Mehl
dartber streuen, mit Briihe und Guinness abloschen. Einmal
aufkochen, Thymian, Lorbeer, Salz, Pfeffer und Zucker hinzu-
fligen. Zugedeckt ca. 45 Min. auf kleiner Hitze schmoren. M6h-
ren und Kartoffeln schalen und in kleine Wiirfel schneiden.
Nach den 45 Min. beides zum Fleisch geben, weitere 30 Min.
schmoren. Thymianzweige und Lorbeerblatter entfernen. Mit
Salz, Zucker, Pfeffer und Tabasco abschmecken.

Cawl (4-6 Personen)

1 Lammschulter, 2 grol3e Zwiebeln, 100g Speck, 1-2 Pastina-
ken, 250g Mohren, 1 Steckribe, 72 Weilskohl, 500g Kartoffeln,
3 Stangen Sellerie, 4 Stangen Porree, 2 Lorbeerblatter, Salz,

Pfeffer, Petersilie, Ringelblumen (zum Garnieren)

Lammschulter in einem groRen Topf legen und mit kaltem
Wasser bedecken. Eine Zwiebel vierteln, Speck wurfeln beides
zusammen mit den Lorbeerblattern dazugeben und zum Ko-
chen bringen. Hitze reduzieren und 1,5 Stunden kochen. Moéh-

ren, Pastinaken und Steckribe wiirfeln, den WeilRkohl hobeln
7

nach den 1,5 Stunden dazugeben. Sellerie klein schneiden,

2. Zwiebel in Ringe und Kartoffeln wirfeln, nach 30 Min. in den
Topf geben und weitere 20 Min. mitkochen. Porree in Ringe
schneiden. Lammschulter aus der Brihe nehmen und prtfen
ob das Fleisch gar ist. Porree in der Brihe 5 Min. garen. Brihe
mit Salz und Pfeffer abschmecken, das Fleisch in Scheiben
schneidend zuruck in den Topf geben. Vor dem Servieren mit
gehackter Petersilie bestreuen und mit Ringelblumen garnie-
ren.

Chicken Tikka Masala (6 Personen)

1kg Hahnchenbrust

flr die Marinade:

200ml Joghurt, 2 EL geriebener Ingwer, 1 EL zerdrlckter
Knoblauch, 72 TL gemahlener Kreuzkimmel, ¥2 TL gemahle-
ner Koriander, ¥a TL geriebene Muskatnuss, V2 TL gemahlener
Kardamom, 2 klein gehackte Chilischoten, 74 TL Kurkuma, 3
EL Zitronensaft, 3 EL Erdnussol

fur die Sauce:

400ml geschalte, stickige Tomaten aus der Dose, 1 Zwiebel,
Ol, 2 EL Tomatenmark, 1 EL geriebener Ingwer, 1 EL zer-
druckter Knoblauch, 250ml Kokosmilch, 1 TL Gran Masala,
frischer Koriander (nach Geschmack)

Fur die Marinade alle Zutaten miteinander verrihren. Hahn-
chenbrust in Wirfel schneiden. Fleisch in der Marinade Uber
Nacht im Kihlschrank einlegen. Backofen auf 170 Grad vor-
heizen. Das Hahnchenfleisch aus der Marinade nehmen und
abtropfen lassen und auf ein Backblech geben. Etwa 8 Min.
lang backen und dann aus dem Ofen nehmen.

Fir die Sauce die Zwiebel wirfeln. Ol erhitzen, die Zwiebel
glasig braten, Tomaten und Tomatenmark dazugeben, gut ver-
ruhren und etwas Wasser angielden damit es nicht ansetzt, ko-
cheln auf kleiner Hitze. Knoblauch und Ingwer unterrihren und
die Kokosmilch angielRen. Fleisch in die Sauce geben und
durchziehen lassen. Zuletzt das Gran Masala dazugeben.
Wichtig! nicht mehr kochen. Vor dem Servieren mit gehacktem
Koriander bestreuen.



VEGETARISCH

Christmas Nut Roast / Nussbraten (4 Personen)

400g Nusse (Mandeln, Cashew-, Hasel- und Walnusse), 2509
Linsen, 2 Zwiebeln, 1 Lorbeerblatt, 2 EL Worcestershire Sau-
ce, Olivendl, 150g Brotkrimel, 125ml Rotwein, 2 TL Krauter
der Provence, 2 Knoblauchzehen, 2 Eier, Salz, Pfeffer, Was-
ser

Nusse grob hacken, Zwiebeln wirfeln. In einem Topf die Halfte
der Zwiebeln mit Linsen und Lorbeerblatt (so viel Wasser wie
auf der Linsenpackung empfohlen wird) weichkochen. Topf
vom Herd nehmen und Lorbeerblatt entfernen, verbliebenes
Wasser abgielen. Die Linsen zerstampfen, die NUsse dazuge-
ben alles mit Worcestershire Sauce, Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Ol erhitzen, die restlichen Zwiebeln anbraten,
Brotkrimel unterrihren, Rotwein angief3en und mit gehacktem
Knoblauch und Krautern wirzen. Die Eier verschlagen, mit
den Linsen untermischen. In eine Kastenform geben und bei
170 Grad etwa 45 Min. backen.

Anglesey Eggs / Kartoffel-Eier-Auflauf (4 Personen)

7509 Kartoffeln, Milch, Butter, Muskatnuss, 2 Stangen Lauch
fur die Kasesauce:

2 EL Butter, 3 EL Mehl, 300ml Porreewasser mit Milch er-
ganzt, 80g geriebener Cheddar, Muskatnuss, Salz, Pfeffer,
4-6 hart gekochte Eier

Kartoffeln kochen, mit Kartoffelstampfer zerstampfen, Milch
hinzugielRen bis ein cremiger Kartoffelbrei entstanden ist. 1 EL
Butter hineingeben, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss ab-
schmecken. Porree klein schneiden in etwas Wasser weich
kochen. Wasser auffangen und Porree unter den Kartoffelbrei
mischen.

Fir die Kasesauce Butter zerlassen und Mehl einrtihren, unter
langsamen GielRen die Flissigkeit hinzugeben (bis die Sauce
eine cremige Konsistenz hat). Kurz kdcheln, immer wieder um-
rihren, den Kase einrihren und mit Salz, Pfeffer und Muskat-
nuss abschmecken. Eine Auflaufform fetten, eine Lage von
dem Puree hineingeben, die Eier halbieren und in das Puree
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betten, mit dem restlichen Plree bedecken und die Kasesauce
daruber gieRen. Bei 180 Grad im Backofen 20 Min. Gberba-
cken. In den letzten paar Minuten den Grill einschalten.

Welsh Onion Cake / Walisischer Zwiebelkuchen
(4-6 Personen)
1kg Kartoffeln, 500g Zwiebeln, 100g Butter, Salz, Pfeffer

Kartoffeln schalen und mit dem Gurkenhobel in diinne Schei-
ben schneiden, Zwiebeln in dinne Ringe schneiden. Auflauf-
form fetten und abwechselnd Kartoffeln und Zwiebeln schich-
ten, jede Lage salzen und pfeffern. Mit einer Lage Kartoffeln
abschliefl3en, reichlich Butterflockchen darauf verteilen und bei
200 Grad im Backofen ca. 1 Stunde backen (bis Kartoffeln und
Zwiebeln weich sind).

GEBACK

Scones (16 Stlck)
300g Mehl, 2 EL Zucker, 2 TL Backpulver, %2 TL Salz, 70g But-
ter in Stlcke, kalt, 150ml Milch, etwas Milch zum Bestreichen

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Mehl, Zucker, Backpulver und
Salz in einer Schissel mischen. Butter beigeben, von Hand zu
einer gleichmafig krimeligen
Masse verreiben. Milch dazu
gieflen, rasch zu einem wei-
chen Teig zusammenfugen,
nicht kneten. Teig ca. 2 cm
dick ausrollen. Mit einem
Ausstecher (ca. 5 cm J) ca.
16 Scones ausstechen, auf
ein mit Backpapier belegtes
Blech legen, mit Milch be-
streichen. Backen: ca. 15
Min. in der Mitte des Ofens.
Scones herausnehmen, auf
einem Gitter etwas abkuh-
len, lauwarm oder kalt ser-
vieren.

(Foto:pixabay)
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Cheese Scones (12 Stuck)
240 g Mehl, 80 g Margarine, 120g geriebener Kase, 2 gestri-
chene TL Backpulver, 1 gestrichener TL Salz, ca. 1/8 | Milch

Mehl, Margarine, Salz, Backpulver mit einer Hand vorsichtig
vermischen, (nicht kneten), bis es krimelig ist. Kase dazuge-
ben. Milch langsam dazugeben, dabei mit einem breiten Mes-
ser die Masse zu einem Teig zusammendrucken. Auf bemehl-
ter Flache den Teig kurz mit den Fingerspitzen kneten, flach-
driucken, (ca. 1,5 cm hoch). Entweder ausstechen (runde
Foérmchen), oder zwei runde Flachen formen und in je 6 oder
8 Stlucke schneiden. Mit einer Gabel einstechen, bei 200 Grad
ca. 15 Min. backen.

Apple-Crumble / Apfel-Streusel-Dessert (4 Personen)
3 Apfel, 2 EL Zitronensaft, 20g Rohrzucker, Zimt, 100g Butter,
100g Rohrzucker, 100g Mehl, 50g Haferflocken, Salz, Zimt

Apfel schalen, Kerngehause entfernen und in Stlicke schnei-
den. Mit dem Zitronensaft, Zucker und Zimt mischen und in
eine gefettete Auflaufform oder kleine Glaschen fillen. Butter
in Flocken mit dem Mehl, Haferflocken, Zucker, 1 Prise Salz
und Zimt verkneten. Mit den Fingern zu Streusel zerpflicken
und auf den Apfeln verteilen.

Bei 165 Grad Umluft etwa 25 Minuten backen. Kann lauwarm
oder kalt gegessen werden. Lecker ist dazu Eis oder Vanille-
sole. Statt Apfeln kann jedes andere Obst verwendet werden.

Bara brith — walisisches Teebrot

200g gemischte gehackte Trockenfruchte, 150ml schwarzer
Tee (kraftig; z.B. Welsh tea oder English breakfast tea), 125¢g
Mehl, 1 TL Backpulver, 1 Messerspitze gemischte Gewdurze
(Nelke, Kardamom, Zimt...), 100g brauner Zucker, 1 Ei

Die Trockenfrichte Uber Nacht mit dem Tee einweichen. Ofen
auf 160 Grad vorheizen, Gas Stufe 3. Kleine Kastenform mit
Backpapier auslegen.

Vollgesogene Trockenfriichte mit Mehl, Backpulver, Zucker,
Gewdurzen und Ei mischen, in die Form geben. Ca. 60 Minuten
backen. Mit gesalzener Butter bestrichen servieren.
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Welsh cakes - Walisische Kekse

225g Mehl, 1 TL Backpulver, 1 TL Gewturze (Zimt, Nelken,
Kardamom), 100g Butter oder Margarine, 75g Puderzucker,
75g Korinthen, 1 verquirltes Ei, 1 TL heller Sirup

Mehl, Backpulver, Gewurze und Butter/ Margarine zu einem
krimeligen Teig verarbeiten; Zucker und Korinthen zuftgen.
Ei und Sirup unterriihren und zu einem festen Teig kneten.
Auf einer bemehlten Flache ca. 1 cm dick ausrollen und Krei-
se, Durchmesser 9 cm, ausstechen. Bei Mittelhitze backen
(Umluft ca. 160 Grad, Gas Stufe 3). Einmal wenden. Die Kek-
se sollen hellbraun sein aber noch ein wenig weich in der Mit-
te. Heilde Kekse grof3ziigig mit Puderzucker bestauben.
Schmecken am besten frisch gebacken; kdbnnen aber bis zu
10 Tage moglichst luftdicht aufbewahrt werden.

Clotted Cream

...kann man auch fertig kaufen. Das klassische Rezept bedeutet, dass
man die Sahne etwa 12-13 Stunden bei 85 Grad im Ofen backen lasst.
Dieses Rezept hier funktioniert auch wunderbar und dauert nur etwa 2-3
Stunden.

Einfach:

1 Liter Bio-Sahne, nicht pasteurisiert, nicht homogenisiert (Bio-
Laden) — Rest kann weiterverwertet werden.

Die Sahne in einen moglichst grof3en flachen Topf geben, so
dass sie etwa 3 cm hochsteht. Topf in einen grélieren Topf ge-
ben, der mit Wasser gefullt ist. Im Wasserbad etwa 2-3 Stunden
kocheln lassen, bis sich eine gelbliche, blasige Schicht gebildet
hat. Abkuhlen lassen, dann mehrere Stunden im Kihlschrank
lassen. Schicht abheben, dabei kommt automatisch auch etwas
flissige Sahne mit in das Rihrgefal3, aufschlagen. Fertig!

Klassisch:

Das Geheimnis ist Zeit und Energie. Die Sahne (450 ml) muss in
eine flache Auflaufform gegeben werden, nicht héher als 2-3 cm,
dann bei rund 75 Grad 8-10 Stunden (!!) in den Ofen. Bei Zim-
mertemperatur abkuhlen lassen. 8-10 Stunden in den Kiihl-
schrank, danach hart gewordene Schicht abheben, cremig rih-
ren. Fertig!
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