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»ich glaube, die grofite Barmherzigkeit der Welt ist die Fahigkeit des menschlichen
Magens, alle seine Inhalte sinnvoll z2ueinander in Beziehung zu setzen .. Eines Tages
wird das gemeinsame Kochen unzusammenhéngender Rezepte derart grauenvolle Teller
von Héppchen erzeugen und Einblicke in unseren Flatz in der Realitét der Leckerbissen
erschaffen, dass wir entweder vor Verdauungsbeschwerden wahnsinnig werden oder vom
Tisch fort und den Pizzen und Crackern des Zeitalters der Verpackten Nahrungsmittel in
die Arme laufen werden.

(mit Entschuldigung an) H. F. Lovecratt
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DIE HUTER DER RITEN

MIKE SLATER ist seit seiner Kindheit ein Fan von diisterer Literatur und las die
Werke von H. F. Lovecraft und seinen Zeitgenossen in einem Alter, das seine Eltern als
eindeutig zu jung empfanden. In seinem Haus in Wrightsville, Penngylvania, entwickelt
er leidenschaftlich gern seltsame und fesselnde Geschichten, Spiele und Kochbiicher.
Seine Ingpiration schdpft er aus Néchten unter dem Sternennimmel an den Feuern von
Burnhenge, seinem selbst errichteten steinernen Heiligtum und Zufluchtsort.

THOMAS ROACHE ist Bauingenieur, Vorsitzender von Red Duke Games, Gymnastiktrainer,
begeisterter Gamer (wie die Regale seiner Mannerndhle in Limerick, Pennsylvania,
beweigsen) und talentierter Hobbykoch. Mithilfe einer fremdartigen Alchemie war er in der
Lage, all das zu kombinieren und eine treibende Kraft hinter diesem Buch zu werden.

KURT KOMODA ist I1lustrator, Kampfsportler und immer auf der Suche nach
> furchterregenden Bestien aus vergangenen Zeiten. Er ist ziemlich gut darin, sie zu
- finden.
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Der Foliant, den Ihr in Euren Bdnden oder
anderen Greifapparaten haltet, leitet sich
von einem dlteren Codex ab. Es wurden
Versuche unternommen, inn fir gesittete
Geister anzupassen.

Nette Kleinigkeiten wurden hinzugeflgt:
Inhaltsangaben, Anhénge, Mal3e und
Portionen (aber .. Fortionen flr welche
Wesen?)

Die MafBnanhmen scheinen erfolgreich zu
sein, Es sind keine weiteren Redakteure
auf ratselhafte Weise verschwunden, auch
wenn der Verstand von einigen unter ihnen
vielleicht ... gelitten hat. Seid gewarnt:
Wenn Kochen eine Wissenschaft ist, so

ist das Kochen mit unheimlichen M&chten
Alchemie, Gebet und Opfer!

Wir nhaben die Versionen der
grauenerregenden Speisen auf diesen
Seiten getestet. Die Probabilitdt, ein
gesichtsloses dlteres Wesen von jenseits
von Raum und Zeit zu beschwdren, ist nun
deutlich verringert, was Euch beruhigen
diirfte. Vermutlich wird Euer Herd nicht
2u einem gdhnenden schwarzen Portal zur
Dimension des Unendlichen Wimmerns.

All dies war nichit ohne einen Preis

2u vollbringen. Dies ist kein Buch fir
zaghafte Gemlter. Es wird immer noch
vonndten sein, dass Inr nach eigenem
Ermessen schétzt, experimentiert, forscht
und flucht und gegen die Machte des
Unnatlirlichen wettert, die liber unsere
simplen und einfachen Gegebenheiten

der Kiiche lachen. Seid dankbar flr das
ziviligierende Wirken, das ein Kader
wagemutiger Kdche und Ermittler suf das
Buch ausiibte, um Eure geistige Gesundheit
2u schiitzen. Die meisten von Euch kénnen
gich in dem Wisgen entspannen, dass all
dies nur zum Spal3 ist. Die meisten von

-
Euch. 3
&
EIN WORT ZU
SPEZIELLEN ERNAHRUNGEN &
Weder akzeptieren wir sterbliche ;
Essensreligionen, noch lenhnen wir gie ab. -5

Das Necronomnomnom dient dem Willen der
Grol3en Alten -- und diese werden alleg

verschlingen. Buch stent es natiirlich 2
frei, alles zu entfernen, hinzuzutiigen

oder zu ersetzen, was Euch unangenehm

auftdllt. Wir sind uns sicher, dass es den
gleichgliltigen uralten Wesenheiten, von

denen diese Riten stammen, egal ist und

alles absolut gefahrlos ablaufen wird.

Mdge die Vega hell suf Euer Werk scheinen.

AKUSTISCHE HALLUZINATIONEN

Der grof3te Teil dieses Buchs wurde zu

den Ténen von Cryo Chamber und ihrer
Sammlung von Lovecraft-inspirierten
kollaborativen Alben geschrieben. Ich weild
nicht, ob Inr zu dieser Musik kochen kénnt,
aber sie nat auf jeden Fall dabei geholfen,
gich in den ndtigen Geisteszustand zu
versetzen, um absolut nharmlose Rezepte

in Lovecraft-artige Schrecken von

Jjenseits der fernsten Kiichen der Nacht zu
verwandeln ..
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RUNNEN DES
WAHNSINNS

FUR 1 PERSON

‘zeh/'vm?

3 bis 6 Ursus gua-mi in Eis gefroren

300 ml karbonisierte Sehwarzkirsen-Tinktur

6 cl scharlachroter Sirup von Maraschin-Yoh

1,5 ¢l cremiger weilBer Schrecken und 1,5 ¢l ohne b €
Fettaugen

weitere Ursus gua-mi oder &hnliche StiBwaren " o

2ubered g
Friert die Kreaturen ein und lasst sie nicht wieder asuftauen! Den Baren ist nicht zu
trauen. Gebt sie in einen geklihlten Zylinder.

Vermischt das karbonnaltige Basissubstrat mit dem dunklen Sirup.

Vergesst des Professors Theorie {iber Milchproteine! Rein damit, um verstdérende Ergebnisse
zu erhalten.

Nehmt die zusétzlichen gallertartigen Subjekte. Diese miissen ganz frisch eingetaucht
werden. Das ist aber v8llig sicher, viviseziert wie gie sind.

Serviert das Ganze und spllt Eure hilflosen Opfer hinunter.
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;@: AUSREICHEND FUR VIER KULTISTEN (4 STUCK FRO PERSON) &
3 Vag Opfer

'F; Die Héute von 16 der Liederlichen und Willigen aus Wantan
!;-k.r-‘ 125 g hautlose Wurst aus dem Mittelmeerraum

o _ 126 g geschnlachtetes und zermahlenes Rind

450 g zerrissene Teile der Neopythen

Colby, Monterey und Jack :%LD 2
125 g des Weillen Ichor ﬁFI; }‘:@i @G
60 ml sauer gewordene Sahne
e 60 m1 Vollmilch
¢ 2 Essléffel der Mischung vom Hof
30 g des smaragdfarbenen Pulvers

g a3 von Wasab-i —
" 16 grole und feste schwarze oder rote . @
. Trauben, gehdutet und ausgendnlt -

Spritzer der Sriracha

e Ewd weihvmg e,
L’; In der Zeit, bevor das Fleisch der Erschlagenen mit der Flamme vereint wird, drickt
mit willtdhriger Freude die Hdute in die Vertiefungen eines Muftfinbleches. Geht sicher,
die Haute in eine Form zu bringen, die jene entziicken wird, die in gie fahren werden
(Augenlider oder Bliitenblatter).

Erfillt die vorgeneizte Kammer mit der Kraft von 180 Grad Celsius und gart die Haute
3 Minuten lang, sodass sie noch weich sind. Stellt sie dann beiseite.

T ——

) ARSI

Vereint die beiden Sorten des Fleisches Uiber mittlerer Hitze, bis der Schimmer des

w Levens entwichen und verdampft ist. Die Heilige Sieben in Minuten sollte ausreichend
e sein. In einer grofziigig bemessenen Schale vermengt nun dieses Fleisch mit den anderen
Tinkturen und Essenzen -- jedoch nicht mit den Trauben oder der Paste des Wasabi oder
e : G . oo L x
0 der Srira’cha —, bis alles einheitlich ist.

3
: b‘ e Fullt zwei Essldffel der Mischung in jede der Haute und gebt sie, unter denselben Ritualbe-
% dingungen wie zuvor, erneut 7 bis 8 Minuten in die Hitze, bis sie durchgehend erwdrmt sind.
~ A
A ) Verteilt mit Gewalt das Wasabi-Pulver gleichmiBig auf die ausgeweideten Friichite und
- . .'I.r - . . . . - . - . 3 3 .
T gebt es auch in ihre Herzen. Driickt nun jede so vorbereitete Traube in die fleischliche

K Hiille, um die Augen herbeizubeschwdren. Besprenkelt dies mit dem Saft der Srira'cha und
= schliel3t die Augen in ihren Lidern ein.

Pie A
bfﬁ'f@%' die Gucht Z

Tragt ein Gebet auf den Lippen und die Speise warm auf. ¥ j
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FUR 4 PERSONEN UNTER STRENGER HYPNOTISCHER KONTROLLE

hielegigche Floffe

600 g irdisches Rindfleisch, gehackt 60 g Perlzwiebeln

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer 60 g gekochte Augenbohnen L . ; —— .

25 g Gemlsezwiebel, gewlirfelt Pulver der Paprii-kanh zum Besté&uben = i o Y AT . ; = ~ R Av Lopad] wiie iy, Meer ver andery

75 g griine Paprika in diinnen Streifen dosengefasster Brandbeschleuniger A4 RS VRS — hre Forw, uw, Sich schuelfer fort 2ubes ..

1 Zehe Knoblauch, gehackt von Paam 7 (i \ A R R Kévmen sie et woy vicht WW -

1 Dose (400 g) stiickige Tomaten, abgetroptt . n. b S EER SR =S Fig &

250 ml rote Sauce aus Ionien ' ' .- A NN Lt Mo AL -7 A I =l Die Shoggolhen kiumen GliedwnBen, *

330 g vorgekochte, zerquetseiite P P EUS T AR Y A e e beﬁwm%w”kz gl s &
Knollengewschse, kalt gestellt {2 . 3 , & ' 7\ fo < NS tipn okt M;M %ﬁ; 'i’%b berwj:”""'w 7 s M

125 bis 250 ml Muttermileh der Kuh ? Qe N \ e i g A B N Gl e WWW 3

125 g zerfetzter Cheddar S~ ik, . .. o i & 7a S Vi e v Gicks durch ein Schliigselfoch 2w 2o,

4 Streifen Schweinespeck, in Sticke gehackt

Tekali -1, L

Protoplasmatische Masse: In einem flachen Topf auf heiler Flamme das Rinderhackfleisch
nit Salz und Pfeffer sbschmecken und mit den gewlirfelten Zwiebeln und den
Paprikastreifen anbraten, bis es kellbraun ist. Nicht bendtigte Saf'te abgiellen und
beiseitestellen, aus Griinden, die sich nur allzu schnell offenbaren werden. Reduziert die
Hitze und fiigt den Knoblauch, die Tomatenstiicke und die rote Ionische Sauce hinzu und
koent, bis alles gar ist.

Vorsichtig in eine ausreichend stabile flache Schale geben.

Implantieren des priméren Sinnesorgans: Die zuvor vorbereitete Knollengewdchsbasis
wird aus der Kryolagerung entnommen und mit 60 bis 1256 ml Muttermileh des Rindviels,
Cheddar, zerbrdseltem Speck und Natrium vermischt.

. Formt diese Masse zu vier Sphéren und gebt wenn ndtig weitere 60 bis 125 ml Muttermilch
hinzu, um die Kohésion zu gewdhrleisten. Implantiert in unregelméfBigen Abstdnden
~ Perlzwiebeln und Bohnen und stellt, falls ndtig, die Sphérenform wieder her.

Den Brennofen auf 220 Grad erhitzen. Gebt dann die Sphéren auf ein gesalbtes metallenes
Blech. Mit Paprii-kah bestreuen und grindlich mit Brandbeschleuniger einspriihen. Backt
die Sphéren fir ein Drittel einer Stunde aus, bis sie golden glénzen und durchgegart
- sind. Die Masse gegebenenfalls wieder in Form bringen, dann die Sphéroiden mittig auf
~ dem gehackten Rindvieh anordnen. Es ist bereitet.

Rl
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5 G waden
Per R 24 Mo
225 g Puderzucker 1/2 Teeldftel Mandelextrakt
125 g Menl gelbe Lebensmittelfarpe ; 4
1 Dutzend Eiweil3 bei 1/4 Teelsffel Salz jeJM ' 42"
Raumtemperatur )

Tumken ] Zierew
Zubereitungen aus Schokolade,
Himbeere, Zitrone und Karamell

1 1/2 Teeldffel Weinstein
200 g Zucker
1 1/2 Teeldffel Vanilleextrakt

Die Feier
Heute Nacht erreicht das Ofengitter den Nadir. Aldebaran und die Hyaden stenen in
190 Grad C zueinander und die Zeit ist reif.

Ich werde sie vermengen wie Fuderzucker und Mehl. Getrennt davon, unbemerkt von den
anderen, werde ich sie wie Eiweil3 und Weinstein riihren, bis sie wie Schaum an den Ufern
des Sees Hali gind!

Nun kommt der Moment, in dem der Wind von sliBem Zucker um sie wehen wird, jedoch immer
nur e€in wenig auf einmal. Ich flge die Extrakte hinzu, ein paar Tropfen der Farbe und
Salz! Schlussendlich, wenn das Salz in die Wunden gestreut ist, werde ich sie schlagen, bis
gie fest und glanzend sind, wie ein Baiser.

Doch selbst dann bin ich noch niecht mit ihnen fertig. Was getrennt war, soll vereint
werden ... langsam werden sie zueinander gebrachit. Sie sollen miteinander verschmelzen
und dann in eine Form, die mit strengem Blick unter der Gugel hervor das Hipfen und
Springen der Massen beobachitet. Mit Geduld und einem metallenen Gerédt presst nun den
Atem aus ihnen heraus! Sanft werden sie zertrennt, wie mit einem Messer durch Teig.

S0 vermengt und zertrennt werden sie feiern und eine nalbe Stunde backen. Bevor gie
Gnade erfahren, werden sie trocken und fest unter meinen Fingern gein. Sofort werde ich
diese Schépfung dann umgedrent auf eine feuerfeste Form geben. Oh, die Freude, die mir
inhre Schreie bereiten, wahrend sie zwei Stunden so héngen!

Mit dem langen, gezackten Messer schneide ich sie frei .. und in die Form, die mich erfreut.

. Dann weige ich sie kalt z2u, alle Warme aus meiner Stimme geflohen. Sie werden sich unter

meinem Vergniigen winden, bis alle verzehrt worden sind. Das Schauspiel muss schlielSlich
weitergenen und andere stimmen bereits den Ruf an.
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- ZUTATEN

| 3 EL Butter

2 EL gehackte
Friklingszwiebel

2 EL zerkleinerter
Staudensellerie

600 ml Milch

3 EL Mehl

1/2 TL frisch gemahlener
schwarzer Pieffer

1 EL Tomatenmark

250 g Creme double

225 g Krebstleisch

el 110 bis 225 g gekocnte

ics- Garnelen oder andere

Y Meerestriichte

4 EL Sherr

: 1/4 TL Salz

s 100 g gekocnter Klebreis
i 4 bis 6 Kleckse Sour Cream
8 oder Schmand

Z

¢ quach Keine gekoche Jakebguinycheln viler Hber
3% W*%KZWW ?ekwhwww sder dag Rezepl dopiil; erqaprzen.

OBl T B

3LEICHE BISQUE
BLEICHE BISQUE
FUR 4 BIS 6 PERSONEN : o
Meeregfrihie 1o5e o,
Krebaflevsch v Garaele
ZUBEREITUNG
Die Butter in einem grof3en Topf bei mittlerer bis geringer

Hitze zerlassen, dann die gehackten Friinlingszwiebeln
und den Sellerie hinzufigen.

Unter stdndigem Riihren anbraten, bis sie weich sind.

Die Milen in einem anderen Topf bei mittlerer Hitze
erwarmen.

Das Menhl unter die Butter und das Gemilise misehen und
2 big 3 Minuten lang kdcheln lassen.

Dann langsam die warme Milch hinzugeben und weiter
riihren, big das Ganze leicnt eingedickt ist.

Den schwarzen Pfeffer, das Tomatenmark und die Créme
double hinzufiigen.

Fiir eine dlinnfliissigere, glattere Suppe alles mit einem
Mixer plirieren und dann wieder in den Kochtopt geben.

Krebsfleisch, Garnelen und Sherry einrlihren und zum
K&cheln bringen. Mit Salz abschmecken,

Die Bisque auf vier Servierschalen aufteilen.

Aus dem vorbereiteten und in gleich grof3e Portionen
aufgeteilten Klebreis vier kleine Pasteten formen.

Den Reis zu maskenartigen Gesichtern formen und diese
auf der Suppenoberfldache anrichten.

Jeweils einen Klecks Sour Cream oder Schmand pro Portion
hinzugeben.

Noch heild servieren.

i, e et R M R o B g
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ERMITTLER-GUMBO

FUR 8 FERSONEN  gu1ho vM%r Krapbew.

ZUTATEN

250 ml Pflanzendl

125 g Menl

150 g Zwiebel, gehackt

150 g griine Paprika, gehackt

150 g rote Paprika, gehackt

150 g Staudensellerie, gehackt

3 EL Knoblauch, gehackt

300 g Okra, genackt

350 ml Amber Ale oder Lager

1,6 1 Meerestriichte- oder Hihnerbriine

2 Lorbeerblatter

2 TL Cajun-Gewlirzmischung

1 EL Apfelessig

2 EL grobes Meersalz

1 1/2 TL Cayennepfeffer

450 g mittelgroBe frische Garnelen oder
Flusskrebse (ohne Schale, Kopf und
Darm)

450 g Roter-Schnapper-Filet oder weilfer
Fisch, zerkleinert

500 g Austern, aus der Schale geldst

135 g Krebsfleisch, am besten Kénigskrabbe
oder Blaue Kdnigskrabbe

225 g Alligatorfleisch

60 g frische Petersilie, gehackt

2 EL Filépulver (getrocknete und
zerrievene Blétter des Sassafras-
Baumes)

frisch gekochter Reis fir 8 Personen

gehackte Friinlingszwiebel zum Garnieren
(optional)
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ZUBEREITUNG

Das 01 in einem einem Topt mit 20 cm
Durchmesser bei mittlerer Hitze 5 Minuten
lang erhitzen. Dann das Mehl hinzufligen
und zu einer Mehlschwitze verriinren.
Unter hdufigem Rihren 15 bis 20 Minuten
lang kochen (nicht anbrennen lassen),

bis die Mehlschwitze die Farbe von
Erdnussbutter nat.

Zwiebel, Paprika, Staudensellerie,
Knoblauch und Okra hinzufiligen.

Das Gemilise unter hdufigem Rlhren rund
5 Minuten lang garen.

Dann Bier, Briihe, Lorbeerblétter, Cajun-
Gewlirz, Essig, Salz und Cayennepfeffer
hinzugeben.

Die Mischung zum Kochen bringen, dann auf
mittlerer Stufe eine Stunde lang kbcheln
lassen.

Garnelen, Fiscnh, Austern, Krebstleisch und
Alligastorfleisch ninzugeben.

Weitere 10 Minuten lang kochen, bis die
Meeresfriichte durchgegart sind. Die
Petersilie dazugeben.

Direkt vor dem Servieren das Filépulver
eingtreuen und grindlich umrinhren.

Mit Reis servieren und nach Belieben mit
klein geschnittenen Friinlingszwiebeln
garnieren.




