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Dorne ist das exotischste aller Linder in Westeros. Da es
tief im Siiden des Kontinents liegt und durch eine hohe Ge-
birgskette vom restlichen Teil der Sieben Kénigslande abge-
schnitten ist, hat sich Dorne seine kulturelle Unabhingigkeit
bewahrt. Die dornische Identitit ist von Uberbleibseln ihrer
rhoynischen Vergangenheit und von einer langen Geschichte
des Widerstands gegen die Fremdherrschaft geprigt. Der Frei-
heitsdrang der Menschen hat in Verbindung mit der warmen,
trockenen Witterung zu Kochtraditionen gefiihrt, die so kiithn
sind wie Dorne selbst.

Ein heifles Klima bringt oft Menschen mit feurigem Tempera-
ment hervor — und es begiinstigt eine reiche Ernte von schar-
fen Pfefferschoten. Dariiber hinaus verlangt es nicht nur nach
schnell zubereiteten Gerichten, sondern auch nach erfrischen-
den’ Getrinken und gekiihlten Desserts. Das dafiir benétigte
Eis wird oft in den Bergen gewonnen und in speziellen Eis-

hiusern gelagert.

Auch fremde Einfliisse schleichen sich in Dorne ein. Handels-
galeeren sammeln sich in der Plankenstadt und l&schen dort
ihre Fracht, bestehend aus den stlichen Gewiirzen, die von
den Martells so sehr geschitzt werden. Dafiir fiillen sich die
Schiffsbiuche im Anschluss mit Zitrusfriichten, Oliven und
dornischem Wein fiir King’s Landing und die Freien Stidte.

ginleifung

Bei der Zusammenstellung der Rezepte fiir diese Sammlung
wollte ich keinen dieser Einfliisse aufler Acht lassen. Daher
habe ich auch Rezepte aufgenommen, die in Dorne existieren
konnten und dabei die dornische Kultur, das Klima, den Zu-
gang zu bestehenden Handelsrouten und die Verbindungen
zu historischen Kulturen, die vielleicht Inspiration fiir Dorne
geliefert haben, zugrunde gelegt. Diese Herangehensweise hat
mir allerdings auch zahlreiche Beschrinkungen aufgebiirdet:
Beispielsweise beinhalten viele der Gerichte in unserer Welt,
die mir dornisch erscheinen, Tomaten. In Westeros gibt es
aber keine Tomaten. Herausgekommen ist schliefilich ein fiir
die Welt von Das Lied von Eis und Feuer authentisches Buch.
Den selbst entworfenen Rezepten habe ich einige bisher noch
unverdffentlichte Rezepte hinzugefiigt, die auf Gerichten aus
Ein Tanz mit Drachen und Die Dunkle Konigin basieren, dazu
noch eines aus George Martins demnichst erscheinendem
Band The Winds of Winter. Ich hoffe, ihr findet sie genauso
késtlich und anregend wie ich. Mdgen die scharfen Pfeffer-
schoten dafiir sorgen, dass ihr ,Ungebeugt, Ungezihmt und
Ungebrochen” bleibt.

Von Fan zu Fan grﬁﬁt euch eure

Chelsea




Gerostete Richererbsen

Ergibt 700 g * Vorbereitung: 5 Minuten « Backzeit: s0 SMinuten

Kichererbsen gehéren zu den iltesten domestizierten Hiilsenfriichten und sind in der mediterranen Kiiche duferst beliebt. Mit Ho-
nig iiberzogen und unterschiedlich scharf gewiirzt, werden daraus kleine knusprige Delikatessen, die eine siifie und zugleich pikante
Geschmacksexplosion im Mund auslésen. Man kann sie gemiitlich im Schatten eines Orangenbaums knabbern oder als EiweifSvorrat
fiir unterwegs in die Satteltasche packen. Einen Nachteil haben diese leckeren kleinen Happen allerdings: Sie sind einfach viel zu

schnell weg.

Den Ofen auf 190 °C vorheizen und ein Backblech leicht einfet-

ten. Die Kichererbsen abtropfen lassen, trocken tupfen und die

800-g-Dose Kichererbsen Schale entfernen (dies ist zwar kein Muss, aber eine gute Idee, da
100 g Honig die Schalen sonst im Ofen verbrennen).

1 EL Olivensl Die Kichererbsen auf dem Backblech verteilen und 45 Minuten
2'TL Salz oder so lange backen, bis sie knusprig sind. Dabei ab und zu be-
% TL gemahlener Zimt wegen. Den Ofen anlassen.

1 TL Paprikapulver (am besten geriuchert)
1 TL Chipotle-Pulver

1 Prise gemahlener schwarzer Pfeffer oder

In der Zwischenzeit die iibrigen Zutaten in einer mittelgrofien
Schiissel verriihren. Die knusprig gebackenen Kichererbsen noch
heif8 dazugeben und alles griindlich vermengen, bis die Kichererb-
gemahlene Paradieskorner sen gleichmifig mit der Gewiirzmischung iiberzogen sind. Dann
wieder auf das Backblech geben und weitere 5 Minuten backen.
Wenn die Kichererbsen abgekiihlt sind, sollten sie schén knusp-
rig sein. Falls nicht, fiir weitere 5 Minuten in den Ofen schieben.

In einem luftdichten Behiltnis lagern.
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/ J J J
t Das Lamm hatte man in Zitrone und Honig gebraten. Dazu wurden Weinblitter gebracht, gefillt mit einer Mischung aus Rosinen,
U 7 Zwicbeln, Pilzen, aufSerdem feurige Drachenpfefferschoten. ,Ich bin nicht bungrig™, erklirte eArianne. ... Nach einer Weile zermiirbte der
und scharfen IPefferschoten

Hunger jedoch ibre Entschlossenheit, also setzte sie sich und afs. ;
- Die dunkle Konigin

Da die dornische Landschaft besser fiir die freie Herdenhaltung als fiir den Ackerbau geeignet ist, sind Lamm und Ziege dort beliebte
Fleischsorten. Dieses Gericht fihrt mit der kompletten dornischen Geschmackspalette auf: Aromen von Honig und Zitrone explodie-
ren auf der Zunge, nach und nach ersetzt durch das Brennen der scharfen Pfefferschoten. Das Rezept fiir die dazu passenden gefiillten
Weinblitter ist in A Game of Thrones — Das offizielle Kochbuch zu finden.

Zitronensaft, Olivendl, Paprikapulver, Pfefferschoten und Honig in einer Schiis-

sel griindlich vermischen. Das Lammfleisch dazugeben und mindestens 4 Stun-
den marinieren lassen. Saft von 1 Zitrone

2 EL Olivenol
Y5 TL gerduchertes Paprikapulver

Den Ofen auf 200 °C vorheizen und die Lammfleischstiicke auf Bratspief3e ste-

cken, dabei ein kleines bisschen Platz zwischen den Stiicken lassen. Fiir 4 Minuten
in den Ofen schieben, dann die Spiefle wenden und weitere 4 Minuten garen. Das LA E getrOCknete scharfe
Fleisch sollte beim Anschneiden auflen dunkelbraun, innen aber noch rosa sein. Pfefferschoten (siehe Seite 6) y

oder ganz nach Geschmack
Die Spiefle mit Honig betriufeln. Je nach Geschmack kann man sie jetzt noch

2 EL Honig, zusitzlich noch

einmal kurz unter den Grill legen, damit der Honig karamellisiert. Dabei soll-
te man jedoch aufpassen, dass das Fleisch nicht zu sehr durchgart. Die fertigen etwas zum Betriufeln
Lammspiefle auf eine Servierplatte legen und genieflen! 230-350 g Lammfleisch,
in 2,5 cm grofie Stiicke
Anmerkung der Kéchin: Lammfleisch kann teuer sein, wer sich aber schon die A s
Miihe macht, dieses Gericht zuzubereiten, der sollte unbedingt auf hohe Qualitit &
achten. Gutes Fleisch wird mit diesem Rezept wunderbar zart. Die Spiefle kann

man prima auf einem schlichten Reisbett oder zu Pilaw servieren.




Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

Fiir die Teigschilchen: Mehl und Zucker mischen und die Butter
einarbeiten, bis ein sehr kriimeliger Teig entstanden ist. Den Safran
5 Minuten im warmen Wasser zichen lassen, bis das Wasser einen
Gelbstich angenommen hat (oder stattdessen einen Tropfen gelber
Lebensmittelfarbe ins Wasser geben). Schluckweise zum Kriimelteig
geben und einarbeiten, bis ein grofler Teigklumpen entstanden ist.
Den Teig 0,5 cm dick ausrollen und mit einer Plitzchenform Krei-
se mit einem Durchmesser von 5 cm ausstechen. Eine Backform fiir
Minimuffins damit auslegen und fiir 5 Minuten in den Ofen schie-
ben. Die Teigschilchen vorsichtig aus der Form 18sen und abkiihlen
lassen.

Fiir die Fiillung: Eines der Eier verschlagen und mit der Sahne in ei-
nen mittelgrolen Topf geben. Bei schwacher bis mittlerer Hitze er-
wirmen, bis die Mischung fast kdchelt. Die Mischung kurz vor dem
K&cheln vom Herd nehmen. In einer separaten Schiissel die drei iibri-
gen Eier verschlagen. Unter kriftigem Riihren nach und nach 250 ml
der heifflen Crememischung unter die verschlagenen Eier ziehen. Da-
bei vorsichtig sein und nicht mit dem Schlagen aufhéren, da das Ei
sonst ausflockt. Anschlieffend die Mischung zuriick in den Topf geben
und bei schwacher bis mittlerer Hitze auf den Herd stellen. Karda-
mom, Zimt, Butter und Rosenwasser zu der Creme geben und unter
stindigem Riihren 7—10 Minuten eindicken lassen. Wenn die Fiillung
eingedickt ist und wie ein weicher Pudding aussieht, abkiihlen lassen.

Zum Schluss die Fiillung in die vorbereiteten Teigschilchen l6ffeln,
mit dem Puderzucker bestiuben und ganz nach Belieben verzieren.
Die Tortchen halten sich im Kiihlschrank mehrere Tage, aber frisch
schmecken sie am besten. Bei Zimmertemperatur oder noch ganz

leicht ofenwarm servieren.
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Feurige Hauptgerichte, erfrischende Getrinke und raffinierte Desserts — in From the Sands of Dorne, einem
Erginzungsband zu A Game of Thrones — Das offizielle Kochbuch, widmet sich die Autorin Chelsea Monroe-

Cassel den kulinarischen Besonderheiten des exotischsten aller Linder Westeros.

Ausgehend von der dornischen Kultur, dem Klima und dem Zugang zu Handelsrouten hat sie Rezepte
zusammengestellt, die ein authentisches Lebensgefiihl dieser Region spiirbar werden lassen. Dazu
kommen einige Rezepte, die auf Beschreibungen in Ein Tanz mit Drachen und Die Dunkle Konigin von
George R.R. Martin basieren, sowie eines aus seinem noch unveréffentlichten nichsten Band The Winds
of Winter.
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