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„Jeder weiß, wie gefährlich es ist, mit einem leeren Magen ins Abenteuer zu ziehen. Also packt die Chips

tüten weg und öffnet Heldenmahl. Macht Eure nächste Spielsession mit der MeeresfrüchteBouilla

baisse von der Schwertküste, Pilzsteaks der Drow oder dem alten Zwergenklassiker Corned Beef mit 

Kohl noch atmosphärischer. Dieses fantastische Buch lässt Euch jede Menge großartige Gerichte für 

Eure Freunde und Eure Familie auf den Tisch zaubern.“ – D. B. Weiss, Co-Produzent von Game of Thrones

Heldenmahl enthält Rezepte für Snacks wie Elfenbrot und Orkenspeck und herzhafte vegetarische, 

Fleisch und Fischgerichte wie Rinderschmorbraten aus Amphail, goldbraun gebratenen Truthahn aus 

Hommlet, TrillimacPies der Tiefengnome und gebratene Dickschädelforelle. Dazu passen natürlich per

fekt Otiks berühmte Würzkartoffeln. Auch Desserts und Getränke fehlen nicht – etwa RosenapfelBrom

beerPie aus den Herzlanden, kandierte Äpfel zu Trollflut, Immermet und der GuteBeerenTrank. 

Die achtzig köstlichen Gerichte wurden von einem professionellen Koch entwickelt und aus Zutaten 

zusammengestellt, die Ihr auch in unserer Welt ganz leicht finden könnt. Dieses Kochbuch bietet einfach 

alles, um Euren Hunger zu stillen, wenn Ihr in ein Abenteuer zieht.
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Was ist Dungeons & Dragons? Für manche ist es ein 

dynamisches Erzählspiel mit unbegrenzten Mög-

lichkeiten, für andere ein taktischer Wettstreit und die 

Waffen sind Strategie und Verstand. Aber für viele ist 

es weit mehr als ein Spiel, es ist eine Lebenseinstel-

lung.

Da Du gerade dieses Buch in Deinen Händen hältst, 

hast Du vermutlich eine Vorliebe für zwei Dinge: D&D 

spielen und gemeinsam etwas Leckeres essen. Und 

warum auch nicht? Nur wenige Dinge passen so gut 

zusammen: Beides ist äußerst gesellig und findet am 

Tisch statt und beides bietet endlose Möglichkeiten. 

Aber die Überschneidungen greifen noch viel tiefer. 

Wohin man auch blickt: Essen steht im Zentrum der 

Gemeinschaft und des Zusammenseins von Men-

schen. Für Millionen von Fans spielt D&D eben diese 

Rolle. Man könnte sagen, D&D ist das Essen der Fan-

tasie.

Dungeons & Dragons ist kein gewöhnliches Spiel, 

und dies ist kein gewöhnliches Kochbuch. Es ist ein 

einzigartiges D&D-Kochbuch. Hier findet Ihr ver-

traute Rezepte und Gerichte, die bisher nur Eure 

D&D-Helden genießen konnten – eine kulinarische 

Abenteuerreise! Wir sind mit einer einfachen Frage in 

diese Quest gestartet: Wie kann Essen unsere D&D-

Erlebnisse noch verbessern und intensivieren? Die 

Magie von D&D liegt darin, die menschliche Fantasie 

anzuregen – wie können wir denselben Zauber mit 

einer Reihe von Rezepten hervorrufen? Kurz gesagt, 

unser Ziel besteht darin, dieses Buch zu einem zentra-

len Bestandteil Eurer Spielrunden zu machen. Warum 

eine Tüte Chips kaufen, wenn man auch eine Portion 

Süße Halblings-Haferflocken-Häppchen vorbereiten 

kann (Seite 152)? Oder vielleicht wünscht Ihr Euch 

die gleichen Eisernen Rationen (Seite 30), die Eure 

Charaktere beim Erforschen der Dungeons stärken, 

um Eure Session zu überstehen. Welches Eiweiß gibt 

Eurer Meeresfrüchte-Bouillabaisse von der Schwert-

küste (Seite 33) ihren Geschmack? Ihr könntet es 

Einführung

auswürfeln! Wenn Ihr gerade erst mit dem Kochen 

anfangt, versucht es zunächst mit einem Rezept mit 

einem niedrigen Level. Wir möchten Eure Abenteuer-

lust anregen, am Spieltisch und darüber hinaus, und 

Euch einladen, eine neue kulinarische Dimension zu 

betreten.

In diesem Buch findet Ihr eine Auswahl an D&D-

Rezepten aus dem ganzen riesigen Multiversum. Alle 

Speisen sind köstlich, einfach zuzubereiten und aus 

Zutaten, die man in unserer Domäne leicht bekommt. 

Mit diesen Rezepten könnt Ihr auf besondere Weise 

noch tiefer in D&D eintauchen, ob Ihr nun gerade 

eine Spielsession habt oder nur wünscht, es wäre 

so. Allein die Fantasie setzt D&D Grenzen. Es gibt 

keine vorgeschriebene Storyline und keinen festen 

Schauplatz. Daher haben wir dieses Kochbuch nach 

einem der wenigen konstanten Elemente des Spiels 

gegliedert: den spielbaren Gruppierungen, die in der 

5. Ausgabe von D&D präsentiert werden. D&D-Fans 

wie auch andere Fantasy-Liebhaber können sich 

somit ganz einfach die Speisen ihrer Lieblingskultur 

heraussuchen – von Elfen und Zwergen bis hin zu 

Orks und Drow –, und wir beleuchten die Geschichten 

dieser Völker mit dem Blick in ihre jeweilige Küche 

und Lebensart neu.

Bei Dungeons & Dragons geht es um weit mehr als 

nur Monster oder Schätze. Es baut auf Gemeinschaft, 

Freundschaft und Fantasie auf. Dieses kulinarische 

Kompendium inspiriert und fördert diese Prinzipien 

durch die Kunst und das Handwerk des Kochens und 

bringt eine aufregende neue Komponente in Eure 

Spielerunde, die verschiedenste Sinne anspricht: 

Sehen, Riechen, Fühlen und natürlich Schmecken.

Also: Was ist Dungeons & Dragons? Ziehe mit uns in 

dieses Abenteuer, auf dem wir unsere Antwort in den 

Kochtöpfen finden, die dieses Multiversum so köstlich 

machen.
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Wie das Spiel selbst ist auch die kulinarische Palette 

des D&D-Multiversums allein durch die Fantasie 

begrenzt. Dungeons & Dragons ist jedoch auch stark 

von der realen Welt geprägt und bedient sich reichlich 

in unserer eigenen Vergangenheit wie auch in den 

fiktiven Welten einiger unserer kreativsten Träumer. 

Braten, herzhaftes Getreide, gekochtes Gemüse und 

andere wohlbekannte Grundnahrungsmittel domi-

nieren die Speisekarten von den Burgen von Krynn 

bis zu den Tavernen der Vergessenen Reiche von 

Toril. Doch auch wenn die Welten von D&D zahlreiche 

Ähnlichkeiten zu unserer eigenen aufweisen, wird es 

ohne eine Küche voller magischer Gegenstände, das 

Wissen um mächtige Zaubersprüche und eine Reihe 

mystischer Zutaten bei vielen der Gerichte schwie-

rig, sie in ihrer ursprünglichen Form zuzubereiten. 

Aber seien wir ehrlich: Viele Speisen, die wir in D&D-

Werken finden, eignen sich ohnehin nicht recht für 

den modernen irdischen Gaumen (knusprige Wurm-

spieße, irgendwer?).

Doch fürchtet Euch nicht, tapfere Abenteurer! Wir 

haben Gerichte zusammengestellt, die nicht nur 

ihren jeweiligen Welten gerecht werden, sondern 

die auch lecker sind und die Ihr hier in unserer Welt 

zubereiten könnt. Ihr könnt kein Rothé-Fleisch beim 

lokalen Metzger finden? Keine Sorge – Fleisch vom 

grasgefütterten Rind oder Büffel tut es auch. Ihr sucht 

einen Ersatz für Schreckhahn? Nun, es heißt, alles 

schmeckt wie Schreckhahn, also sollte Huhn genauso 

gut funktionieren. Unsere Vorgehensweise beim 

Erstellen dieser Rezeptsammlung war denkbar ein-

fach: Sammle alle nennenswerten Gerichte, Zutaten 

und Rezepte des D&D-Multiversums, organisiere und 

modifiziere sie hinsichtlich Umsetzbarkeit, Angemes-

senheit und vor allem Geschmack und präsentiere sie 

hier in einer Weise, die es auch einem Stufe-1-Koch 

gestattet, die Gerichte für eine Spielsession vorzu-

bereiten. Dafür hat unser Chefkoch nicht nur leicht 

zu befolgende Rezepte erstellt, sondern auch einige 

hilfreiche „Hinweise vom Koch“, die Euch Schritt für 

Schritt auf der Reise begleiten. Also viel Spaß, und 

mögen Euch die Würfel gewogen sein!

Über dieses Buch: Essen und Trinken erschaffen

Abenteuerausrüstung

Wie der Hort eines Roten Drachen ist auch ein kulina-

risches Abenteuer voller Gefahren und Belohnungen. 

Nur mit einer guten Portion Liebe zum Detail, Ein-

fallsreichtum und Glück habt Ihr eine Chance zu 

überleben. Aber Ihr braucht auch die richtige Aus-

rüstung. Ob das Schwert für den Kämpfer oder 

das Zauberbuch für den Magier: alle Abenteurer 

benötigen das Handwerkzeug ihrer Profession, um 

erfolgreich zu sein. Das angemessene Arbeitsgerät 

hilft Euch, dieses Abenteuer zu bestehen und auf dem 

Weg hoffentlich einiges an Erfahrung zu sammeln:

• Cocktailshaker und Stößel

• flache Kuchenform (Pie-Form)

• Käsereibe

• Küchenmaschine

• Küchenpinsel

• Küchenzange

• Messbecher und -löffel

• Rost

• Schmortopf oder Topf mit dickem Boden

• Sieb

• Standmixer oder elektrischer Handmixer

Ein leicht verdauliches Kochbuch

45 Jahre D&D-Kosmos voller kulinarischer Tra-

ditionen, Gerichte, Zutaten und Aromen in eine 

übersichtliche Form zu bringen, ist eine gewaltige 

Aufgabe, die eine entsprechend breite Herangehens-

weise erfordert. Daher haben wir uns bemüht, Euch 

möglichst viele Perspektiven zu bieten, um Euch 

durch diese köstliche Reise zu führen. Ein paar the-

matische Hilfestellungen sollen dieses Multiversum 

des Geschmacks greifbar machen:
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HELDENMAHLE

Zunächst die schlechte Nachricht: Ihr wurdet in 

Acereraks Kammer der Hoffnungslosigkeit telepor-

tiert. An der Wand findet Ihr eine magische Inschrift: 

„Ihr, die Ihr es gewagt habt, meine Ruhe zu stören, 

zahlt jetzt den Preis. Bleibt hier und sterbt langsam 

hungers, oder öffnet die Tür nach Süden und schrei-

tet hindurch, wo der sichere, aber schnelle Tod auf 

Euch wartet.“ Nun die gute: Ihr seid hier mit einem 

Stufe-11-Druiden eingesperrt, der einmal am Tag Hel-

denmahl zaubern kann, damit Ihr nicht verhungern 

müsst, wie es die Inschrift vorhersagt. Aber ... lei-

der noch eine schlechte Nachricht: Euer Druide liebt 

Leber und Sardellen über alles, und Ihr könnt Euch 

gewiss sein, dass Ihr den Rest Eurer Tage nichts als 

würzige und salzige Häppchen essen werdet. Die Tür 

nach Süden wirkt immer attraktiver, oder vielleicht 

hungert Ihr Euch doch einfach zu Tode.

Nicht jedes Heldenmahl fällt gleich aus. Oft ist das 

Ergebnis abhängig vom persönlichen Geschmack 

und den Fähigkeiten des Spruchwirkenden, wodurch 

sich erhebliche Abweichungen ergeben. Dazu kom-

men noch die vielseitigen kulinarischen Vorlieben 

der unterschiedlichen Fantasykulturen. Würde ein 

Elfen-Kleriker das gleiche Heldenmahl erschaffen wie 

ein Halbork-Druide? Vermutlich nicht. Zwar können 

wir nicht allen möglichen Variationen dieses Zaubers 

gerecht werden, aber wir wissen, dass es sich um ein 

mehrgängiges Mahl mit „prachtvollem Essen und Trin-

ken“ handelt, das bedeutende genesungsfördernde 

Eigenschaften besitzt. Wir haben uns also überlegt, wie 

das Heldenmahl in den verschiedenen Fantasyvölkern 

aussehen könnte, und die unten stehenden Symbole 

zeigen an, dass das Rezept in einem ordentlichen Hel-

denmahl der entsprechenden Kultur nicht fehlen sollte.

FANTASTISCHE SPEISEKARTEN

Alle Lokalitäten im D&D-Multiversum, ob bescheidene 

Taverne am Straßenrand oder hoher Bankettsaal, 

haben ihre Berechtigung, aber einige stechen ganz 

klar aus der Menge heraus. Mit den fantastischen 

Speisekarten möchten wir Euch einen Blick in die 

Küchen einiger der renommiertesten Lokale einiger 

der sagenumwobensten Regionen von D&D gewäh-

ren. Die Sternchen in den Speisekarten zeigen an, 

welche Gerichte in diesem Buch enthalten sind.

H E L D E N M A H L - R E Z E P T E

MENSCHEN

36 
Rinderschmorbraten  

aus Amphail  

49 
Vedbread

61 
Zwiebelsuppe  

von Burg Bernstein

65 
Lebkuchenmann

ELFEN

81 
Hochernte-Püree

85 
Salat der Waldelfen

97 
Drachenlachs

101 
Zum Ende des Mahles

ZWERGE

119 
Kartoffel-Lauch-Suppe

121 
Räucherwurst und 

Kraut mit Zwergensenf

127 
Zwergisches  
Fladenbrot

133 
Schwarzer Blob

HALBLINGE

151 
Geschmolzener 

Käse mit stückiger 
Tomatensuppe

155 
Lluirwald-Salat

159 
Honigschinken mit 

Ananassauce

163 
Rosenapfel-Brombeer-
Pie aus den Herzlanden

Alle Ofentemperaturangaben beziehen sich auf Ober- und Unterhitze.
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Nur wenige Tapfere fordern die eisige und unbarm-

herzige Tundra in Faerûns Norden heraus und 

kaum jemand bezwingt sie. Die Reghed-Barbaren, 

die in einer Reihe zäher und abergläubischer Noma-

denstämme organisiert sind und Tiergeister und 

den Kriegsgott Tempus verehren, wandern jedoch 

mit relativer Leichtigkeit durch das Land und nut-

zen seine spärlichen Möglichkeiten zum Vorteil ihrer 

eher kleinen Clans. Um in der beißenden Kälte des 

Eiswindtals zu überleben, müssen die Reghed und 

andere ähnliche Gruppen, wie die Uthgardt im Nor-

den Faerûns, Zeit- und Energieaufwand optimieren. 

Gemeinsame Mahlzeiten in Winterlagern (die sai-

sonal errichtet werden, um den außergewöhnlich 

Wildschmorbraten der Reghed

ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

1,3 kg Rinderbraten vom Nacken, von 
überschüssigem Fett befreit

grobes Salz und frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer

2 EL neutrales Pflanzenöl, wie Raps-, 
Distel- oder Traubenkernöl

1 große Zwiebel, gehackt 

4 Lorbeerblätter

1 TL süßes Paprikapulver

1 ½ EL Mehl 

1 EL Tomatenmark

180 ml trockener Weißwein

375 ml Hühnerbrühe

120 g getrocknete Aprikosen, davon 40 g 
fein gehackt und 80 g halbiert

1 ganze Knoblauchknolle, die äußerste 
Haut entfernt, das obere Viertel 
abgeschnitten, um die Zehen 
freizulegen

3 große Zweige frischer Thymian

340 g Karotten, geschält und in 2 cm 
große Stücke geschnitten

340 g festkochende Kartoffeln, gesäubert 
oder geschält, längs halbiert, 
die Hälften in 2 cm große Stücke 
geschnitten 

15 g gehackte frische Petersilie

Das Rindfleisch mit Papiertüchern trocknen, mit Küchengarn in 

5-cm-Abständen in Form binden und großzügig mit Salz und Pfef-

fer bestreuen.

In einem großen Schmortopf bei mittlerer bis starker Hitze 1 Ess-

löffel Öl erwärmen, bis es schimmert. Das Rindfleisch hineingeben 

und 3 bis 4 Minuten lang ungestört anbraten lassen, bis es an der 

Unterseite stark gebräunt ist. Das Rindfleisch um 90 Grad drehen 

und weitere 3 bis 4 Minuten anbraten. So oft wiederholen, bis es 

auf allen Seiten gut gebräunt ist. Die Hitze anpassen, wenn es am 

Boden anzubrennen droht. In eine große Schüssel geben.

Den Topf wieder auf mittlere bis starke Hitze stellen, den verblei-

benden Esslöffel Öl hinzufügen und erwärmen, bis es schimmert. 

Zwiebel, Lorbeerblätter und 1 Teelöffel Salz dazugeben und etwa 

4 Minuten lang anbraten, bis die Zwiebel weich zu werden und 

langen Winter zu überleben) sind ebenso zentraler 

Bestandteil ihrer ehrwürdigen Kriegerkultur wie ihre 

tiefreligiösen Traditionen. Wildbret (das Fleisch von 

Antilope, Hirsch oder Elch) ist am leichtesten ver-

fügbar und findet daher bei diesen einfallsreichen 

Nomaden vielfältige Verwendung. In anderen Gefil-

den sind aber auch Rindfleisch oder Rothé völlig 

akzeptabel. Ein zeremonielles Gericht (auf das die 

Reghed stolz Anspruch erheben), das den Beginn des 

langen Winters markiert, ist der Schmorbraten. Eine 

zarte Wildflanke, getrocknete Aprikosen, halbierte 

goldene Kartoffeln und ein paar Zweige saisonaler 

Kräuter ergeben mit den Bratensäften eine äußerst 

aromatische und praktische vollständige Mahlzeit.

Die Rentiere hatten ihre Herbstwanderung nach Südwesten zum Meer 

angetreten, doch keine menschliche Spur folgte der Herde. Normaler-

weise hing das Überleben der Barbarenstämme davon ab, dass sie der 

Rentierherde folgten.

R. A. SALVATORE, DER GESPRUNGENE KRISTALL 

Fortsetzung auf Seite 60 k
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Quith-pa • 79Quith-pa • 79

Feywild-eier • 80Feywild-eier • 80

 hochernte-püree • 81  hochernte-püree • 81 

elFenbrot • 82elFenbrot • 82

 Salat der waldelFen • 85 Salat der waldelFen • 85

elFen-Marruth • 86elFen-Marruth • 86

pilzSteakS der drow • 89pilzSteakS der drow • 89

kirSchbrot • 90kirSchbrot • 90

GreenSpear in bacon • 93GreenSpear in bacon • 93

MeereSFrüchte-riSotto von den MondScheininSeln • 94MeereSFrüchte-riSotto von den MondScheininSeln • 94

 drachenlachS • 97 drachenlachS • 97

GeMüSepFanne der QualineSti • 98GeMüSepFanne der QualineSti • 98

 zuM ende deS MahleS • 101 zuM ende deS MahleS • 101

  

SpeiSekarte SpeiSekarte wirtShauS zur letzten bleibewirtShauS zur letzten bleibe • 102 • 102

Die Beziehung der Elfen zu ihrem Essen ist kompliziert. Als zeitlose, magi-

sche und ätherische Wesen, die mehr als 700 Jahre leben können, ist 

Nahrung für Elfen eines der wenigen Dinge, die sie an ihre Sterblichkeit 

erinnern. Doch sie haben eine Liebe für alles Gute in der Welt: Natur, Magie, 

Kunst, Musik und natürlich auch Essen. Aber nicht jede Nahrung ist gleich, 

und Elfen sind ausgesprochen wählerisch, wenn es darum geht, was sie 

ihrem Körper zuführen. Oft nehmen Außenstehende sie als mäkelige Esser 

wahr, und ihre Überzeugungen und Lebensphilosophie beeinflussen ihre 

Essgewohnheiten mindestens im gleichen Maß wie ihre Vorlieben und ihre 

Geschmacksknospen.

GESUND UND RAFFINIERT

Wahrscheinlich habt Ihr noch nie einen Elfen essen sehen und wahrscheinlich 

werdet Ihr das auch nie. Natürlich werden Elfen sich an einem gemeinsa-

men Abendessen beteiligen oder es sogar als Gastgeber ausrichten, und 

das Essen, das vor ihnen steht, wird auch auf irgendeine Weise mit der Zeit 

verschwinden, aber es ist selten, dass man tatsächlich sieht, wie sich ein Elf 

etwas in den Mund schiebt. Elfen sind ein überaus eigenes Volk, und das gilt 

auch im Bereich des Essens. Bei den Elfen stehen Präsentation und Etikette 

an erster Stelle, und ihre Speisen sind ebenso elegant und anmutig wie die 

Köche und Konsumenten. Handgeschnitzte Tische mit Schalen aus Marmor, 

Gold und Silber bilden die Bühne für ein Schauspiel aus Früchten, Gemüse, 

Brot, Käse und gelegentlich Fleisch – ein traumhafter Anblick, bei dem keine 

erdenkliche Farbe fehlt. Elfen konsumieren sehr bewusst, und sie werden 

Das Fest der Elfen fand im Hof direkt südlich des großen goldenen 

Turms statt. Es gab keine Mauern an den Rändern der Plattform aus 

Kristall und Marmor, die auf dem höchsten Hügel in Qualinost saß 

und einen ungehinderten Blick auf die glitzernde Stadt unter ihnen, 

den dunklen Wald dahinter und sogar den tiefen violetten Rand der 

Tharkadan-Berge weit im Süden gewährte. Caramon glaubte nun 

zu wissen, warum Elfen so schlank waren: Das Essen bestand aus 

Obst und Gemüse, gekocht in delikaten Saucen, serviert mit Brot 

und Käse und einem sehr leichten, würzigen Wein.

MARGARET WEIS UND TRACY HICKMAN, DIE CHRONIK DER DRACHENLANZE 1 + 2
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den Geschmack nicht mit Gerede verwässern, mit Ausnahme des Dankes an 

ihre Gastgeber und an die Lebewesen, die das Mahl möglich gemacht haben.

ZEITLOSER GESCHMACK

Wohl mehr als in jeder anderen Kultur sind Geschmack und Vorlieben bei 

den Elfen auf ihren Lebensstil abgestimmt und fest in ihrem Glauben ver-

wurzelt. Sie sind äußerst geschmeidige Wesen und ihre bevorzugten Speisen 

sind entsprechend leicht, frisch und bekömmlich. Sie vermeiden Konservie-

rungsstoffe und bevorzugen Ballaststoffe gegenüber Fett, sauer gegenüber 

salzig und süß gegenüber scharf. Selbst ihre Eisernen Rationen, bekannt als 

Quith-pa, bestehen ausschließlich aus getrockneten Früchten. Da sie dem 

Leben einen so hohen Wert beimessen, halten sich die allermeisten Elfen an 

strenge Nahrungsbeschränkungen, und viele würden als Vegetarier, Vega-

ner oder Pescetarier gelten – kaum mal landet etwas, das blutet, auf elfischen 

Tellern. Doch trotz dieser Einschränkungen ist die kulinarische Meisterschaft 

der Elfen berühmt, und viele Menschen, die danach streben, Gourmetköche 

zu werden, bemühen sich um eine Ausbildung bei den Elfen.

Man sagt, alle elfischen Kulturen seien Ableger der nomadischen Hoch-

elfen, welche die Welten ausgiebig durchstreiften und sich einfach dort 

niederließen, wo es ihnen gefiel. Dennoch, oder auch deswegen, gehö-

ren die Elfen zu den vielfältigsten Völkern im Multiversum, und kulturelle 

Variationen machen einen großen Teil dieser Vielfalt aus. Hochelfen, wie 

die Eladrin, die Qualinesti und die Silvanesti, sind am kultiviertesten und 

bestehen auf feinsten Zutaten und visueller Perfektion bei ihren Festmah-

len. Sie leben meist in isolierten, blühenden Gemeinschaften und können es 

sich daher leisten, bei ihrer Ernährung wählerischer zu sein und aufwen-

dige, aber gesunde Saucen und Beilagen zu ihren Gerichten zu entwickeln. 

Hochelfen richten ihre Ernährung vor allem an ihren Werten aus und zie-

hen Obst, Gemüse und Getreide gegenüber Fleisch und Geflügel vor. Im 

Unterschied dazu sind Waldelfen oft Wanderer und Abenteurer und daher 

eher zur Jagd bereit. Diese Elfen zeigen notwendigerweise mehr Flexibili-

tät in ihrer Ernährung, die von Nüssen und Beeren bis hin zu Wild wie Reh, 

Truthahn und Kaninchen sowie Fisch wie etwa Lachs und Forelle reicht. 

Waldelfen bevorzugen auch Vollwertkost und genießen die Bestandteile 

ihrer Speisen getrennt, anstatt verschiedene Aromen zu mischen.

Während die Unterschiede zwischen den Elfen meist eher oberflächlich 

sind und sich auf Variationen in Kleidung, Behausung, Kultur oder Glauben 

beschränken, gibt es zwei bemerkenswerte Ausnahmen, die man fast als 

völlig separate Gruppen einstufen könnte: Halbelfen und Drow.

Halbelfen sind ein eher ungewöhnlicher Anblick, und ihr Gaumen ist eine 

Mischung aus elfischen und menschlichen Vorlieben. Letztlich hängt vor 

allem von dem Umfeld, in dem Halbelfen aufwachsen und leben, ab, wo sie 

sich auf der kulinarischen Skala befinden, aber in der Regel hat ihre Ernäh-

rung eine elfische Grundlage, von der aus sie sich an menschliche Einflüsse 

und Zubereitungstechniken heranwagen.

Die Oberflächenelfen und die Drow des Underdark sind so unterschied-

lich wie Tag und Nacht, besonders hinsichtlich ihres Geschmacks. Eines 

aber haben sie gemeinsam: eine Vorliebe für lokal bezogene, frische (im 

Falle der Drow manchmal sogar lebendige) Zutaten. Doch im Unter-

schied zu den Wäldern ihrer Verwandten ist das Underdark der Drow 

ein wahres Füllhorn an salzigen, sauren, erdigen, bitteren und würzigen 

Zutaten, von Wurzeln und Würmern bis hin zu Lauerern und Pilzen. Da 

das Salzangebot im Underdark zu wünschen übrig lässt, sind Essige und 

Säuren die Hauptgewürze der Drow. Sie essen Fleisch und Fisch ebenso 

gern wie Pilze und Knollen.

KULINARISCHE ENTDECKUNGSREISEN UND ABENTEUER

Wie die meisten Kulturen des Multiversums verwenden auch die Elfen am 

liebsten Zutaten aus ihrer unmittelbaren Umgebung. Elfen sind vor allem 

Sammler und Bauern, wobei sie, dank ihres leichten Zugangs zu Magie, 

Nahrung anbauen, ohne Land zu roden oder zu pflügen. Einige geheime 

Zutaten der höchsten elfischen Küche werden sogar durch Zauberei 

aus gewöhnlichen pflanzlichen Produkten und Gewürzen wie Paprika 

geschaffen. Diejenigen Elfen, die jagen, tun dies mit Bedacht und haben 

ein scharfes Auge darauf, das empfindliche Gleichgewicht der Natur 

nicht zu stören.

Bei Getränken halten sich Elfen hauptsächlich an sprudelndes Wasser aus 

Bergquellen, sie sind aber auch dafür bekannt, Spirituosen und Weine zu 

genießen, wobei sie Feenwein allen anderen Gebräuen vorziehen. Die-

ser uralte Nektar – hergestellt aus Blumensaft und Honig und mit einer 

geheimen Zutat versetzt, die Menschen, Zwergen und sogar den meisten 

Elfen unbekannt bleiben wird – ist das Getränk der Wahl auf den meisten 

Elfenfesten. Es hat eine euphorisierende Wirkung, die tage- oder sogar 

wochenlang anhalten kann. Abenteurer, seid gewarnt – das Getränk ist 

stark und stört den Orientierungssinn, und es führt bei Nichtelfen häufig 

zum monatelangen Verlust jeglicher Selbstwahrnehmung, weshalb Elfen, 

wenn überhaupt, nur selten etwas davon herausrücken.



Die Küche der ElfenDie Küche der Elfen

7978

Den Appetit eines Halblings mag es nicht stillen, 

aber elfische Abenteurer ernährt Quith-pa schon 

seit Generationen. Diese vegetarische Wegzehrung 

ist die häufigste Variante der elfischen Eisernen Rati-

onen und besteht hauptsächlich aus getrockneten 

Früchten, aber regionale Variationen können auch 

Samen, Nüsse, Hülsenfrüchte und anderes enthal-

Quith-pa

ZUTATEN FÜR 15 ODER 16 KUGELN

1 unbehandelte Orange

170 g getrocknete Aprikosen, grob 
gehackt

75 g ungesüßte Kokosraspeln, geröstet

¾ TL reines Vanilleextrakt 

grobes Salz

Mit einer feinen Reibe 1 ½ Teelöffel Orangenschale reiben. Die 

Orange ausdrücken, um 1 ½ Esslöffel Saft zu erhalten.

Mit einer Küchenmaschine die Aprikosen, 25 g Kokosraspeln, 

die Orangenschale und den Orangensaft, Vanille und eine kleine 

Prise Salz vermengen. Mit der Pulsfunktion verarbeiten, bis die 

Mischung sehr fein gemahlen und gleichmäßig ist und eine zusam-

menhängende Masse bildet. Bei Bedarf die Seiten der Arbeits-

schale abschaben. Die Mischung in eine kleine Schüssel geben. 

Die verbleibenden 50 g Kokosraspeln in eine breite, flache Schale 

geben.

1-Esslöffel-Portionen der Aprikosenmischung zu 2,5 cm großen 

Kugeln formen. Beim Rollen sanft drücken, damit sie besser zu-

sammenhalten (es sollten sich 15 oder 16 Kugeln ergeben). Immer 

drei oder vier Kugeln gleichzeitig in den Kokosraspeln rollen. Dabei 

erneut sanft drücken, damit die Kokosraspeln besser halten. Die 

Kugeln auf einen Teller legen und 45 Minuten lang ruhen lassen, 

damit sie fest und leicht trocken werden können. In einem luft-

dichten Behälter können die Kugeln bei Raumtemperatur etwa 

3 Tage lang aufbewahrt werden.

ten. Ein schlichtes Nahrungsmittel, das weder den 

Rucksack noch den Körper belastet und Reisenden 

nach dem Essen beim Wandern nicht schwer im 

Magen liegt. Zugleich sind die Zutaten und die einfa-

chen, reinen Aromen selbst für die feinsten elfischen 

Gaumen perfekt.

„Was ist das für ein Zeug?“, fragte er. 

„Quith-pa“, sagte Gilthanas. „Eiserne Rationen, in Eurer Sprache. Es 

wird uns für viele Wochen reichen, sollte es nötig sein.“

„Das sieht aus wie Trockenobst!“, sagte Caramon angewidert. 

„Das ist es auch“, antwortete Tanis und grinste.

MARGARET WEIS UND TRACY HICKMAN, DIE CHRONIK DER DRACHENLANZE 1 + 2



Fleischplatte zum Tagesanbruch ..............
4 Stl

Gossenzwerg-Porridge mit  

Früchten und Nüssen ..........................
.......3 Stl*

Maisbrot und aufgesch
lagene Butter ..... 1 

Stl

Bierbrot (je Laib) ...
....................................

2 Stl

Fladenbrot mit saisonalen Beläge
n .......... 1 Stl

Otiks Würzkartoffeln* ..........
..................... 3 Stl

Fleischgefüllte Pilze
 mit Käse ................ 2 Stl

Knödel des Tages (Sorte auf Anfrage) 3 Stl

Zwergen-„Tide-Me-Overs“* .................
.. 3 Stl

Gefüllte Hemden (Spinatkuchen) ............
3 Stl

Frühlingszwiebel-Pfannkuchen  

mit frischer Sahne ............................
.......... 3 Stl

Eintopf für Reisende
 mit Rindfleisch,  

Karotten und Zwiebeln* .......................
..... 3 Stl

Eintopf mit Wild und Bohnen ..........
.......... 4 Stl

Kaninchen in Senf mit Langkornreis ........
5 Stl

Fasan mit Brot und Weinsauce ................. 6 
Stl

Garnelen (nach Tarsis-Art) ..................... 7 Stl

Doppelt gebratene W
ürstchen und  

doppelt gebackene K
artoffeln ...................

5 Stl

Tikas Murmeltiereintopf mit  

saisonalem Wurzelgemüse ......................... 5 
Stl

Hand-Pie mit Quitte und Käse ................. 3 Stl

Feigen-Tarte mit Honig ............................
. 2 Stl

Sauerrahm-Walnuss-Kuchen,  

pro Stück ............................
.......................... 2 Stl

Dortberry-Pie, pro Stück .......................... 2
 Stl

Obstscheiben mit frischer Sahne .............. 1 Stl

Kender-Kipferl ..........................
.................. 2 Stl

Quith-pa-Häppchen* ....................
........ aufs Haus 

(solange Du trinkst)

Irlymeyers Drachenfeuerpunsch  

(Runde für den Tisch) ...........................
.... 2 Stl

Ingwertee ..........................
........................... 1 Stl

Otiks Brandy .............
....................................

2 Stl

Otiks Cider ................
....................................

2 Stl

Haus-Ale, dunkel ..................
...................... 3 Stl

Haus-Ale, hell .......................
...................... 3 Stl

Zwergen-Glühwein* .............................
...... 4 Stl

Par-Salians Tee* .............................
........... 3 Stl

Essen

Getränke

„Krale der Starke hat dieses Gasthaus auf einem 

der großen Vallenholzbäume von Solace gebaut, 

und seit Generationen werden hier die feinsten 

Speisen Ansalons serviert. Ich, Otik Sandal, führe 

als Besitzer diese Tradition mit Stolz fort und heiße 

Euch willkommen, Fremder. Setzt Euch ans Feuer 

und probiert eines unserer süffigen Ales oder unsere 

würzigen Bratkartoffeln, die hier ganz  

frisch zubereitet werden. Und wenn Ihr  

irgendetwas braucht, kann Tika Euch helfen.“

Das Wirtshaus 
Zur letzten Bleibe

HAUPTSTRASSE, LETZTE BLEIBE (NORD) SOLACE



Die Küche der ZwergeDie Küche der Zwerge

127126

Seit Generationen schwören Zwergenschmiede auf 

dieses schmackhafte Brot für zwischendurch, um 

lange anstrengende Arbeitstage zu überstehen und 

es bis zur nächsten Mahlzeit zu schaffen. Der Überlie-

ferung nach entstanden diese leckeren Fladenbrote 

nicht in der Küche, sondern in der Schmiede, als 

immer fleißige, hungrige Zwergenhandwerker die 

einzigen Materialien nutzten, die ihnen gerade zur 

Zwergisches Fladenbrot

ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

180 g Mehl, etwas extra zum Bestäuben

1 ½ TL Backpulver

1 ½ TL Backnatron 

1 ½ TL grobes Salz

2 ½ TL getrocknete Kräutermischung 
(wie italienische Gewürze, Kräuter der 
Provence oder Zatar), zerkleinert

3 EL Olivenöl

150 g griechischer Joghurt 

60 ml neutrales Pflanzenöl, wie Raps-, 
Distel- oder Traubenkernöl

In einer großen Schüssel Mehl, Backpulver, Backnatron, Salz und 

Kräuter vermischen. In der Mitte eine Vertiefung machen, Oli-

venöl und Joghurt hinzufügen. Mit einem Holzlöffel oder den Hän-

den um die Vertiefung herum rühren, um die feuchten mit den 

trockenen Zutaten zu verbinden. Die Mischung wird ein wenig un-

gleichmäßig aussehen.

Eine Arbeitsfläche leicht bemehlen, den Teig darauflöffeln und kne-

ten, bis er glatt und geschmeidig ist. Wenn der Teig zu klebrig wird, 

ein wenig Mehl hinzufügen. Den Teig in acht gleiche Portionen tei-

len, jede Portion vorsichtig zu einer Kugel rollen, mit einem saube-

ren Küchentuch abdecken und 15 Minuten lang ruhen lassen.

Den Backofen auf 90 °C vorheizen.

Mit einem Nudelholz eine der Teigkugeln zu einem Kreis mit etwa 

18 cm Durchmesser und 5 mm dick ausrollen. In einer schweren 

25-cm-Pfanne (vorzugsweise aus Gusseisen) bei mittlerer Hitze 

1 ½ Teelöffel des Pflanzenöls erwärmen, bis es schimmert. Die 

Pfanne schwenken, um das Öl auf der gesamten Fläche zu vertei-

len. Den Teigkreis vorsichtig in die Pfanne legen und 3 bis 4 Minu-

ten lang backen lassen, bis der Boden bräunliche Flecken bekommt 

und der Teig leicht pufft. Das Brot wenden und weitere 3 bis 4 Mi-

nuten backen lassen, bis auch die andere Seite bräunlich ist. Auf 

ein Backblech oder einen hitzebeständigen Teller geben und in den 

Ofen stellen, um das Brot warm zu halten. Mit einer Teigkugel nach 

der anderen und jeweils 1 ½ Teelöffel Öl wiederholen: rollen, backen 

und warm halten. Da die Pfanne die Hitze der vorangehenden Run-

den speichert, kann die Backzeit sich in späteren Runden um bis zu 

eine Minute verringern. Warm und frisch servieren.

Verfügung standen: Mehl, Öl, Wasser, Salz, eine 

Feuerstelle und einen Hammer. Das Ergebnis? Fla-

denbrot. Mal in der Pfanne gebacken, ein anderes Mal 

geröstet, kann dieses Brot einfach für sich gegessen 

werden, mit Käse oder dem Feuerflechtenaufstrich 

der Duergar (siehe Seite 115) oder man saugt damit all 

die herzhaften Säfte und Saucen von dem auf, was ein 

Zwergenmahl eigentlich ausmacht: Fleisch!

Pfannenbrote kann man mit simplen Belägen ganz einfach nach dem eige-

nen Geschmack gestalten, z. B. mit fein gehackten gerösteten roten Chilis 

oder karamellisierten Zwiebeln oder auch einem Klecks Ricotta-Käse, der 

kurz vor dem Servieren dazukommt.

HINWEIS VOM KOCHHINWEIS VOM KOCH
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Wüsstet Ihr nicht gern, welche Geheimzutat es 

ist, die diese unfassbar leckeren Teigkugeln auf 

der Zunge zergehen lässt? Nun, jetzt wird der Vor-

hang gelüftet! Ob in der berühmten Gaststätte Zum 

Hungrigen Halbling in Faerûns Corm Orp oder auf 

fast jedem Halblingstisch im ganzen Land, dieses 

herzhafte Mahl mit hausgemachten Knödeln ist das 

Hühnchen-Dings-Knödel

ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

HÄHNCHENEINTOPF

6 Hähnchenschenkel mit Knochen und 
Haut (etwa 1 kg)

grobes Salz und frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer

2 TL Olivenöl

2 Stangen Lauch, weiße und hellgrüne 
Teile, längs halbiert

2 EL ungesalzene Butter 

2 Lorbeerblätter

2 TL fein gehackter frischer oder 1 TL 
getrockneter Thymian

5 Knoblauchzehen, fein gehackt 

3 EL Mehl

125 ml trockener Sherry, wie Amontillado 

500 ml Hühnerbrühe

2 Karotten, geschält und diagonal in 
2,5 cm dicke Scheiben geschnitten

2 Selleriestangen, geputzt und diagonal in 
2,5 cm dicke Scheiben geschnitten

20 g gehackte frische Petersilie 

KNÖDEL

200 g Mehl

2 TL Backpulver 

2 TL Zwiebelpulver 

1 TL grobes Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

6 Frühlingszwiebeln, grüne und weiße 
Teile, dünn geschnitten

2 EL ungesalzene Butter, in 4 Stücke 
geschnitten 

2 EL Olivenöl oder aufbewahrtes 
Hühnerfett (vom Braten des 
Hähnchens)

180 ml Vollmilch

DEN EINTOPF ZUBEREITEN

Die Hähnchenschenkel mit Salz und Pfeffer würzen. In einem gro-

ßen Schmortopf bei mittlerer bis starker Hitze das Olivenöl erwär-

men, bis es schimmert. Die Hälfte des Hähnchens mit der Haut 

nach unten in den Schmortopf geben, auf mittlere Hitze stellen 

und 5 Minuten garen lassen, bis die Haut gebräunt ist. Die Hähn-

chenschenkel wenden und weitere 5 Minuten garen, bis sie auch 

von der anderen Seite gebräunt sind. Die Hitze herunterregeln, 

falls nötig. Die Hähnchenschenkel auf einen großen Teller legen. 

Mit den restlichen Hähnchenschenkeln wiederholen (jegliches an-

fallende Hähnchenfett aufbewahren). Wenn das Huhn genug abge-

kühlt ist, um sich nicht daran zu verbrennen, die Haut entfernen 

und entsorgen.

Eine der Lauchhälften in dünne Scheiben schneiden. Die restli-

chen drei Lauchhälften in 2,5 cm große Stücke schneiden.

Die Butter in den Topf geben und bei mittlerer Hitze schmelzen. 

Schwenken, um den Topf gleichmäßig zu beschichten. Den dünn 

geschnittenen Lauch, Lorbeerblätter, Thymian und ½ Teelöffel Salz 

dazugeben und unter ständigem Rühren 2 Minuten lang garen, bis 

der Lauch weich geworden ist. Den Knoblauch und das Mehl da-

zugeben und unter Rühren noch 2 Minuten anbraten. Den Sherry 

hinzufügen und zum Köcheln bringen. Umrühren und den Topfbo-

den abschaben, um die angebratenen Stücke zu lösen. Noch 1 Mi-

nute köcheln und rühren, bis die Flüssigkeit eingedickt und leicht 

reduziert ist. Nach und nach die Brühe hinzufügen. Dabei ständig 

rühren, um sie gut zu integrieren.

tröstlichste Futter für die Seele überhaupt. Es gibt 

zahllose Varianten dieses Gerichts, und jeder Halb-

lingshaushalt behauptet, seine sei die beste, aber 

nichts geht über den dickflüssigen Klassiker – eine 

kräftige Geflügelbrühe als Grundlage, angereichert 

mit frisch geerntetem Gemüse, Petersilie und Knob-

lauch, und darin die cremige Teigeinlage.

Fortsetzung auf Seite 148 k
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Das Multiversum ist ein seltsamerer Ort, als mancher 

sich vorzustellen wagt. In einer bizarren Ruine in 

der Nähe der Grenzgipfel von Oerth hatten Humano-

ide aus einer anderen Welt ihre Vorratskammern mit 

allerlei Lebensmitteln gefüllt, die in durchsichtigen, 

luftdichten Beuteln versiegelt waren. Als die einzige 

Überlebende einer Expedition an diesen verfluchten 

Ort nach Greyhawk zurückkehrte, behauptete sie, die 

Heimreise nur überstanden zu haben, indem sie das 

seltsame Fleisch aß, das sie dort gefunden hatte. Nach 

Nichts befriedigt den süßen Zahn nach einem köstli-

chen Wolfssteak, buttrigem Knoblauchbrot und ein 

paar Gläsern Roter Drache Spätlese so gründlich wie 

der berühmte Barovianische Buttertoffee-Pudding im 

Gasthaus Blauwasser. Er ist so süß und sanft wie ein 

großer Kelch Eulenbärmilch. Ein paar Ratschläge für 

alle, die in die geisterhaften Nebel von Barovia reisen 

Steakersatz Barovianischer Buttertoffee-Pudding

ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

700 g veganes Hack

1 EL Sojasauce

2 TL Knoblauchpulver

1 TL fein gehackter frischer 
Thymian

grobes Salz

2 ½ EL frisch und sehr grob 
gemahlener schwarzer Pfeffer

1 EL neutrales Pflanzenöl, 
wie Raps-, Distel- oder 
Traubenkernöl

1 Schalotte, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

125 ml Brandy oder Cognac, 1 EL 
extra

250 ml Gemüsebrühe

75 ml Schlagsahne

½ TL hellbrauner Zucker

½ TL frischer Zitronensaft

1 ½ EL frisch geschnittener 
Schnittlauch

2 TL körniger Senf (optional)

Den Backofen auf 95 °C vorheizen.

In einer großen Schüssel das Hack in grobe Stücke aufteilen. Sojasauce, 

Knoblauchpulver, 1 ½ Teelöffel Thymian und ¾ Teelöffel Salz hinzufügen. 

Kurz durchmischen, um die Gewürze vollständig zu verteilen. Die Masse 

zu zwei „Steaks“ formen, etwa 12,5 cm im Durchmesser und 3 cm dick.

Den Pfeffer auf einem breiten, flachen Teller verteilen. Jedes Steak mit 

einer Seite auf den Pfeffer legen, leicht drücken, damit der Pfeffer haftet.

In einer großen beschichteten Pfanne bei mittlerer bis starker Hitze 

1 ½ Teelöffel Öl erhitzen, bis es schimmert. Die Steaks mit der nicht 

gepfefferten Seite nach unten hineinlegen und 4 Minuten lang ungestört 

braten lassen, bis sie von unten gut gebräunt sind. Die Hitze herunter-

regeln, wenn Rauch aufzusteigen beginnt. Auf mittlere Hitze stellen, die 

Steaks mit der Pfefferseite nach unten drehen und weitere 2 Minuten 

lang braten lassen. Die Steaks auf einen ofenfesten Teller legen, locker 

mit Folie abdecken und in den Ofen stellen, um sie warm zu halten. Jeg-

liches Fett aus der Pfanne abgießen und die Pfanne auswischen.

Die restlichen 1 ½ Teelöffel Öl in die Pfanne geben und bei mittlerer 

Hitze heiß werden lassen, bis es schimmert. Die Schalotte, die restlichen 

1 ½ Teelöffel Thymian und ½ Teelöffel Salz hinzugeben. 1 bis 2 Minu-

ten unter Rühren anbraten, bis die Schalotte gerade weich wird. Den 

Knoblauch dazugeben und 1 Minute lang anbraten, bis er duftet. Den 

Brandy hinzufügen und 1 Minute lang kochen, bis er leicht reduziert ist. 

Die Brühe dazugießen, auf mittlere bis starke Hitze stellen und zum Kö-

cheln bringen. Unter gelegentlichem Umrühren 5 weitere Minuten kö-

cheln lassen, bis die Flüssigkeit um fast die Hälfte reduziert ist. Sahne 

und Zucker dazugeben und unter Rühren 2 Minuten lang kochen, bis die 

Flüssigkeit leicht reduziert ist und auf der Rückseite eines Löffels haften 

bleibt. Vom Herd nehmen, 1 Esslöffel Brandy, Zitronensaft, 1 Esslöffel 

Schnittlauch und ggf. Senf hinzufügen und umrühren. Falls nötig, mit 

Salz abschmecken. Die Sauce über und um die Steaks herum löffeln und 

mit dem restlichen Schnittlauch bestreuen. Sofort servieren.

In einem schweren Topf bei mittlerer Hitze Butter, braunen Zucker, Wasser, Maissirup, Zitronensaft und Salz 

vermischen. Zum Kochen bringen, gelegentlich umrühren, um die Butter zu schmelzen und den Zucker auf-

zulösen. 3 Minuten lang unter gelegentlichem Rühren sprudelnd kochen lassen, bis ein Instant-Thermometer 

oder Bonbonthermometer in der Mischung 115 °C anzeigt. Auf mittlere bis schwache Hitze stellen und unter 

langem Rätselraten über die Reste, die sie bei sich trug, 

stellten die örtlichen Alchemisten fest, dass es sich gar 

nicht um Fleisch handelte, sondern um eine eigentüm-

liche pflanzliche Mischung, die so gewürzt war, dass 

sie lediglich den Eindruck von Fleisch erweckte. Von 

dieser Entdeckung inspiriert, begannen einige mutige 

Köche, mit eigenen Versuchen an diesem Steakersatz 

herumzuexperimentieren – ein Prozess, der schließ-

lich von Hochelfen perfektioniert wurde, die dafür auf 

Soja, Gerste und Kakaobutter zurückgriffen.

wollen, um in ihren Lokalen zu speisen, sind jedoch 

angebracht: (1) Kehrt vor Einbruch der Dunkelheit 

nach Hause zurück, vor allem bei Vollmond. (2) Über-

nachtet nicht auf Schloss Ravenloft, egal wie nett 

Euch der Hausherr zu bleiben bittet. Und (3) meidet 

um jeden Preis Traumtorten und Purpurtraubenmost 

Nummer 3 von der Winzerei Weinmagier!

Fortsetzung auf Seite 197 k
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Von zwergischen Diplomaten als „der beste Glühwein 

diesseits der materiellen Ebene“ bezeichnet, ist die-

ses Mischgetränk eine multikulturelle Angelegenheit. 

Er wurde zur Feier des Friedens von Schwertheide 

gefertigt, welcher die Bruderkriege beendete und 

einen Vertrag zwischen den Zwergen von Thorbar-

din und den Qualinesti-Elfen von Krynn besiegelte. 

Die zwergischen Getränkeschmiede kombinierten 

dazu ihren eigenen vollmundigen Drachenwein und 

lokale Gewürze mit delikaten, frischen Früchten, wel-

che die Qualinesti bereitstellten. Das Ergebnis war ein 

perfekt ausgewogenes, würziges und süßes Gebräu, 

Zwergen-Glühwein

ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

2 unbehandelte Saftorangen, wie Valencia 

8 ganze Nelken

60 g hellbrauner Zucker, oder nach 
Geschmack

1 Flasche (750 ml) mittelkräftiger, 
fruchtiger Rotwein, wie Merlot oder 
Syrah

1 Zimtstange

¹⁄88 TL reines Vanilleextrakt 

3 EL Brandy, oder nach Geschmack

Mit einem Gemüseschäler in breiten Streifen die Schale von den 

Orangen entfernen. Je Tasse einen Streifen beiseitelegen und ab-

gedeckt in den Kühlschrank stellen. Die Gewürznelken in zwei 

oder drei der restlichen Streifen stecken und alle Streifen aufbe-

wahren. Die geschälten Orangen halbieren und entsaften (sollte 

etwa 180 ml Saft ergeben).

In einem großen Topf bei mittlerer Hitze den Orangensaft und den 

braunen Zucker zum Köcheln bringen. Dabei rühren, um den Zu-

cker aufzulösen. Wein, Zimtstange und Orangenschale hinzufügen 

(einschließlich der mit Nelken bestückten Streifen, nicht aber jener 

im Kühlschrank) und simmern lassen. Auf mittlere bis schwache 

Hitze stellen und 1 Stunde lang teilweise abgedeckt simmern lassen, 

bis der Wein duftet (nicht kochen lassen). Gelegentlich umrühren. 

Vanille und Brandy hinzufügen und weitere 2 Minuten simmern las-

sen. Gelegentlich umrühren, damit sich die Aromen vermischen. 

Falls nötig, mit zusätzlichem braunem Zucker und/oder Brandy 

abschmecken. Mit einem Schaumlöffel Zimtstange, Orangenschale 

und Nelken entfernen und entsorgen.

Die gewünschte Anzahl an kleinen Bechern oder hitzebeständigen 

Gläsern mit heißem Wasser füllen, um sie 2 Minuten lang vorzuwär-

men. Die Becher oder Gläser entleeren, etwas Wein hineinfüllen, 

mit einem der aufbewahrten Streifen Orangenschale garnieren und 

sofort servieren.

das beide Gruppen beglückte und wärmte, während 

sie kalte Winter damit verbrachten, ihre gemeinsame 

Festung Pax Tharkas zu bauen. Jahre später, wäh-

rend des Lanzenkrieges, gelangte dieses Rezept durch 

Fürst Gunther, Großmeister der Ritter von Solamnia, 

zu einiger Berühmtheit, indem er es den Rittern, die 

er zu Gast hatte, (und sich selbst) als Absacker darbot. 

Dieser fruchtige und vollmundige Wein, aromatisiert 

mit Orangenscheiben, braunem Zucker, Zimt und 

Gewürznelken, hat es zwar wirklich in sich, wird aber 

sicher die Kälte aus Euren Knochen vertreiben, in der 

Weihnachtszeit wie in jeder anderen Zeit des Jahres.

Es tut dem Glühwein gut, wenn er ziehen 

kann, setzt ihn also möglichst schon einige 

Stunden im Voraus an. Wärmt ihn dann vor-

sichtig wieder auf und achtet darauf, dass 

er nicht kocht (das wäre dem Geschmack 

abträglich), entfernt die Gewürze und die 

Orangenscheiben und -schalen und fügt die 

Vanille und den Brandy hinzu.

Glühweinrezepte variieren stark. Dieses 

ist sehr orangenlastig, nur leicht gewürzt 

und gesüßt und enthält Brandy für ein 

wenig Punch. Es kann jedoch mit ver-

schiedenen Likören wie Grand Marnier, 

Cointreau oder St-Germain und Gewürzen 

wie Kardamomkapseln, schwarzen Pfeffer-

körnern oder ganzem Piment je nach 

Geschmack verändert werden. 

HINWEISE VOM KOCHHINWEISE VOM KOCH
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