(helsea Wonroe—@me!

REZEPTE

- AUSDEM

AUENLAND

DAS HALBLINGS-KOCHBUCH

; @éesfebe&



Chelsea Monroe-Cassel :
Rezepte aus dem Auenland — Das Halbhngs—Kochbuch

»

4. Erste Auflage 2022

Copyright © 2022 Zauberfeder GmbH, Braunschweig

Text: Chelsea Monroe-Cassel

fjbersetzung: Diana Biirgel, Stephan Naguschewski

Redaktion: Lisa Immel

Lektorat: Stephan Naguschewski

Fotos und Illustration: Chelsea Monroe-Cassel, mit Ausnahme der unter Einzelbildnachweise genannten
Art Direktion: Christian Schmal

Satz und Layout: Christian Schmal, Heike Philipp

Herstellung: Tara Tobias Moritzen

Druck und Bindung: UAB BALTO print, Vilnius

Einzelbildnachweise

Seite 38 + Mikhaylovskiy (Adobe Stock), Seite 52 + exclusive-design (Adobe Stock), Seite 64 + Peera (Adobe Stock), Seite 76 + tomertu (Adobe Stock), Seite 90 + Johanna
Miihlbauer (Adobe Stock), Seite 99 (Hintergrund) « Beautyness (Adobe Stock), Seite 110.

" Alle Rechte vorbehalten.
Kein Teil dieses Werkes darf ohne schriftliche Einwilligung des Verlags in irgendeiner Form (Fotokopie, Mikrofilm oder ein anderes Verfahren) reproduziert oder unter
* . Verwendung elektronischer Systeme verarbeitet, vervielfiltigt oder verbreitet werden.

_ Printed:in Lithuania ;
~ ISBN: 978-3-96481-024-3

www.zauberfeder.de

Smileus (Adobe Stock), Seite 5 + perikatipole (Adobe Stock), Seiten 67 + Alekss (Adobe Stock), Seite 8 + Romolo Tavani (Adobe Stock), Seite 16 + sebra (Adobe Stock),

REZEPTE

AUS DEM

ENLAND

DAS HALBLINGS-KOCHBUCH

Fiir eLhe é&éﬁ/@
e mech mtt eones ﬂxéoém u@fé@f/é pliantastischen
Yelten ausgestattet faben, meclh o dor Legel guch
naclh dey {2/ afensject met dey /w(émézwpc 1t
aey ?ctt;/m: lesen écém wndl el JW? [ast timmey
den dlesastyisen Zuustand metner “Nicle Va@éaém

| Jhvderfeder




Uher e e 6
SO e R e 7

INbA[T

Schweinefleischpastete . . . ... ... ... ... ... ... .. 47

W ursteser==ir 3 e i T | ST o S S R 50

Fhilistick —leslaft...................... o ThoZett—etflichnd ... 5
Haferregsers s S URa g QU S T 10 Richtsy Tee kot tc = —one e = o SN 54
Pochierte Eier in BratensofSe. . .. ...................... 3 Sommerkucken mit Erdbeeren. . ... .. .. .. . .. .. ... ... 56
Rastkale Wirstcben - sd=ind e - w00 14 Tee-Sandwiches. SIS | UL SRR 58
Siifle Kekse ™. "FoS¥g MG 00 R0 61
aZJL CZ&% ?/él/@ﬁl[’/( A e R S 17 Kamillentees" . S l=" & = st = (S 62
Dbemacbt—?oma’ge ............................... 18
‘j’o/mnni;beer—&ones ............................... 20 %émz/&%m —_— /%a'z ......................... 65
TR AR e SRR IR 23 U & Landbyges: ot o M) e e, o oS R 66
RN el AN, s R e Lo L i s R g 2o A THlZsuppemsie oo, S VL B a0 s A 69
7 / Brathishng 1 B8R 50 e FERE £ 080 ot 70
| E=Ur—Lmbiss —ledthit . ... 27 Risthartaffeln. ... 8 7
X R T R e C R B - ST 28 GrofSvaters Brombeertarte. . ... ... ... ... ... ... 74
3 MiimmelRuchen: - .. 5. il E e e 31
Brunnenkyessesuppe. . ... ... ... 32 Nachtmall — ﬂ(é/]é T AR NI 77
: Westfartbing=Hasei™. i v s s L0 0T 35+ Kaninchelemtopf. .~ ¥ L s 0GR 78
I AR SRR s S PR 36 Ein Gericht aus Pilzen und Speck, . .. ......... ... .. ... 8o
Forelle mit Kriuterbutter . ... ....................... 83
MWW /IJWC/MZ .................. 39  Geschmorte Lammstelzen. . ... ........... ... ... ... 84
ey ‘BauemKa.fe ........ T TR -2 Lo e T AT DIRABPENE . il e L e e L R 87
:_-;:" 3 ‘Feldarbe:terpw/quc;{; W s e S i SEn Ao leMine Plhs ... ... . ISR e ey o ol 88
B S dherophack . . R A e e o, o e 45
: 2

at i

b "!:; b . e S

.-_'--v-ir e *"H% "‘" "?'-r. i e, THT

TP e Gl
g&%ﬁw .................................... 91
Doppelt Zebdclqme Honighucheosge 5" T 80w 5. . ... 92
ok T TN s SR e 94
Rl =Thanks- 0 V! . . . .S s it e nlt g 97
bfelbier: .. v o e R e R 98
Met der Pferdeberven ... 0 5 00 B R0 101
Weifser Elbenimet: . . . . ... tu i s . . 103

2 B ‘:-'j" x (' N

edpfelgelee . .. o BT S 104
Himbeermarmelade. . . ...................... )+ TOT 3
Kriauterbutter %, | 27 D0t o BT do i, - 108 .
Z/éé? [w/ﬂ/?ﬂﬂm .......................... 110

T G PR .o m q




Whey dve - Autoin

(Pelsea ist in einer lindlichen Glegend im Bundesstaat New York umge-
ben von Kiiben aufgewachsen, weshalb sie schon friib eine Vorliebe fiir &leine
Farmen entwickelte. Ibre wabre Liebe allerdings fand ste, als sie ein Sfabr in
der Tiirkei verbrachte, wo in ibr eine Leidenschaft sowobl fiir Kulinarisches
als auch fir Geschichte geweckt wurde. eAls Kiinstlerin und Fantasyfan hat
sie eine grofSe Vorlicbe fiir fremde Sprachen, Schatzjagden und alles, was mit
Honig zu tun hat. Wie ibre bevorzugte Literatur ist auch ibr eigenes Werk ein
Zusammenspiel von Vorstellungskraft und bistorischen Nachforschungen. Sie
bat sich darauf spezialisiert, ﬁntastiscbe Welten mittels ihrer Koc)akreationen,
Fotografie, Kunst und digitalen Medien zum Leben zu erwecken. Zurzeit
lebt sie mit ibrem Mann, ihren beiden Kindern und einer Rethe von Haus-
tieren in einem alten Haus in Hermont.

e
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Die besten Kochbiicher erzahlen Geschichten, und die Geschich-
te dieses Buches beginnt mit einem Kistchen voller handschrift-
licher Notizen, das ich im Keller meiner Wobnung fand. Bei
naberem Hinseben stellte sich beraus, dass es sich um eine un-
gewobnliche Rezeptsammlung bandelte, die anmutete, als habe
sie ein Halbling hichstpersinlich geschrieben. Diesen Schatz,
habe ich hier und da ein wenig modernisiert, kommentiert und in
‘Bucbform gebracht, um ibn mit Euch zu teilen.

Ibr konnt dieses Werk einfach wie ein ganz, normales Kochbuch
verwenden. Wer aber nach mebr sucht, der wird es finden, zum
Beispiel in Form von Weisheiten fiir ein besseres Leben: Pflege
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HINWEIS: ALLE OFENTEMPERATURANGABEN BEZIEHEN SICH AUF OBER- UND UNTERHITZE

deine Freundschaften. Sei grofsziigig. Heifle unerwarteten Be-
such stets willkommen. Sei nicht hastig. Sie zur rechten Zeit.
Erzible Geschichten. Begegne den Biumen mit Hoflichkeit.
Ond bewabre immer die Hoffnung. '

Wenn ich in diesen Notizen blittere, die (jericl:te kocke und
ihrem Duft und Geschmack nachspiire, dann ﬁil;le ich mich in
eine Fantasiewelt versetzt, in der Kleine, fribliche (jeme—Ener
irgendwo in einem abgeschiedenen Ieil des Landes leben, weit fort
von der Hektik des modernen Lebens. Ond dann stelle ich mir
gern vor, dass diese Fersion unserer Welt wirklich existiert.

(helsea
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bAFERkEkSE

ERGIBT ETWA EIN DUTZEND KLEINE KEKSE - VORBEREITUNG: S MINUTEN - ZUBEREITUNG: 30 MINUTEN

Siitfiilffe dieses Wegepts bekommt man Aunsprine Kleine Kekse, dve guns eliey scliliclit, aber ulerst

verlocRend sind, et edins K iise id eon pany Esstgaiiken sind ste pesiext [iiy enen Rletnen Lnbiss,

ZUTATEN

60 g Allzweckmehl

75 & Haferflocken
171 ‘Bnkpulver

| 1 Prise Salz,
“\ 3 EL Butter, geschmolzen

2 EL Schmalz oder ausgelassenes Schweinefett

warmes Wasser zum Kneten

3 Mebl zum Ausrollen

-

e

Den Ofen auf 150 °( vorbeizen. In einer Schiissel alle trockenen Zutaten
mischen, dann eine Kleine Kuble in die Mitte driicken. Butter und Schmalz,
bineingiefSen und alles vermengen, bis ein kriimeliger Teig entstanden ist. Nach
und nach warmes Wsser dazugeben, immer nur ein bisschen, bis sich der Teig
gut formen lisst.

Den Teig auf einer leicht bemeblten Arbeitsfliche 3 Millimeter dick ausrol-
len. Man kann die Kekse entweder zu Dreiecken schneiden oder mit einem
eAusstechformchen oder einem Gilas andere Formen ausstechen. Kekse auf ein
Backblech legen und 30 Minuten lang backen.

Nech ofenwarm geniefSen oder in einer lufidichten Dose anfbewabren.
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CREMESOSSE

ERGIBT ETWA 500 ML - VORBEREITUNG: 10—15 MINUTEN - KUHLEN: MINDESTENS 6 STUNDEN

ZUTATEN Cremiy, salntiy ind dekadent — dicse Sole ist [y Gentelses pemaciit.
/\y’\/ // : ’ Eleoh 7 ) /7 / =l - ”j Vo d
B0 ml Mich oder Sabne < (‘ﬂ[u/z((/{,,(ff//t met ﬁ/ﬁ(éf/éﬂ&(ﬁéﬁm Fhiichiten oaes fu etnem Stick
2 Eier Kucten. Man Rann auch Kekse liznettanclen — odes see cinfacl
100 g Zucker LT Teln, 50 guit i5t see.
1 EL Brandy ¢
1 Prise Muskatnuss

Einen Kleinen Topf etwa 2,5 Zentimeter hoch mit Wasser fillen
und eine Schiissel daraufstellen. Der Boden der Schiissel soll-
te das Wasser nicht beriibren. Bei schwacher bis mittlerer Hitze
auf den Herd stellen. SMilch, Eier und Zucker in die Schiissel
geben und mebrere SMinuten lang kriftig verschlagen. So lange
weiterschlagen, bis die <Mischung deutlich einzua'icl@n beginnt,
etwa 15 Minuten. Vom Herd nebmen und den Brandy und die
Muskatnuss unterriibren.

In einen sauberen Bebilter fiillen und entweder warm iiber einem

beifsen Dessert servieren oder abkiiblen lassen. Dazy passen gut
frische Friichte oder Beeren.
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AESTFARTHING -
bASE

ERGIBT 2 PORTIONEN/4 SCHEIBEN - ZUBEREITUNG: 15 MINUTEN

Drieses Gertelit kombintent Clredds, Fies und Senf, aufpepeppt met eias Et. Do kommt
alles auf et /JM‘ v Toastschedben, wnd 26 /m/zza’ wntes den &, Gl Dus 5//&%&/444 L5t ethe wunderbase
J’u{/mﬂ an /c%/mw Vo Wwp/mm Tonst., ¢ guum Luftegen, fenfi alten ?ﬁf’ézﬂ Dey Gesclmack
ertinert an I ?w/,ff/z/‘ auf enes G @/&j@/ s enn man dunkles /W/zém’ nmmt, bekemmt dns
Geniehit ene underbay erdige Note.

ZUTATEN
Butter in einem Lopf schmelzen, dann die Schalotte dazugeben und riibren, bis sie weich wird.

2 EL Butter (heddar, Ale, Senf und Salz dazugeben. Bei niedriger Hitze unter Riibren erwirmen, bis der

1 Schalotte, fein geschnitten Kiise geschmolzen ist. Dann die Eier dazugeben und weiterriibren, bis die SMischung eindickt,

110 g geriebener (Cheddar etwa 2 Minuten. Dabei muss man mit der Hitze gut aufpassen, sonst hat man am Ende
80 ml Ale oder Lager Riibrei!

1IL Senf
| 1 Prise Salz, Die Brotscheiben risten und die Késemischung daranfloffeln. Onter den Grill legen, bis sich eine

2 Eier, leicht verschlagen goldene Kruste bildet. GirofSziigig schwarzen Pfeffer dariibermablen und servieren.

4 Scheiben Brot, nach Wahl .
| schwarzer Pfeffer e 2

e Y




IChTIQ TEE

kocheN

Einen anstindigen Tee zuzubereiten, ist nicht so kompliziert, wie manch einer vermuten kjnnte. So lange man kochendes Wsser und genug
der gefalligen Blitter zur Verfiigung hat, kann es eigentlich kaum schiefgeben.

Damit der Tee auch wirklich beif8 ist, kann man die Teckanne mit kochendem Wasser fillen und sie einige Minuten steben lassen. Dann
das Wasser abgiefSen, pro Person einen Liffel Teeblitter und dazu noch einen Liffel extra in die Kanne geben und mit frischem kochendem

Wasser aufgiefSen.

Ich empfeble Milch bei allen Schwarzteesorten, bei griinem Tee und allen Kriutertees allerdings rate ich won ibr ab. Zuc@r und Honig
Konnen nach Cje:cbmac{dazugegelzen werden, aber nicht so viel, dass der Teegeschmack iiberdeckt wird.

- Schwarze Tees, wie (2ylon, Darjeeling, Assam oder Teemischungen wie Earl Grrey und English Breakfast, sind allesamt Kpstlich und

aromatisch. Lose Teeblitter sind unseren ,modernen” Teebeuteln geschmacklich fast immer iiberlegen. Die Klein gebackten Teeblitter in den

 Beuteln farben das Wasser rascher dunkel, aber die grofSen Bliitter geben ein besseres eAroma ab. Kriuteraufgiisse sind zwar im ijnde

keine richtigen ‘ZEe.r,_ konnen aber ebenfalls grofSen (jemm mit sich bringen, besonders in den eAbendstunden.




piizsuppe

REICHT FUR 4 PERSONEN - VORBEREITUNG: 10 MINUTEN - ZUBEREITUNG: 45 MINUTEN

Ueglaublich vecclifinlicn wnd chemin — sclion cine Rletne Portion dieser i inppe mackt vichtip satt.
Drte Pindderbyiitie wnd dns )ﬂ/l([é/éﬂéf ficben den erdigen Gesclmack der Pilfe liervon, 1 livend
aey ‘]\/M und dve <alme allem eme wunaerbase WM.ML‘C//&)/ geben, %@//x Koo man git Ruaispiat /m&;
Wedsbrot seihen, wm auch den letpten West dey Shppe aus dey Sthale ju i Lchen.

ZUTATEN

| 2 EL Butter
1 grofSe Zwiebel, gehackt
1-2 Knoblauchzehen, fein gebackt
110 g Shistakepilze, grob geback
280 g (Champignons, grob gehackt
480 ml Rinderbriibe

. 240 ml Sabne
1 TL Réuchersalz,
1 EL Sherry

| 40 g fein geriebener wiirziger (Cheddar,

etwas extra zum Garnieren

< ¢
) = ~
R ~.. 2

Butter in einem Topf schmelzen lassen, dann Zwiebeln und Knoblauch dazugeben
und anbraten, bis sie weich, aber noch nicht braun sind. Die gebackten Pilze dazu-
geben und unterriibren, bis alles gut mit Butter bedeckt ist. Mit Briibe und Sabne
abloschen. Salz dazugeben und die Suppe 30 Minuten auf dem Herd lassen. Die
Hitzg so einstellen, dass die Suppe gerade noch nicht Kbchelt.

Mit einem Schaumliffel etwa eine halbe Tasse der gekochten Pilze und Zwiebeln
berausschiipfen und zum Garnieren beiseitelegen. Den Rest der Suppe mit einem
Mixer oder Stabmixer piirieren. Sobald sie glatt und cremig ist, den Sherry und den
geriebenen (Cheddar dazugeben und griindlich wnterriibren.

Die Suppe in Schalen geben, mit den beiseitegelegten Pilzen garnieren und noch etwas
zusatzlichen Kase dariiberreiben.

69
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- BRANOYbAPPEN

ERGIBT MINDESTENS 24 STUCK - ZUBEREITUNG: 45 MINUTEN

Diese Frandyliappen sind ein candesbas etnfaches und, Jugleccl; dekndtentes Rleines Dessert. Die
Wt feln Ruspern met dunkley Siile, verstomen den Dutt varmer G etinge tnd stnd met ecncs

extialedchiten, pang dejent alkoliolischen Creme geliille.
Zwei Backbleche mit Backpapier oder einer Silikonmatte auslegen und den Ofen auf 180 °( vorbeizen.
ZUTATEN Mehl, Salz und Ingwer in eine Schiissel sieben und beiseitestellen. <Nehrere Holzliffel bereitlegen.

Butter, Melasse, simtlichen Zucker und Brandy in einem Rleinen Topf bei mittlerer Hitze schmel-
zen lassen. Langsam riibren, bis sich der Zucker vollstindsg aufgelist bat, dann vom Herd nebmen.

FUR DIE WAFFELN

908 J\le{)l Ziigig die iibrigen Zutaten einriibren, bis alles gut verbunden ist.
1 grofSe Prise Salz,
1> TL gemablener Ingwer Den Teig in teeliffelgrofien Klecksen auf die vorbereiteten Backbleche geben und dazwischen je
125 g Butter 10 Zentimeter Platz lassen. Wenn die Bleche voll sind, fiir 5 SMinuten in den Ofen schieben,
170 g Melasse bis die Teigkleckse aufgegangen sind und Blasen werfen. Die Bleche aus dem Ofen nebmen und
55 & Zucker gerade so weit abkiiblen lassen, dass man die Waffeln vorsichtig vom Backpapier schilen und um
45 g brauner Zucker die Liffelstiele wickeln kann, sodass man Kleine ‘Rollchen erbilt. Vorsichtig von den Liffelstielen
1 EL Brandy losen und auf einem Gitterrost abkiiblen lassen. Sollten die Waffeln schon zu Ralt und hart sein,
um geformt werden zu kinnen, einfach noch einmal kurz im Ofen weich werden lassen.
FUR DIE FULLUNG
Kurz, vor dem Servieren die Schlagsabne mit dem Zucker verschlagen, bis sich feste Spitzen
480 g Schlagsabne 3 : , : A :
o0 Z bilden. Den Brandy dazugeben und 1 weitere Minute schlagen. Die (reme in einen Spritzbeutel
zc;;gL ?;‘Z\:;J (nach mit Dekotiille fiillen und in die Waffelrollchen driicken. Sofort servieren.
Belseben auch mehr) Die geformten, aber noch ungefillten Waffeln kinnen mebrere Tage lang in einem luftdichten Be-

bilter aufbewabrt werden.

57
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QEQEBROT

ERGIBT ETWA 20 STUCK - VORBEREITUNG: 10 MINUTEN - BACKEN: 20 MINUTEN

Eotnes ey ungensilmlichesen Rejepte dey Simmlung., Dleses Trot scheint fiis Qa;fm gedpchit
Jusein, e Zutaten sind selis nilirstof 1 altiy. fW/é/ c(j’a{///mm st puemlich cw)imw
Yolundesbliite, 2/0%/@ und // Cynidan. e Gilde und e Wiinje vevbinden sicl //zztc’mm;/c/ it
cthem subtilen Aroma. Dus Wegebrot ist sittinend wnd Jugledcli seliy vestiilenisch,

ZUTATEN

115 g Butter
150 g Honig
2 IL getrocknete Holunderbliiten
| 1-2 IL frischer Thymian, gebackt
. 240 g Allzweckmebl
75 & Haferflocken
60 g Nussmehl, etwa Kastanie,
Hoaselnuss, Eichel oder Mandel
60 ml warmes Wasser
ungefabr 20 frische, grofe Blitter
Gras oder Giarn, zum Zusammenbinden _

P
Tl ] ¥
.{,,...-;el,{". il 2 _-—i*"'y,-
ik L e FARSRSTRED

Den Ofen auf 150 °( vorbeizen. Butter und Hongg in einer grofsen Schiissel
verschlagen, bis eine lockere und luftige Masse entstanden ist. Holunder-
bliiten und Thymian dazugeben und einarbeiten. Nach und nach simtliches
Mebl und Haferflocken hinzugeben und griindlich unterbeben. Immer wie-
der Whsser dazugeben, bis der Teig fest und nicht zu kriimelig ist. Wenn der
Teig zu fest wird, um ihn zu riibren, einfach mit der Hand weiterarbeiten.

Den Teig 1 Zentimeter dick auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech
ausrollen. Fiir 20 Minuten in den Ofen schieben und goldbraun backen.
Das Wegebrot in quadratische Stiicke schneiden, solange es noch warm ist.
uﬂkiiblen lassen, dann in frische Blitter wickeln und mit (jm: oder Qarn

zusammenbinden.

4




Wher Luspirationen

Om dieses Kochbuch zu verfassen, habe
ich der Recherche der Rezepte viel Zeit
und Miibe gewidmet. Einige sind von
F-R. R. Dolkiens Werken inspiriert, ande-
re basieren auf belicbten Rezepten aus der
Epoche und der Region, die Vorbild fiir das
eAuenland waren: dem lindlichen England
der spiten 18goer-Fahre.

Wenn miglich, habe ich mich an historischen
Rezepten orientiert, besonders an denen, die
ich in Mrs. Beeton’s Book of Household
Management gefunden habe, das im Fabr
1861 weriffentlicht wurde. Dariiber hinaus
babe ich traditionelle Rezepte der ‘Regi-
onen studiert, in denen Tolkien gelebt und
Zearbeitet hat. Bei jedem Rezept habe ich
versucht, auch mogliche Handelsrouten, die
Epoche, die Kultur, das Klima und eine
Reibe weitere Taktoren mit in Betracht zu
ziehen.

fﬁm@@w@
Brent, wie immer, fiir seine unermiidlichen

Ermutigungen und seine Cjeduld.
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