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In den deutschen Harry-Potter-Ausgaben werden die Gerichte teilweise anders bezeichnet.
In diesen Fillen folgen die in diesem Buch genannten Speisen den Bezeichnungen der englischen
Originaltexte.
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Vorwort: €in fest der
Speisen und orte

Fiir Harry Potter ist der erste Kontakt mit Hogwarts eine Offenbarung: Die
Dursleys haben ihn zwar nicht véllig darben lassen, doch er durfte niemals so
viel essen, wie er wollte. Bei seinem ersten Festessen in Hogwarts darf er nun
zum ersten Mal in seinem jungen Leben so richtig schlemmen (sieche Harry
Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 7).

Zum Schuljahresbeginn findet in der Groflen Halle von Hogwarts stets
ein Festmahl statt. Beim jungen Harry miissen diese wunderbaren Festessen
unweigerlich einen bleibenden Eindruck hinterlassen haben, hatte er doch
wihrend des Zusammenlebens mit seiner Muggelfamilie immer nach mehr
gehungert. Das Gefiihl von Verwandtschaft und Familienzugehorigkeit hatte
ihm gefehlt. Es hatte ihn danach verlangt, von seiner nebulésen Vergangenheit
zu erfahren, die die abscheulichen, heuchlerischen Dursleys, seine Tante
und sein Onkel, um jeden Preis vor ihm geheim halten wollten. Vor allem
aber diirstete es ihn danach zu wissen, wer er wirklich war — er, der in zwei
grundverschiedenen Welten lebte: in der eintdnigen Welt der Muggel und in
der faszinierenden Welt der Zauberer, seiner eigentlichen Heimat.

Da wir Muggel niemals in den Genuss kommen werden, die Welt der
Hexenmeister zu erleben, miissen wir uns mit dem Probieren der Speisen
begniigen, die Rowling so wunderbar beschreibt. In ihren siecben Romanen
spielt Essen — Friihstiick, Mittag- und Abendessen sowie kleine Snacks —
eine wichtige Rolle. Es ist eine grundlegende Zutat der Biicher, die es uns
ermdglicht, ein vollstindiges Bild vom Leben in Hogwarts zu gewinnen. Das
gilt vor allem fiir diejenigen Leser, die mit traditionellen britischen Gerichten
wenig vertraut sind.

Gliicklicherweise teilen wir aber die Leidenschaft fiir einige Speisen, die
in Rowlings Romanen und in diesem Kochbuch genannt werden. Die auf der
ganzen Welt beliebte Eiscreme, die keiner Erklirung bedarf, steht dabei an
erster Stelle.

Doch auch wenn Sii8igkeiten bei jedermann hoch im Kurs stehen, kommen
Zauberer in den Genuss von Leckereien, die fiir Muggel nicht erhildich sind,
wie etwa Gummischnecken, Zischende Wissbies und Zuckerwattefliegen (siche
Harry Potter und der Gefangene von Askaban, Kapitel 10). Rowlings kostliche
Hauptgerichte, Desserts und Siiffspeisen konnen wir uns nur in unserer Fantasie
ausmalen und hungrig auf weitere Informationen tiber ihr Aussehen und ihren



Geschmack warten. Wir kénnen zwar die von Muggeln kreierten Versionen in
The Wizarding World of Harry Potter im Universal Orlando Resort probieren,
doch diese sind mit Sicherheit ein schlechter Ersatz.

Was bleibt uns also an Genuss? Die traditionelle britische Kiiche, die uns
Dinah Bucholz in diesem wunderbaren Buch nahebringt. Muggel, die Appetit
auf ein Stiick England haben, finden hier eine Auswahl von verfiihrerischen
Rezepten vor. Mit Gerichten, die jeder Muggel zumindest einmal in seinem
Leben gekostet haben sollte, hat dieses Kochbuch einen Platz in jeder Kiiche
verdient. Wer den Mumm hat, von seinem gewohnten Schnitzel, Toastbrot oder
Eintopf tiber den Tellerrand zu blicken, taucht mit diesen Rezepten in eine neue
Welt voller Késtlichkeiten ein.

Ich erhebe mein Glas mit schiumendem Butterbier — dem in den Harry-
Porrer-Romanen am hiufigsten erwihnten Getrink — auf Dinah, deren tiber
150 Rezepte den Appetit von Muggeln in aller Welt stillen werden. Wer hat
Lust auf Toad in the Hole, Cock-a-Leekie, Haggis oder Gulasch? Dann bitte
hierher! Hey, wo willst du denn hin? Komm zuriick, probier wenigstens einen
Happen!

Das inoffizielle Harry-Potter-Kochbuch wird den Geschmack jedes
konservativen Feinschmeckers treffen, der bereit ist, seinen kulinarischen
Horizont um traditionelle britische Gerichte zu erweitern — und sei er noch so
penibel.

Guten Appetit!

George Beahm, Autor von Muggles and Magic und Fact, Fiction, and Folklore
in Harry Potter’s World

8 Das inoffiziclle Parry-potter-Rochbuch



Enleitung

Dieses Buch verleiht seinen Lesern grofle Macht. Es lisst sich nicht dndern:
Wenn ein Muggel mit einem Zauberstab herumwirbelt und Beschworungs-
formeln murmelt, wird nicht mehr passieren, als dass seine Mutter lautstark
mahnt: »Sei vorsichtig mit diesem Stab, sonst stichst du deinem Bruder noch
die Augen aus!« Doch verzage nicht, lieber Muggel! Ein Bereich der Zauberei
steht dir dennoch offen: die Kochkunst, die Elemente des Zaubertranks, der
Transfiguration, der Kriuterkunde und des Wahrsagens vereint. Nach Gamps
Gesetz der elementaren Transfiguration (siche Harry Potter und die Heiligtiimer
des Todes, Kapitel 15) kann gutes Essen nicht aus Nichts entstehen — doch es
kann aus diesem Buch hervorgehen. Auf den folgenden Seiten findest du Anlei-
tungen fiir die Zubereitung von groflartigen Gerichten, késtlichen Getrinken,
schmackhaften Snacks und siifen Leckereien und lernst, irdische Zutaten in
magische Meisterwerke zu verwandeln.

Lesern, die nicht von den Britischen Inseln stammen, sind die in den
Harry-Potter-Romanen erwihnten Gerichte vermutlich kaum bekannt. Dieses
Buch gibt einen Leitfaden an die Hand: Es enthilt nicht nur Anleitungen und
Rezepte, es fithrt auch die lange und faszinierende Geschichte der Speisen vor
Augen. Lerne die Gerichte, die einen zentralen Bestandteil der britischen und
irischen Kultur bilden, kennen. Lies die spannenden Geschichten tiber ihre
Entdeckung oder Erfindung. Dann probiere die Gerichte — und du wirst sie aus
einem vollig neuen Blickwinkel betrachten!

Wenn du so schlau bist wie Hermine, weiflt du, dass blind den Rezepten
eines Buchs zu folgen nicht den gewiinschten Erfolg garantiert. Manchmal
ist das Rezept nicht korreke, manchmal stimmt die Technik nicht. Vielleicht
wiinschst du dir oft, ein Halbblutprinz wiirde dir iiber die Schulter blicken
und sagen: »Ich kenne eine bessere Art, diesen Zaubertrank zu brauen!« Die
hier zusammengestellten Anleitungen sind eine Kombination aus den besten
existierenden Rezepten. Sie wurden so lange getestet, erneut ausprobiert und
wieder getestet, bis die einfachste und schmackhafteste Zubereitungsart fiir
jedes Gericht gefunden war.
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Milfreiche Pinweise

. Arbeite immer auf einer sauberen Oberfliche.
. Lies dir das Rezept vorab sorgfiltig durch, um sicherzustellen, dass du

alle Zutaten vorritig und alle benstigten Kiichenwerkzeuge bei der Hand
hast und das fiir die Zubereitung notwendige Kénnen besitzt. Wenn dir
die erforderlichen Fertigkeiten fehlen, kannst du dennoch einen Versuch
starten. Wappne dich in diesem Fall aber mit Geduld und Humor und gib
nicht auf, wenn das Gericht misslingt.

. Ein Wort der Warnung: Einige Rezepte in diesem Buch sind gefihrlich.

Alle Gerichte, die Frittieren (z. B. Doughnuts) oder das Kochen von Zucker
(z.B. Karamell oder Toffee) beinhalten, sollten nur von Erwachsenen oder
von iiber zehnjihrigen Kindern unter Aufsicht von Erwachsenen zubereitet

werden.

. Alternativen: Manche Rezepte fithren unter den Zutaten Johannisbeeren

auf. Wenn du keine Johannisbeeren hast, kannst du auf getrocknete Cran-
berrys ausweichen. Ist pflanzliches Ol angegeben, kann auch Rapsol
verwendet werden. Bei Rezepten, in denen Kakaopulver verlangt wird,
empfiehlt sich (sofern verfiigbar) Backkakao als Alternative, da er wesent-
lich besser als natiirliches Kakaopulver ist.

. Bei der Zubereitung von Custard und Eiscreme musst du das Eigelb tempe-

rieren. Das bedeutet, das Eigelb muss langsam auf eine hohere Temperatur
gebracht werden, um nicht zu stocken.

. Achte beim Kuchen- und Plitzchenbacken darauf, dass Butter, Eier und

Milch Zimmertemperatur (20 bis 22 °C) haben. Die Butter muss weich
sein, damit sie richtig schaumig geschlagen werden kann. Fiigt man kalte
Eier und kalte Milch hinzu, klumpt die Masse. Wenn du alles richtig
gemacht hast und die Mischung trotzdem zu klumpen scheint, besteht kein
Grund zur Sorge: Das kann durch die Zugabe von Fliissigkeit passieren,
nach dem Unterriihren des Mehls entsteht dennoch ein cremiger Teig.

. Backsprays mit Mehl erleichtern die Arbeit, wenn du eine Backform

einfetten und mehlen willst. Man erzielt damit ein wesentlich besseres
Ergebnis als mit der traditionellen Methode, die Form einzufetten, sie mit
Mehl zu bestduben und anschliefSend das iiberschiissige Mehl herauszu-
klopfen. Auflerdem solltest du die Backform unbedingt mit Backpapier
auslegen, damit der Kuchen beim Herausnehmen nicht zerfillt.

. Es ist wichtig, die Zutaten exakt abzumessen. Dazu brauchst du entweder

eine Kiichenwaage oder du verwendest Messbecher fiir feste Stoffe, Messbe-
cher fiir Fliissigkeiten und verschiedene Messloffel: Um die richtige Menge
Mehl oder Zucker zu erhalten, streift man den gefiillten Messléffel zum

Beispiel mit der glatten Seite eines Messers ab. Mehl darf man nicht in den

Das inoffiziclle Parry-Potter-Rochbuch
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11.

12.

13.

14.

Messbecher hineindriicken und es empfiehlt sich auch nicht, die Menge

zu bestimmen, indem man durch Schiitteln des Bechers eine glatte Ober-
fliche herstellt. Braunen Zucker driicke man hingegen zum Abmessen mit
den Fingern, den Fingerkndcheln, der Faust oder einem Léffel in den Mess-
becher hinein.

. Wenn du keine Kiichenmaschine besitzt, kannst du den Teig fiir Pasteten

und Aufldufe auch per Hand zubereiten: Arbeite das Fett mit den Finger-
spitzen oder mithilfe zweier Gabeln in das Mehl ein, bis es wie grobes Mais-
mehl aussieht. Dabei miissen alle pudrig-weiflen Stiickchen untergemengt
werden. Anschlieflend kannst du wie im Rezept beschrieben fortfahren.
Sobald du die Technik beherrschst, lisst sich Teig fiir Pies leicht zubereiten.
Die Zutaten miissen gut gekiihlt sein und man muss darauf achten, den
Teig so wenig wie moglich zu bearbeiten. Wenn man ihn zu stark knetet,
lisst sich die Kruste schlecht ausrollen (sie hebt sich dann immer wieder an)
und er wird zu fest. Beim Hinzufiigen von Wasser ist zu viel besser als zu
wenig: Ist der Teig beim Ausrollen zu klebrig, kannst du immer noch Mehl
hinzufiigen — ein zu trockener Teig jedoch bekommt beim Ausrollen Risse
und kann nicht mehr verwendet werden.

Bei vielen Gerichten ist das Résten von Niissen erforderlich. Dazu breitet
man die Niisse flach auf einem Backblech aus und lisst sie 7 bis 10 Min.
bei 180°C im Ofen, bis sie braun sind und duften.

Die Backofeneinstellungen in diesem Buch beziehen sich immer auf Ober-/
Unterhitze. Denk daran, bei einem Umluft- bzw. HeifSluftherd stets 20°C
von der angegebenen Temperatur abzuziehen. Vorheizen solltest du in
jedem Fall, sofern es das Rezept verlangt.

Fiir manche Rezepte wird dunkler oder heller Sirup benétigt. Dieses melas-
sedhnliche Siiflungsmittel entsteht durch das Aufkochen von zuckerhal-
tigen Fliissigkeiten. Dunkler oder heller Sirup ist in gut sortierten Super-
mirkten und Delikatessengeschiften erhiltlich. Wenn du keinen Sirup
findest, kannst du auf folgende Alternativen zuriickgreifen: Statt dunklem
Sirup kann schwarze Melasse verwendet werden. Heller Sirup ldsst sich
durch hellen oder dunklen Maissirup, helle Melasse oder reinen Ahornsirup
ersetzen. Da Ahornsirup den Speisen eine ganz spezielle Geschmacksnote
verleiht, solltest du ihn vorsichtig dosieren.

Turbinado-Zucker, auch Demerara-Zucker genannt, ist eine spezielle Art
von Rohrzucker. Er besteht aus grofien, hellbraunen, durchscheinenden
Kristallen und eignet sich hervorragend als Garnierung von Plitzchen und
Muffins, weil er hiibsch aussieht und wesentlich knuspriger ist als Kristall-
zucker. Du findest ihn in der Backwarenabteilung im Supermarkt.
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Gutes €ssen mit bdsen Verwandten
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Die Dursleys werden es dir danken, wenn du dir vor Augen fiihrst, dass sie ganz
normale Menschen sind. Die Art und Weise, wie sie mit ihrem Neffen Harry
Potter, einem Blutsverwandten, umgehen, ist jedoch alles andere als normal: Fest
entschlossen, ihm jeden Rest von Zauberkraft auszutreiben, den er vielleicht von
seinen Eltern geerbt hat, schrinken sie ihn so weit wie moglich ein. Dennoch
konnen sie nicht verhindern, dass sein Schicksal seinen Lauf nimmt.

Nachdem Harry jahrelang davon getrdumt hat, dass ihn ein giitiger
Verwandter aus seiner misslichen Lage befreit, taucht an seinem elften Geburtstag
Schlag Mitternacht ein Halbriese namens Hagrid bei ihm auf und erklirt ihm,
welches Erbe er trigt. Trotz aller Bemithungen der Dursleys, seine Flucht zu
verhindern, gelangt Harry schlieflich nach Hogwarts und wird zum Zauberer
ausgebildet (siche Harry Potter und der Stein der Weisen, Kapitel 1-6).

Auch wenn Harrys Tante Petunia die Fahigkeit ihrer Schwester, Zaubertrinke
zu brauen, von jeher verabscheute, beweist sie selbst — in Muggelmanier — am
Kochkessel durchaus Talent. In Harry Potter und die Kammer des Schreckens
bereitet sie auf die Schnelle ein Drei-Ginge-Menti fiir ein schickes Abendessen
mit den Masons vor. In Harry Potter und der Gefangene von Askaban kocht sie
ein einfallsreiches Gericht fiir Tante Magda. Die Dursleys sind emport, beschamt
und entsetzt, da Harry beide Abendveranstaltungen zum Desaster werden ldsst —
und Onkel Vernon wird es seinem Neffen wohl niemals verzeihen, dass er ihn um
den Vertragsabschluss gebracht hat, der ihm ein Ferienhaus auf Mallorca beschert
hitte.
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Spiegeleier auf englische Art mit Schinkenspeck

T — Y e -

Erinnert Parry nicht manchmal an Aschenputtel? €r muss kochen, er muss putzen ...
Bei den Dursleys bat er oft die Hufgabe, das warme friibstiick zuzubereiten. Dudleys
Geburtstag bildet dabei keine Husnabme — und Cante Petunia warnt ibn streng davor,
nichts anbrennen zu lassen (siche Parry Potter und der Stein der Weisen, Rapitel 2).

»Eier mit Speck« klingt
nicht gerade nach einer
vornehmen Mahlzeit — vor
etwa 400 Jahren war dies
jedoch das »Friihstiick der
Kéniginnen«. Henrietta-
Marie de Bourbon, die
Gemahlin von Charles I. und
Kénigin von England, schloss
ein exquisites Frithstiick stets
mit einem einfachen Gericht
ab: mit verlorenen Eiern und
Speck. In England unter-
scheidet man bei Eiern mit
Speck begrifflich zwischen der
Variante mit einer Scheibe
(»rashers«) und zwei Scheiben
Schinkenspeck (»gammon

; of bacon«).

pe—

L
[ ——

2 Scheiben Schinkenspeck

1 EL Schmalz oder aufbewahrtes Fett von ausgelassenem Schinkenspeck
2 groffe Eier

Salz und frisch gemablener Pfeffer nach Geschmack

1.

Ergibt 1 Portion <=

Eine Bratpfanne oder Sauteuse bei mittelstarker Hitze
vorheizen. Schinkenspeck glatt in die Pfanne legen

und 2 Min. braten. Mithilfe einer Kiichenzange oder
Gabel wenden und weitere 2 Min. braten. Wende den
Schinkenspeck nun alle 30 Sek., bis er so knusprig ist, wie
du ihn gern haben mochtest.

Schinkenspeck aus der Pfanne nehmen und zum Abtropfen
auf ein Kiichenpapier legen. Fett bis auf die Menge eines
Teeldfels aus der Pfanne entfernen und die Temperatur auf
mittelschwache Hitze reduzieren.

Eier tiber einer kleinen Schiissel aufschlagen und in die
Pfanne geben, sobald das Fett zu brutzeln beginnt. Nach
Belieben mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Spiegeleier nach englischer Art werden in unterschiedlichen Bratstufen serviert: mit noch

fliissigem Eigelb; nur einmal kurz gewendet mit noch fliissigem Eigelb; kurz gewendet, aber linger

gebraten, sodass das Eigelb ein wenig fester ist; und »gut durch« mit hartem Eigelb.

Fiir Spiegeleier mit noch fliissigem Eigelb die Eier etwa 4 Min. braten lassen, bis das EiweifS

gestockt und fest ist. Die anderen drei Varianten erfordern die folgende Zubereitungsart: Die

Eier in der Pfanne 3 Min. braten lassen. Mit einem Pfannenwender vorsichtig umdrehen, dann
2 Min., 2 Min. und 15 Sek. bzw. 2 Min. und 30 Sek. auf der anderen Seite braten. Wenn du ein
hartes Eigelb méchtest, kannst du es vor dem Wenden anstechen.

14 Das inoffiziclle Barry-pPotter-Rochbuch
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Double Chocolate Ice Cream
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His Parry dic Dursleys in den Zoo begleiten darf, scheint ¢in CTraum in Erfiillung zu geben. Da

er an Dudleys Geburtstagsausfliigen bisher noch nie teilnebmen durfte, kann er sein Gliick kaum
fassen, Onkel Vernon Rauft fiir Dudley und dessen freund Piers an diesem Cag Schokoladeneis.
Parry bekommt natiirlich keines (siche Parry Potter und der Stein der Weisen, Rapitel 2).

Als das erste Eisrezept um
1600 nach England gelangte,
hielt Charles I. es unter
Verschluss. Eiscreme war
damals eine dem Konigs-
haus vorbehaltene Leckerei,
und der Kénig wollte sicher-
stellen, dass dies so blieb. Der
Uberlieferung nach lief} er
seinen Koch einen Eid darauf
schworen, das Rezept geheim
zu halten. Nach dem Tod
des Konigs fand das Rezept

~ jedoch Verbreitung. Deshalb
kannst auch du jetzt nach
~ dieser Anleitung kostliche
rﬁﬁ_ Eiscreme zubereiten.

—)

| < T——

Wenn die Eiscreme im
Gefrierfach zu hart geworden
ist, lass sie vor dem Anrichten
etwa 15 Min. bei Zimmertem-
peratur weich werden. Hausge-
machte Eiscreme ldsst sich
tibrigens rund 1 Woche aufbe-
wahren. Um zu vermeiden,
dass die Waffeltiiten unten zu
tropfen beginnen, kannst du ein
wenig geschmolzene Zartbitter-
schokolade einfiillen, bevor du
die Eiskugeln hineingibst.

480 ml Vollmilch

450g Créme double

170g Zucker

2 EL ungesiifstes Kakaopulver

5 grofe Eigelbe

200g geschmolzene, gekiihlte Zartbitterschokolade
1 TL Vanilleextralkt

Waffeltiiten zum Servieren

1. Vollmilch, Créme double, Zucker und Kakaopulver in
einem Topf mittlerer Grof8e unter stindigem Riihren
erhitzen, aber nicht kocheln lassen. Die geschmolzene
Schokolade mit dem Schneebesen in die Eigelbe einriithren
(die Masse ist dickfliissig und recht schwer zu bearbeiten).
Temperiere die Schokoladen-Eigelb-Masse, indem du
langsam eine Tasse der warmen Milchmischung hinzufiigst
und die Masse dabei kriftig aufschligst. Anschlieffend das
Ganze zuriick in den Topf gieflen und unter stindigem
Riihren erhitzen, bis die Masse sehr heif$ ist, ohne sie aber
kécheln oder kochen zu lassen.

2. Die Masse durch ein Sieb driicken und Vanilleextrakt
unterrithren. Die Oberfliche mit Frischhaltefolie
abdecken, damit sich keine Haut bilden kann. Erst
auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen und dann im
Kiihlschrank etwa 6 Std. kalt stellen.

3. Die erkaltete Masse in eine Eismaschine geben und nach
Herstellerangaben vorgehen. Die Eiscreme anschlieflend
in einen luftdichten Behilter fiillen und 8 Std. oder iiber
Nacht ins Gefrierfach stellen.

4. Zum Servieren gibst du zwei Kugeln Eis in jede Waffeltiite
und garnierst sie so, wie du es am liebsten hast.

Ergibt etwa 5 Portionen <=;

Gutes Essen mit bdsen Verwandten 15
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Drelfacb-Zttronenels am Stiel

—

S e

Bei Dudleys Geburtstagsfeier im Zoo wollen die Dursleys Parry kein Schokoladeneis spendieren,
doch als die Dame am Riosk den Jungen fragt, was er denn gern mdcbte, besitzen sic zumindest
den Anstand, ibn nicht leer ausgeben zu lassen. Sie kaufen ihm ein Zitroneneis am Stiel, das
Parry sich dennoch schmecken lasst (siche Parry Potter und der Stein der Weisen, Rapitel 2).

Ner isst an einem heifSen
Sommertag nicht gern ein
Eis am Stiel? Slushies (halb
gefrorenes Trinkeis) und andere
kalte Kostlichkeiten sind seit
Jahrtausenden beliebt. Der
berithmte Eroberer Alexander
der Grofe lief§ Schnee von
den Bergen herbeischaffen und
damit seinen Wein kiihlen. Der
despotische romische Kaiser
Nero af§ gern — und recht fix,
damit es nicht schmolz — mit
Schnee und Honig zuberei-
tete Friichte als Dessert. Dank
! der modernen Technik miissen
wir heute keine groffen Miihen
mehr auf uns nehmen, um
| kiihle Leckereien zu geniefen.

S E—

il

T,

Geriebene Schale von einer Zitrone
3 EL Zitronensaft

100g Zucker

420 ml Wasser

15 TL Zitronenextrakt

Formchen fiir Eis am Stiel

1. Zitronenschale, Zitronensaft, Zucker und Wasser in
einen Topf geben und unter stindigem Riihren erhitzen,
bis die Fliissigkeit zu kcheln beginnt. Den Topf vom
Herd nehmen und den Zitronenextrakt einriihren. Die
Fliissigkeit in Formchen fiir Eis am Stiel giefSen.

2. Die Férmchen etwa 5 Std. ins Gefrierfach legen, bis das Eis
fest ist.

Ergibt etwa 4 Portionen ,,

Dieses Eis erhilt seinen intensiven Zitronengeschmack durch
drei Zutaten: die geriebene Zitronenschale, den Zitronensaft
und den Zitronenextrakt. Deshalb wird es Dreifach-Zitro-

neneis genannt.
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Rmckerbocker Glory

Dudley tut so, als wiirde er weinen, als er erfdbrt, dass Parry auf seinem Geburtstagausflug mit von
der Partie sein wird. Tante Petunia ldsst sich von seinem Spielchen in die Irre leiten und versichert
ibm, dass si¢ dafiir sorgen wird, dass Parry ibm scinen Ebrentag nicht verdirbt. Weit gefeblt! Bevor
der Cag in ciner Ratastropbe endet, bekommt Parry die Gelegenbeit, die Portion Rnickerbocker Glory
aufzuessen, die Dudley verschmdbt: Da Dudley sich beschwert, das Dessert wiirde zu wenig Eiscreme
entbalten, wird Parry dieser Genuss erlaubt (siche Parry Potter und der Stein der Weisen, Rapitel 2).

Rhnickerbocker Glory ist ein
wunderbares Dessert fiir den
Sommer, das sich einfach zube-
reiten ldsst. Das erste Rezept
entstand in den 1930er-Jahren
in den USA, fand dort aber
wenig Verbreitung. Statt-
dessen wurde die einem Parfait
dhnelnde Siifspeise in England
duflerst beliebt.
Doch woher stammt der
seltsame Name? Manche
behaupten, dass gestreifte
Knickerbocker dafiir Pate
standen, da die Schichten
aus Eiscreme, Gotterspeise,
Custard, Obst und Schlag-
sahne an geringelte Varianten
der wadenlangen Hosen erin-
I nern. Da frither jedoch auch
die Einwohner von New York
~ als »Knickerbocker« bezeichnet
wurden, kénnte auch hierzu
~eine Verbindung bestehen.

o 35 |

e ——

480ml Custard (Rezept siehe S. 18)
Schlagsahne (Rezept siehe S. 18)
480ml Gotterspeise in beliebiger Geschmacksrichtung (vorab zubereitet)

Gehackte gerdstete Niisse, z. B.  Erdniisse

350g geschnittenes Obst, z. B. Pfirsiche oder Beeren
0,5 [ Vanilleeis

Schokoladensirup

@

ha)

Ergibt 6 Portionen <=y

Custard und Schlagsahne vorab zubereiten. Niisse ebenfalls
im Vorfeld hacken und résten.
Obst waschen, ggf. schilen und zerkleinern.

. Die Hilfte der Eiscreme gleichmiflig auf 6 hohe Eisbecher

verteilen, danach die Hilfte der Friichte dariiberschichten.

Anschlieffend kommt erst die Hilfte der Gétterspeise und

dann die Hilfte des Custard darauf. Schichte den Rest der

Zutaten in derselben Reihenfolge auf — Eiscreme, Friichte,

Gétterspeise, Custard.

Garniere die Eisbecher mit Schlagsahne, gerdsteten Niissen
und Schokoladensirup.

Gutes Essen mit bdsen Verwandten 17



Rmckerbocker Glory

(Fortsetzung)
Custard Schlagsahne
55g Zucker 240ml Schlagsahne
3 EL Speisestiirke 3 EL Puderzucker
Y% TL Salz 1 TL Vanilleextrakt
240ml Vollmilch + 120ml Créme
double oder 360ml Vollmilch Sahne, Puderzucker und Vanilleextrakt in einer
3 grofSe Eigelbe Riihrschiissel so lange mit dem Schneebesen
1 TL Vanilleextrakt oder Riihrgerit verarbeiten, bis sich kleine
Wellen bilden. Um zu testen, ob die Sahne
1. 2 EL Zucker, Speisestirke und Salz in einen wirklich steif geschlagen ist, kannst du, wenn
kleinen schwerbédigen Topf geben. Milch du mutig bist, den Mixer herausnehmen und
und ggf. Créme double hinzuftigen und so die Schiissel kopfiiber halten.

lange riihren, bis sich die Speisestirke auf-
geldst hat. In einer Schiissel die Eigelbe mit
dem restlichen Zucker aufschlagen.

2. Die Milchmischung bei mittelhoher Hit-
ze aufkochen, bis sie dickfliissiger wird und
sich Blasen bilden. Die Temperatur auf klei-
ne Hitze reduzieren. Unter stindigem Riih-
ren den Eigelben langsam 120 ml der heiflen
Milchmischung hinzufiigen, um sie zu tem-
perieren. Dann die Eigelbmischung unter
stindigem Riihren in den Topf zuriickgiefSen.

3. Unter bestindigem, langsamem Riihren bei
mittelstarker Hitze aufkochen, bis die Masse
dickfliissig ist. Sobald sie sich verdickt, musst
du sehr vorsichtig umriihren, da die Speise-
stirke sonst ihre andickende Wirkung ver-
liert. Den Topf vom Herd nehmen und den
Vanilleextrakt unterriihren.

4. Die Creme durch ein Sieb in eine Schiis-
sel streichen (um Kliimpchen loszuwer-
den, musst du dazu unter Umstinden einen
Gummischaber verwenden). Die Creme mit
Frischhaltefolie abdecken, damit sich keine
Haut bildet, und abkiihlen lassen, bis sie er-
starrt ist.

18 Das inoffizielle Parry-Potter-Rochbuch
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Craditioneller Schoko-Buttermilch-Ruchen

.

——z

Parry basst ¢s, von den Dursleys zu seiner »Babysitterin< Mrs. figg abgeschoben zu werden. In
threm Daus leben viel zu viele Ratzen, ¢s bdngt ¢in merkwiirdiger Roblgeruch in der Cuft und ibr
Schokokuchen schmeckt altbacken (siche Parry Potter und der Stein der Weisen, Rapitel 2 und 3).

50g gehackte Zartbitterschokolade 2 TL Natron
P—— i ___;....“,; 1 EL Instantkaffee 1 TL Backpulver
D 300ml kochendes Wasser 240ml pflanzliches Ol
ot »Ku-chen« gehif 325¢ Mehl 300ml Buttermilch
auf das altnordische Wort 200 Zuck P &
»kaka« zuriick (was haben gone "er groffe l‘ﬂ
Fn dic Wikinger dab 85 g ungesiifstes Kakaopulver 2 TL Vanilleextrakt
nur gedacht?!). Wie man ¥ TL Salz
sich leicht vorstellen kann,
besteht zwischen dem, was 1. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine 20 x 30 cm grof3e

Backform einfetten und mehlen.

die Wikinger kaka nannten,

und dem, was wir heute 2. Schokolade und Kaffee in eine kleine Schiissel geben,

als Kuchen bezeichnen, ein
gewaltiger Unterschied: Eier
und Zucker wurden erst im
18. Jahrhundert verwendet —
zu dieser Zeit entstand auch
~ die Glasur. Vorher hitten wir
einen Kuchen wohl kaum als
solchen erkannt.

kﬂ“—wu ------

p—

,.__..-d

kochendes Wasser dariibergieflen und die Mischung
5 Min. stehen lassen. AnschliefSend mit dem Schneebesen

verquitlen, bis sie cremig wird.

. Mit einem Riihrgerit Mehl, Zucker, Kakaopulver,

Salz, Natron und Backpulver in einer groflen Schiissel
vermengen. Arbeite auf langsamer Stufe, bis die Zutaten gut
vermische sind. Ol und Buttermilch hinzufiigen und alles
griindlich vermischen. Arbeite dazu mit dem Riihrgerit
auch am Schiisselrand. Nacheinander die Eier hinzugeben —
immer ein weiteres, sobald eines untergeriihrt ist. Nun

die Schoko-Kaffee-Mischung hinzuftigen. Bleib dabei mit

dem Riihrgerit auf unterster Stufe, da die Mischung leicht spritzt. Zum Schluss kommt der

Vanilleextrakt hinein. Mit einem Gummischaber den Teig vom Schiisselrand abziehen und die

Masse noch einmal gut durchriihren.

4. Den Teig in die vorbereitete Backform geben und etwa 45 Min. backen, bis sich der Kuchen

fest anfiihlt, wenn du in der Mitte leicht mit dem Finger daraufdriickst oder bis an einem

Zahnstocher, den du hineinsteckst, nur noch wenige feuchte Kriimel haften bleiben. Bleibt der

Zahnstocher vollkommen sauber, hast du ihn leider etwas zu lange gebacken.

5. Den fertig gebackenen Kuchen in der Form lassen und zum Abkiihlen auf einen Rost stellen.

Den Kuchen zum Schluss mit Puderzucker bestiuben und die einzelnen Stiicke direkt aus der

Kuchenform servieren.

Ergibr 24 Stiick =) -
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Nuss-frucbtebrot fiir Rinder

—

Onkel Vernon gebt ¢s arg auf die Niisse, dass Parry ¢inen Brief nach dem anderen erbalt.
€r wird so wiitend, dass er mit ¢inem Stiick friichtebrot einen Nagel ¢inschldgt, um den
Briefschlitz zu verschlieken (siche Parry Potter und der Stein der Weisen, Rapitel 3).

270g Mehl
60g fein gemahlene Mandeln
1 TL gemablener Zimt

o ————

Nie konnte es passieren,
dass Onkel Vernon vor lauter
Zorn ein Stiick Friichtebrot
mit einem Hammer verwech-

Abrieb von einer Orange
Abrieb von einer Zitrone

4 grofSe Eier (Zimmertemperatur)

15 TL Piment 35¢ Orangenmarmelade
V5 TL gemahlene Muskatnuss 100g Rosinen
% TL gemahlene Nelken 100g Sultaninen

selte? Wenn man bedenkt, dass % TL Salz 60g getrocknete Johannisbeeren oder
Friichtebrot bis zu einem Jahr 225 ¢ Butter (Zimmertemperatur) siifSe getrocknete Cranberrys
vor dem Verzehr gebacken 225 g brauner Zucker 60ml Apfelsaft

wird, iiberrascht das gar nicht

so sehr — das Stiick, das Onkel 1.

Vernon zur Hand nahm, muss
inzwischen so hart wie Stahl
gewesen sein, sodass es als
Hammer verwendet werden
konnte. Um Selbstdisziplin
zu beweisen, wartete Kdnigin
Victoria immer ein ganzes Jahr,
k bevor sie Friichtebrot afs, das
Es ie geschenkt bekommen hatte.

L!f-‘r::
Friichtebrot wird traditionell mit
Alkohol zubereitet, damit es lange Zeit
saftig und frisch bleibt. Erwachsene, die

diese Variante wiinschen, verwenden

R

sl

statt des Apfelsafis Brandy. Man sticht 4.

nach dem Abkiiblen mit einem Spief§
Licher in den Boden des Friichtebrots.
Dann triinkt man den Boden mit
weiteren 120ml Brandy, wickelt

das Friichtebrot mit zwei Lagen
Alufolie ein und lagert es mit dem
Boden nach oben. Da das Aroma bei
lingerer Lagerzeit besser wird, kann
man das Friichtebrot auch Monate
im Voraus vorbereiten. Jeden Monat
die Folie entfernen und den Boden
erneut mit 120 ml Brandy trinken.

Ergibt 16 Portionen

Backofen auf 150 °C vorheizen. Den Rand einer mindestens
5cm tiefen, runden Backform (22 cm Durchmesser) einfetten
und mehlen, den Boden mit Backpapier auslegen.

Mehl, gemahlene Mandeln, Gewiirze und Salz in einer groflen
Riihrschiissel vermengen.

In einer anderen groflen Schiissel Butter, Zucker, geriebene
Orangen- und Zitronenschalen mit einem Riihrgerit schau-
mig rithren. Arbeite dabei auch immer wieder die Teile der Mi-
schung ein, die sich am Schiisselrand absetzen. Es dauert unge-
fahr 5 Min., bis die Butter schaumig ist. Die Eier nacheinander
hinzufiigen und jedes Mal kriftig umriihren, bis das Ei ganz
untergearbeitet ist. Nun die Marmelade hinzugeben. Dann die
Mehlmischung, die Rosinen, die Sultaninen, die Johannisbeeren
bzw. Cranberrys und schliefSlich den Apfelsaft einrithren. Zum
Schluss den Teig noch einmal mit einem Schaber glatt rithren.
Den Teig in die Backform fiillen und 2 Std. backen. Das
Nuss-Friichtebrot aus dem Ofen nehmen und in der Backform
abkiihlen lassen. Herauslésen, auf Alufolie legen und das Back-
papier entfernen. Leg eine Servier- oder Kuchenplatte auf die
Oberseite und wende es vorsichtig. Dieses Nuss-Friichtebrot
sollte noch am selben Tag gegessen werden, du kannst es aber
auch, gut in Frischhaltefolie eingewickelt, bis zu zwei Monate
lang einfrieren. Genief8 dein Nuss-Friichtebrot mit einer guten

Tasse Tee (Rezept siehe S. 47).
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Zarte Schwenelende mit Variationen

Sim—a
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Beim Hbendessen mit Mr. Mason, Onkel Vernons potenzicllem Geschéftspartner, und dessen
frau serviert Cante Petunia Schweinelende. Die Veranstaltung stebt wegen der Hnwesenbeit des
Pausclfen Dobby, der Barry jedes Mal beinabe ums Leben bringt, wenn er versucht, ibm zu helfen,

unter ¢inem schlechten Stern (siche Parry Potter und die Kammer des Schreckens, Rapitel 1).

900g Schweinelende
| I TL Salz
An TS A Y TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

, )
Fasane wurden Schweine nicht i TL gemablener Thymian

von den Rémern nach England ¥ TL getrockneter Rosmarin

gebracht. Schweine existieren 1 Prise Cayennepfeffer

in Europa seit mehreren

Millionen Jahren — und 1. Backofen auf 160°C vorheizen. Alle Gewiirze in einer
werden von uns Menschen als kleinen Schiissel vermengen und die Schweinelende damit
Nahrungsmittel genutzt, seit einreiben. Das Fleisch in einen Briter geben und auf einen

wir sie entdeckt haben. Rost in den Ofen stellen.

2. Die Schweinelende etwa 40 Min. lang braten, bis ein
Backthermometer, das du in die dickste Stelle des Bratens
steckst, eine Temperatur von 63 °C anzeigt. Den Braten
aus dem Ofen nehmen und vor dem Anschneiden 15 Min.
ruhen lassen.

Ergibt 6 Portionen <= =
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Zarte Schwenelende mit Variationen

(Fortsetzung)

Schweinelende mit Hpfelglasur

900g Schweinelende

240ml Wasser

300g Honig

80g Apfelgelee oder Apfelmus

1 TL zerstofSener Cayennepfeffer

60g getrocknete Cranberrys

60yg eingelegte, gewiirfelte Wassermelone

1. Backofen auf 160°C vorheizen. Wasser,
Honig und Apfelgelee beziechungsweise
Apfelmus in einem Kochtopf gut
verrithren. Pfeffer, Cranberrys und
Melonenwiirfel hinzufiigen und zum
Kochen bringen. Den Topf abdecken, vom
Herd nehmen und 10 Min. ruhen lassen.

2. Die Hilfte der Fruchtsauce iiber die
Schweinelende gieflen und das Fleisch
in einem Briter auf einen Rost im Ofen
stellen. Nach 30 Min. ein Viertel der
verbliebenen Sauce iiber den Braten
gieflen. Lass ihn fiir weitere 10 Min. im
Ofen, bis die Temperaturmessung mit dem
Backthermometer 63 °C ergibt.

3. Lass den Braten vor dem Anschneiden
15 Min. ruhen. Betriufle die einzelnen
Fleischstiicke vor dem Servieren mit der
restlichen Fruchtsauce.

22 Das inoffizielle Barry-Potter-Rochbuch

Schweinelende mit Bourbon

fiir Erwachsene
900g Schweinelende
60ml Bourbon Whiskey
60ml Sojasauce

45g brauner Zucker

2 Knoblauchzehen

60ml Dijonsenf

Yo TL gemahlener Ingwer
2 EL Worcestershiresauce
60ml pflanzliches Ol

1 Spritzer Chilisauce

4 Pfirsiche, frisch oder aus der Dose,

entkernt und geviertelt

1. Bourbon Whiskey, Sojasauce, braunen
Zucker, Knoblauch, Senf, Ingwer, Worcester-
shiresauce, Ol und Chilisauce in einem Mixer
oder in einer Kiichenmaschine fein piirieren.

2. Das Fleisch zusammen mit den Pfirsichen
und der Marinade in einen wiederverschlief3-
baren Plastikbeutel geben. Den Beutel luft-
dicht verschlieflen und 24 Std. im Kiihl-
schrank ziehen lassen.

3. Backofen auf 160°C vorheizen. Das mari-
nierte Fleisch aus dem Beutel nehmen, in
einen Briter geben und auf einen Rost im
Ofen stellen. Etwa 40 Min. braten, bis die
Temperaturmessung mit dem Backthermo-
meter 63 °C ergibt. Das Fleisch aus dem
Ofen nehmen und vor dem Anschneiden
15 Min. ruhen lassen. Die Marinade in ei-
nem kleinen Topf zum Kochen bringen und
beiseitestellen.

4. Den Braten aufschneiden und die einzelnen
Scheiben mit der Marinade betriufeln. Die
Pfirsiche um die aufgeschnittene Schwei-

nelende herum anordnen.
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Prtunias puddmg Gnghsb Strawbmy Crifle)
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Hls Parry nach €rledigung seiner Pausarbeiten die Riiche betritt, siebt er auf dem
Riiblschrank das Dessert steben, das Tante Petunia fiir das Abendessen mit den
Masons vorbereitet bat (siche Parry Potter und die Kammer des Schreckens, Rapitel 1).
In Grobbritannien wird tibrigens jeder Nachtisch als ~Pudding« bezeichnet. Der »Berg
Schlagsabne mit kandierten Veilchenbldttern«, den Dobby zerschellen ldsst, ebe ibn Tante
Petunia den Masons servieren kann, wird wobl ¢in klassischer Trifle gewesen sein.

W—— - -

Mit diesem wunderbaren,
leicht zuzubereitenden
Dessert kann man seine
Freunde beeindrucken. Trifle
war urspriinglich nicht mehr
als eine aus Sahne und Eigelb
zubereitete Creme, die gesiifit
und mit Ingwer oder Rosen-
wasser verfeinert wurde. Im
19. Jahrhundert entstand
die elegantere Version mit
Schichten aus Obst, Custard
und Schlagsahne in einer
Glasschiissel.

—)

Ln- o — il

Fiir einen Trifle solltest du eine
etwa 8cm tiefe Glasschiissel

mit etwa 20 cm Durchmesser
verwenden. Trifle lisst sich schneller
und noch einfacher zubereiten,
wenn du gekauften Biskuit- oder
Riihrkuchen und statt des selbst
gemachten Custard Instant-
Vanillepudding verwendest.

1 Biskuitkuchen (Rezept siche S. 24)

80g Erdbeermarmelade

Custard (Rezept siehe S. 24)

450 g frische Erdbeeren, gewaschen, trocken getupft

Ergibt 8 bis 10 Portionen <= =

und in 3 mm breite Scheiben geschnitten

Schlagsahne (Rezept siche S. 18)
1 TL gerdstete Mandelbliitter oder, falls verfiighar,

kandierte Veilchenblitter

. Den Biskuitkuchen in 1cm dicke Scheiben schneiden

und die Kruste entfernen. Die Hilfte der Scheiben mit
Erdbeermarmelade bestreichen und die restlichen Scheiben
darauflegen. Die so entstandenen »Sandwiches« in 5cm
grofle Quadrate schneiden und den Boden einer runden
Glasschiissel damit bedecken. Die verbleibenden Sandwiches
in kleine Stiicke schneiden und damit alle Liicken fiillen.

. Den Custard auf der Kuchenschicht verteilen. Am Rand

der Schiissel einen Ring aus Erdbeerstiickchen auslegen, die
restlichen Erdbeeren in der Mitte verteilen. Die Schiissel
mit Frischhaltefolie abdecken und etwa 8 Std. oder iiber
Nacht in den Kiihlschrank stellen, damit sich die Aromen
verbinden kénnen.

. Bereite vor dem Servieren die Schlagsahne zu. Entferne die

Frischhaltefolie und verteile die Sahne so auf dem Trifle,
dass alle Erdbeeren damit bedeckt sind. Besonders hiibsch
sieht es aus, wenn du die Sahne mit einem Spritzbeutel
mit einer sternférmigen Tiille (2cm Durchmesser)
verteilst. Garniere den Trifle mit gerdsteten Mandeln oder
kandierten Veilchen.

Gutes Essen mit bdsen Verwandten 23



pztu;?;s Pudding (English Strawbm;ariﬂe)

(Fortsetzung)
Biskuitkuchen Custard
180g Mehl 360ml Vollmilch + 120ml Créme
1% TL Backpulver double oder 480 ml Vollmilch
Vi TL Salz 2x55g Zucker
115¢ Butter (Zimmertemperatur) 35g Speisestirke
225¢ Zucker % TL Salz
2 grofie Eier (Zimmertemperatur) 4 grofSe Eigelbe

195 TL Vanilleextrakt
120ml Vollmilch (Zimmertemperatur)

1. Backofen auf 180°C vorheizen. Eine
10 x 20 cm grofle Backform einfetten und
mehlen. Mehl, Backpulver und Salz vermen-
gen und beiseitestellen.

2. Die Butter mit einem Riihrgerit etwa 5 Min.

schaumig schlagen, dabei auch immer wie-
der die Butter vom Schiisselrand einarbeiten.
Die Eier nacheinander hinzufiigen und jedes
etwa 30 Sekunden unterriihren — auch hier
immer wieder die Teile der Mischung ein-
arbeiten, die sich am Schiisselrand absetzen.
Vanilleextrakt dazugeben und so lange riih-
ren, bis alles gut vermengt ist.

3. Abwechselnd die Mehlmischung und die
Milch hinzufiigen — beginnend und endend
mit der Mehlmischung. Arbeite dabei mit
der niedrigsten Stufe des Rithrgerits. Zich
die am Schiisselrand verbliebenen Teigres-
te unter die Masse und streich den Teig noch
einmal mit einem Schaber glatt. Achte dar-
auf, den Teig nicht zu stark zu rithren.

4. Den Teig in die vorbereitete Backform ge-
ben und etwa 60 Min. backen, bis der Ku-
chen sich fest anfiihlt, wenn du in der Mitte
leicht mit dem Finger daraufdriickst oder bis
an einem Zahnstocher, den du hineinsteckst,
keine feuchten Kriimel mehr kleben. Den
Kuchen aus dem Ofen nehmen und in der
Backform abkiihlen lassen.
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1 TL Vanilleextrakt
30g Butter (sofern keine Créme double verwendet wird)

1. Milch bzw. Milch und Créme double, 55¢
Zucker, Speisestirke und Salz in einen klei-
nen Topf geben. Die Eigelbe zusammen
mit dem restlichen Zucker in einer Schiissel
mittlerer Grofe aufschlagen.

2. Die Milchmischung unter stindigem Riihren
bei mittelstarker Hitze erwirmen, bis sie heifs
ist, sich aber noch keine Blasen bilden. Die
Temperatur auf schwache Hitze reduzieren.
Temperiere die Eigelbe, indem du langsam
und unter schnellem Riihren 120 ml der hei-
8en Milchmischung in die Schiissel giefSt. Die
Eigelbe langsam in den Topf mit der restli-
chen Milchmischung zuriickgieffen und dabei
kriftig umriihren. Unter Riihren bei mittel-
starker Hitze aufkochen, bis die Masse dick-
fliissig ist (sobald sie sich verdickt, musst du
sehr vorsichtig umriihren, da die Speisestirke
sonst ihre andickende Wirkung vetliert).

3. Den Topf vom Herd nehmen, Vanilleext-
rakt und, sofern keine Créme double verwen-
det wurde, Butter hinzuftigen. Langsam so
lange umriihren, bis die Butter geschmolzen
ist und sich gut vermischt hat. Den Custard
iiber einer Schiissel durch ein Sieb streichen
(verwende einen Gummischaber, um den
Custard gut durch das Sieb driicken zu kén-
nen). Die Schiissel mit Frischhaltefolie abde-
cken und im Kiihlschrank kalt werden lassen.



