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BASAR“ZIGARREN

Willkommen, edler Fremder, Eure Anwesenheit ehrt einen der angesehensten Basare in Ara-

bien! Riecht nur diese unvergleichliche Mischung aus Weihrauch und Diiften, bewundert die
erlesene Qualitdt dieser Stoffe! Was sagt Ihr? Ihr sucht etwas noch Kostbareres? Eine aufSerge-
wohnliche Lampe? Ich erkenne Euch, O Ihr grofSer Zauberer! Lasst mich die Lampe fiir Euch

finden! Ich bestehe darauf! Und wéhrend Ihr wartet, setzt Euch und geniefSt eine der besten

Zigarren auf dem ganzen Basar, den Stolz unseres Landes!

20 MINUTEN 35 MINUTEN

1 kg Spinat, wenn moglich
frisch

100 g Schafskise
(beispielsweise Feta)

Salz, Pfeffer

10 Blitter Filoteig

250 ml Milch

1 kleine Tasse Olivenol

50 g Sesamsamen

1 kleiner Becher
Naturjoghurt

Saft von 1 Zitrone

+ Spinat griindlich abspiilen und vom Staub des Basars reinigen (wenn notig, har-
te Stiele entfernen), dann 20 Minuten in Salzwasser kocheln lassen. Mit einem
Schaumloffel herausholen und direkt in eine grofSe Schiissel mit Eiswasser geben.
Das weckt die Blétter wieder auf!

+ Das Wasser abgiefen und den Spinat hacken, den Schafskise hineinbrdckeln und
unterheben. Vor allem, edler Freund, vergesst nicht, die Mischung mit Salz und
Pfeffer zu wiirzen.

+ Als Nichstes ein Blatt des Filoteigs mithilfe eines Kiichenpinsels mit Milch be-
streichen (ja, mit einem Pinsel, auch wenn Euer Teppich darauf besteht, dass Ihr
seine Fransen dafiir nehmt).

Der nichste Schritt erfordert die Geschicklichkeit von 40 Dieben: Verteilt 1 Essloffel der

L3

Mischung 2 Zentimeter vom unteren Rand entfernt der Lange nach auf dem Filoteig.
Lasst dabei an beiden Seiten genug Platz. Dann den Teig tiber die Fillung schlagen, mit

Milch bestreichen und die Seiten nach innen falten: Tada! Schon habt Ihr ein Rechteck!

.

Den Ofen auf 200 °C vorheizen. Den mit Spinat gefiillten Teil nach oben rollen und
beijeder Umdrehung den Teig mit Milch bestreichen. Die Zigarren fertigstellen. Wie
bitte? Ihr habt Euch von den Wundern des Basars ablenken lassen und vergessen,
den Ofen vorzuheizen? Ist das ein offizieller Wunsch? Ja? In diesem Fall, betrachtet
es als erledigt: Hier, vor Euch, O mein Meister, seht Ihr einen perfekt vorgeheizten
Ofen. Nun miisst Ihr nur noch die mit Olivendl bestrichenen und mit kostlichem
Sesam besprenkelten Zigarren in den Ofen schieben und 35 Minuten warten. Seid
geduldig, Eure Zigarren werden golden und knusprig sein! Geniefst sie mit Joghurt,

den Ihr mit einem Spritzer Zitronensaft verfeinert habt. Gut, nicht wahr?
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FUR 4 PERSONEN

DER HERR DER RINGE

R ADAGASTS SALAT

Radagast der Braune ist ein Zauberer, der in den Ausldufern des Diisterwalds lebt. Man
nennt ihn auch Aiwendil, was ,Vogelfreund“ bedeutet. Er zieht die Gesellschaft von Tieren und
Pflanzen denen von Menschen vor. Im Film Der Hobbit ist es Radagast, der Gandalf vor der
Riickkehr einer bosen Présenz in der Festung von Dol Guldur warnt.

10 MINUTEN 48 MINUTEN

2 rohe Rote Beten

1 Bund Brunnenkresse
250 g Champignons

1 Handvoll Walniisse
2 EL Walnussol

1 EL Apfelessig

Salz, Pfeffer

y £

4

¢ Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

+ Die Rote Bete abspiilen und in Backpapier wickeln. In den Ofen oder in die Asche
eines kriftigen Feuers legen und garen, bis man sie leicht mit einem Messer ein-
schneiden kann (etwa 45 Minuten).

¢+ Die Brunnenkresse in einem klaren Fluss abspiilen und trocken tupfen.

. Uberpriift dann, ob Eure Pilze auch wirklich alle essbar sind, und saubert sie mit
einem feuchten Tuch. Schneidet sie in sehr diinne Scheiben und bratet sie bei
starker Hitze ein paar Minuten in einer Pfanne, bis sie zu brdunen beginnen.

+ Knackt die Walniisse und holt die Kerne heraus.

o Aus O], Essig, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette zubereiten.

» Die Rote Bete schilen und in Stiicke schneiden. In einer grofien Schiissel die Rote
Bete, die abgekiihlten Pilze, die Brunnenkresse und die Walniisse mischen und

direkt vor dem Servieren das Dressing dariibergeben.



WILDSCHWEIN AUS
DEM KARNUTENWALD

Dieses Gericht wird von den Druiden extra fiir ihr Jahrestreffen im Karnutenwald zubereitet.
Es passt auch hervorragend in den Herbst, wenn die unbeugsamen Gallier aus der Bretagne
zum Abendessen vorbeischauen. Mit etwas Zaubertrank servieren!

rZT" TATEN

FUR 4 PERSONEN VORBEREIMTUNG: 10 MINUTEN ZUBEREITUNG: 1 STUNDE 80 MINUTEN

50 g Honig + Den Ofen auf 220 °C vorheizen. Eine Sofle herstellen, indem Ihr Honig, Senf, Salz,

50 g Senfsamen Pfeffer und die Krauter, die Ihr taufrisch bei Sonnenaufgang gepfliickt habt, ver-
(oder korniger Senf) mischt.

Salz, Pfeffer * Das Fleisch mit der Mischung einreiben und in einen Bréter legen. Ein kleines

2 EL frisch gehackte Glas Wasser dazugieflen und die gewiirfelte Butter dazugeben. In den Ofen stellen
Krauter (Thymian, und so lange garen, wie ein kurzer Plausch unter Druiden dauert (etwa 45 Minu-

Rosmarin und Petersilie)  ten), das Fleisch dabei regelmifig mit der Flussigkeit begiefSen.

300 g Wildschweinfilet + Die Zwiebeln mit einem Messer mit Silberklinge schélen und vierteln. Versucht
(oder ein anderer Teil, dabei nicht zu weinen.
der dick genug ist, + Sobald die Unterhaltung beendet ist, gief3t die Cervisia tiber das Wildschwein und
um Scheiben davon schabt mit einem Holzloffel iiber den Boden des Briters, um den Bratensatz in
herunterzuschneiden) der Sof3e aufzulosen. Zwiebelstiicke dazugeben und fiir weitere 30 Minuten in den

50 g Butter, gewiirfelt Ofen schieben, bis ihr ein paar Misteln fiirs Mittagsessen geerntet hat.

3 Zwiebeln ¢+ Die Cranberrys um das Wildschwein arrangieren und darauf achten, dass sie gut

1 Amphore Cervisia mit Sofle bedeckt sind. Das Wildschwein fiir weitere 15 Minuten in den Ofen
(1 Flasche dunkles Bier) schieben, in der Zwischenzeit Euer bestes Leinengewand anlegen.

3 EL Cranberrys » Das Wildschwein aus dem Ofen holen, 10 Minuten ruhen lassen, wahrend die

altesten der Druiden eine langatmige Rede halten. Und dann genief3t endlich sin-

gend Euer Mahl.
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DIE CHRONIKEN VON NARNIA

[T

J4OKUM DER
WEISSEN X K

Als Edmund Pevensie das Reich Narnia zum ersten Mal durch den Zauberschrank betritt,

lﬂ"”‘

begegnet er der WeifSen Hexe. Um den Jungen fiir sich zu gewinnen, bietet sie ihm das beste

Lokum an, das er jemals gekostet hat.

A FMISET VORBEREITUNG: 15 MINUTEN ZUBEREITUNG: 55 MINUTEN

BUR 20 WUREFEL RUHEN LASSEN: 1 NACHT

75 g Speisestérke + Wiahrend Lucy, Peter und Susan sich weiter zwischen den Ménteln im Zauber-
300 g feiner Zucker schrank verstecken, mischt 75 Gramm Speisestirke in einer Schiissel mit 150 Milli-

1 TL Zitronensaft

1 EL Rosenwasser

1 Glas Puderzucker
geschmacksneutrales

Speiseol

liter Wasser und stellt die Mischung beiseite.

» In einer Kasserolle Zucker, Zitronensaft und 120 Milliliter Wasser aufkochen. Wenn
der Sirup 115 °C erreicht, die gesamte Speisestdrkemischung auf einmal dazugeben
und dabei unentwegt mit einem Holzl6ffel rithren. Etwa 50 Minuten bei schwacher
Hitze kocheln lassen. Die Masse ist fertig, wenn das Licht der Straflenlaterne den
Wald nicht mehr erhellt und wenn die inzwischen durchsichtige Mischung sich von
den Riandern der Kasserolle 16st und eine Kugel um den Loffel bildet. Wenn sie das
nicht tut, dann kocht sie noch ein paar Minuten linger.

* Rosenwasser dazugeben und weitere 5 Minuten kochen.

¢ Ein Backblech mit Backpapier belegen und eine diinne Schicht Speisestirke dar-
iberstreuen, so fein wie sanfter Schnee. Die Masse vorsichtig auf das Blech geben
und glatt streichen, dann bei Zimmertemperatur mindestens 12 Stunden und wenn
moglich tiber Nacht auskiihlen lassen.

+ Ein Glas Puderzucker auf einen Teller schiitten, ein Messer olen und die Masse
in Wiirfel mit einer Kantenlidnge von 3 Zentimeter schneiden. Das Lokum in Pu-
derzucker wilzen, den iiberschiissigen Zucker abklopfen und die Wiirfel in einem

luftdichten Behilter aufbewahren.
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