Die Trockenfrichte uber Nacht mit dem Tee einweichen. Ofen auf 160
Grad vorheizen, Gas Stufe 3. Kleine Kastenform mit Backpapier
auslegen. Vollgesogenen Trockenfriichte mit Mehl, Backpulver, Zucker,
Gewlirzen, und Ei mischen, in die Form geben. Ca. 60 Minuten backen.
Mit gesalzener Butter bestrichen servieren.

Welsh cakes - Walisische Kekse

225 g Mehl, 1 TL Backpulver, 1 TL Gewdirze (Zimt, Nelken,
Kardamom...), 100 g Butter oder Margarine, 75 g Puderzucker, 75 g
Korinthen, 1 verquirltes Ei, 1 TL heller Sirup

Mehl, Backpulver, Gewlirze und Butter/ Margarine zu einem kriimeligen
Teig verarbeiten; Zucker und Korinthen zufiigen.

Ei und Sirup unterriihren und zu einem festen Teig kneten.

Auf einer bemehlten Flache ca. 1 cm dick ausrollen und Kreise
Durchmesser 9 cm ausstechen. Bei Mittelhitze backen (Umluft ca. 160
Grad, Gas Stufe 3).

Einmal wenden. Die Kekse solle hellbraun sein aber noch ein wenig
weich in der Mitte. Heilke Kekse grof3zligig mit Puderzucker bestauben.
Schmecken am besten frisch gebacken; kdnnen aber bis zu 10 Tage
moglichst luftdicht aufbewahrt werden.

Clotted Cream

...kann man auch fertig kaufen. Das klassische Rezept bedeutet, dass
man die Sahne etwa 12-13 Stunden bei 85 Grad im Ofen backen Iasst.
Dieses Rezept hier funktioniert auch wunderbar und dauert nur etwa 2-3
Stunden.

Einfach: 1 Liter Bio-Sahne, nicht pasteurisiert, nicht homogenisiert (Bio-
Laden) — Rest kann weiterverwertet werden.

Die Sahne in einen mdglichst grofRen flachen Topf geben, so dass sie
etwa 3 cm hochsteht. Topf in einen groferen Topf geben, der mit Wasser
gefullt ist.

Im Wasserbad etwa 2-3 Std. kdcheln lassen, bis sich eine gelbliche,
blasige Schicht gebildet hat. Abkihlen lassen, dann mehrere Stunden im
Kuhlschrank lassen. Schicht abheben, dabei kommt automatisch auch
etwas flissige Sahne mit in das Ruhrgefal3, aufschlagen. Fertig!
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KURZE EINFUHRUNG ZUR KUCHE

Die Kuche GroRbritanniens genief3t keinen guten Ruf, obwohl es auch
hier einige sehr leckere Gerichte gibt. Wegen des feuchten Klimas sind
die traditionellen Speisen oft gemiitlich und warmend. Auflaufe und
dumplings (Knédel, oft gefillt), heille Pasteten und stufRe Puddings sind
seit Jahrhunderten beliebt. Andere Gerichte wie z.B. Fish and Chips
wurden von Flichtlingen und Siedlern aus anderen Landern eingefihrt
und gelten heute als fester Bestandteil der nationalen Identitat.
HeilRgetranke sind English-Breakfast- oder Earl-Grey-Tee und auch
Kaffee.

Das Bierbrauen und -trinken hat eine lange Tradition. Viele
gesellschaftliche Aktivitaten finden in den o6rtlichen Pubs statt. Hier trifft
man sich, um bei einem pint (ein Glas Bier) zu verweilen. Neben
verschiedensten Sorten Bier wird oft auch Cider gezapft und es werden
Snacks gereicht.

Haufig gibt es auch Livemusik.

SUPPEN

Green Pea Soup with Mint / Erbsensuppe mit Minze (4 P.)

300 g griune Erbsen (frisch oder tiefgefroren), 1 Zwiebel, Butter, 750-
1000 ml Gemusebrihe, 200 ml Sahne, 1 TL getrocknete Minze, 1/2
Bund frische Minze, Salz, Pfeffer

Zwiebel fein wirfeln und in der zerlassenen Butter andunsten. Die
Erbsen (tiefgefrorene nicht auftauen) und die getrocknete Minze dazu
geben. Die Briihe hinzugeben und aufkochen. Einige Minuten kécheln
bis die Erbsen weich sind. Achtung nicht zu lange, damit die Erbsen ihre
frische Farbe nicht verlieren. Die Suppe mit einem Purierstab purieren
und die Sahne unterrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
gehackter frischer Minze bestreuen.

Tomato Soup with Mint / Tomatensuppe mit Minze (4 P.)

1 Stange Porree, 2 Stangen Sellerie, 1 Zwiebel, 3 EL Olivendl
3 EL Butter, 750 g reife Tomaten, 1 Lorbeerblatt, 1 Knoblauchzehe, 750
ml GemlUsebriihe, Tomatenmark, Minze, Salz, Pfeffer
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GEBACK UND NACHSPEISEN

Scones (16 Stiick)

300 g Mehl, 2 EL Zucker, 2 TL Backpulver, 2 TL Salz, 70 g kalte Butter
in Stlicke,150 ml Milch, etwas Milch zum Bestreichen

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Mehl, Zucker, Backpulver und Salz in
einer Schissel mischen. Butter beigeben, von Hand zu einer
gleichmaRig kriimeligen Masse verreiben. Milch dazu gielden, rasch zu
einem weichen Teig zusammenfiigen, nicht kneten.

Teig ca. 2 cm dick ausrollen. Mit einem Ausstecher (ca. 5 cm @) ca. 16
Scones ausstechen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit
Milch bestreichen. Backen: ca. 15 Minuten in der Mitte des Ofens.
Scones herausnehmen, auf einem Gitter etwas abkuhlen, lauwarm oder
kalt servieren.

Apple-Crumble / Apfel-StreuRel-Dessert (4 P.)

3 Apfel, 2 EL Zitronensaft, 20 g Rohrzucker, Zimt
100 g Butter, 100 g Rohrzucker, 100 g Mehl, 50 g Haferflocken, Salz,
Zimt

Apfel schalen, Kerngeh&use entfernen und in Stlicke schneiden. Mit
dem Zitronensaft, Zucker und Zimt mischen und in eine gefettete
Auflaufform oder kleine Glaschen filllen. Butter in Flocken mit dem Mehl,
Haferflocken, Zucker, 1 Prise Salz und Zimt verkneten. Mit den Fingern
zu StreufRel zerpfliicken und auf den Apfeln verteilen.

Bei 165 Grad Umluft etwa 25 Minuten backen. Kann lauwarm oder kalt
gegessen werden. Lecker ist dazu Eis oder Vanillesol3e.

Statt Apfeln kann jedes andere Obst verwendet werden.

Bara brith — walisisches Teebrot

200 g gemischte gehackte Trockenfriichte, 150 ml schwarzer Tee,
(kraftig; z.B. Welsh Tea oder English breakfast tea), 125 g Mehl, 1 TL
Backpulver, 1 Messerspitze gemischte Gewtirze (Nelke, Kardamom,
Zimt...), 100 g brauner Zucker, 1 Ei
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Anglesey Eqggs / Kartoffel-Eier-Auflauf (4 P.)

750 g Kartoffeln, Milch, Butter, Muskatnuss, 2 Stangen Lauch

fir die Kasesauce: 2 EL Butter, 3 EL Mehl, 300 ml Porreewasser mit
Milch erganzt, 80 g geriebener Cheddar, Muskatnuss, Salz, Pfeffer, 4-6
hart gekochte Eier

Kartoffeln kochen, mit Kartoffelstamper zerstampfen, Milch hinzugieRen
bis ein cremiger Kartoffelbrei entstanden ist. 1 EL Butter hineingeben,
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Porree klein schneiden
in etwas Wasser weichkochen. Wasser auffangen und Porree unter den
Kartoffelbrei mischen.

Fir die Kasesauce Butter zerlassen und Mehl einriihren, unter
langsamem GielRen die Flussigkeit hinzugeben (bis die Sauce eine
cremige Konsistenz hat). Kurz kécheln, immer wieder umrihren, den
Kase einriihren und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Eine Auflaufform fetten, eine Lage von dem Puree hineingeben, die Eier
halbieren und in das Plree betten, mit dem restlichen Pliree bedecken
und die Kasesauce darlber gieen. Bei 180 Grad im Backofen 20
Minuten Uberbacken.

In den letzten paar Minuten den Grill einschalten.

Welsh Onion Cake / Walisischer Zwiebelkuchen (4-6 P.)

1 kg Kartoffeln, 500 g Zwiebeln, 100 g Butter, Salz, Pfeffer

Kartoffeln schalen und mit dem Gurkenhobel in dinne Scheiben
schneiden, Zwiebeln in dinne Ringe schneiden. Auflaufform fetten und
abwechselnd Kartoffeln und Zwiebeln schichten, jede Lage salzen und
pfeffern. Mit einer Lage Kartoffeln abschlieRen, reichlich Butterflockchen
darauf verteilen und bei 200 Grad im Backofen ca. 1 Stunde backen (bis
Kartoffeln und Zwiebeln

weich sind).
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Sellerie, Porree und Zwiebel putzen und klein schneiden. Butter und Ol
zusammen erhitzen, GemUse anbraten bis die Zwiebelstlicke glasig
sind. Tomaten mit kochendem Wasser Utbergie3en und hauten, grob
wdarfeln. Mit Lorbeerblatt und zerdriickter Knoblauchzehe zum Gemuse
geben. Bei kleiner Hitze ca. 10 Minuten garen. Die Briihe angie3en und
weitere 15 Minuten kdcheln. Mit Pfeffer, Salz und Tomatenmark
abschmecken und mit gehackter Minze servieren.

Gloucester Cheese Soup / Kédsesuppe aus Gloucester (6 P.)

1 Méhre, 1 Stange Lauch,1 Stange Sellerie, 1 Kartoffel, 1 Zwiebel, 4 EL
Butter, 2 EL Mehl, 1 1/2 | Gemusebriihe, 200 g geriebenen Cheddar, 200
ml Sahne, 2 Stangel Petersilie, Salz, Pfeffer, 1 Zweig Thymian,

1 Lorbeerblatt, gehackte Petersilie

Zwiebel, Mohre und Kartoffel schalen und wirfeln. Lauch und Sellerie
kleinschneiden. Butter zerlassen, Kartoffel, Mbhre und Zwiebel an-
braten. Lauch und Sellerie dazugeben. Mehl Gber das Gemuse stauben,
kurz anschwitzen. Die Brihe langsam dazu gie3en. Thymian, Petersi-
lienstangel und Lorbeerblatt zusammenbinden und in die Suppe geben.
Die Suppe kécheln, bis das Gemdise gar ist. Thymian, Petersilie und
Lorbeerblatt entfernen. Die Suppe purieren, etwa 150 g vom Kase ein-
rihren und schmelzen lassen. Sahne hinzufiigen, wenn der Kase
komplett geschmolzen ist. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die Suppe
in Teller flllen und mit dem restlichen Kase und der gehackten Petersilie
bestreuen.

SNACKS

Eqgg Salad and Watercress Sandwiches / Sandwiches mit Eiersalat und
Brunnenkresse (4 Sandwiches)

4 hart gekochte Eier, 3 EL Mayonnaise, 1 TL Senf, 8 Scheiben
Sandwich-Toast, etwas Butter, Brunnenkresse

Eier wurfeln, mit Senf und Mayonnaise vermischen. 4 Scheiben Toast
dinn mit Butter bestreichen und mit Brunnenkresse belegen. Einen
guten EL Eiersalat darauf verteilen. Die restlichen Brotscheiben
darauflegen und die Sandwiches diagonal durchschneiden.
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Yorkshire-Pudding

2 Eier, 125 g Mehl, 300 ml Milch, Salz

Die Eier aufschlagen und das Mehl unterrihren, leicht salzen und die
Milch langsam dazu geben, bis ein Pfannkuchenteig entstanden ist.
Als Beilage wird der Teig in einer Auflaufform in zerlassenem Rinderfett
oder Schmalz bei 200 Grad 20 Minuten gebacken

Toad in the Hole / Wiirstchen im Teig (4 P.)

Teig fir Yorkshire-Pudding, 2 EL Schmalz oder Ol, 4 Bratwiirste

Ofen vorheizen auf 200 Grad. Eine diinne Schicht Teig in eine
Auflaufform gief3en (in der Form sollen spater alle Wiirste genug Platz
haben und nicht zu dicht liegen). Im Backofen ca. 5 Minuten backen,
damit der Teig ein wenig fest wird.

Schmalz erhitzen und die Bratwirste rundum kurz anbraten. Auf den
vorgebackenen Teig die Wurste legen und den restlichen Teig dartber
giel3en. Mindestens 30 Minuten, backen bis sich der Teig braunt und
etwas aufblaht.

Welsh Rabbit / Kasetoast (2 P.)

4 EL Butter, 4 EL Bier (Ale), 2 Handvoll geriebener Cheddar,
4 Scheiben Toastbrot, Salz, Pfeffer

Die Halfte der Butter in einem Topf zerlassen und das Bier dazu geben,
etwas pfeffern und salzen, warten bis es anfangt zu kécheln. Den
geriebenen Kase langsam einstreuen (nur so viel, dass eine dicke
Kasecreme entsteht) und den Kase schmelzen. Die Toastscheiben
toasten und mit Butter bestreichen. Die Kasecreme darauf verteilen und
gerne kurz unter den Grill legen.

Cucumber Sandwiches / Gurkensandwiches (4 Sandwiches)

8 Scheiben Sandwich-Toast, 1/2 Salatgurke, weiche Butter, Salz

Gurke dinn hobeln, salzen und tGber einem Sieb ca. 30 Minuten
abtropfen lassen. Mit Kiichenpapier trockentupfen. Alle Toastscheiben
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fur die Sauce: 400 ml geschalte, stlickige Tomaten aus der Dose

1 Zwiebel, O, 2 EL Tomatenmark, 1 EL geriebener Ingwer, 1 EL
zerdrickter Knoblauch, 250 ml Kokosmilch, 1 TL Garam Masala, frischer
Koriander (nach Geschmack)

Fur die Marinade alle Zutaten miteinander verriihren. Hdhnchenbrust in
Wourfel schneiden. Fleisch in der Marinade Uber Nacht im Kihlschrank
einlegen.

Backofen auf 170 Grad vorheizen. Das Hahnchenfleisch aus der
Marinade nehmen und abtropfen lassen und auf ein Backblech geben.
Etwa 8 Minuten lang backen und dann aus dem Ofen nehmen. Fir die
Sauce die Zwiebel wiirfeln. Ol erhitzen, die Zwiebel glasig braten,
Tomaten und Tomatenmark dazugeben, gut verriihren und etwas
Wasser angieflen damit es nicht ansetzt, kdcheln auf kleiner Hitze.
Knoblauch und Ingwer unterriihren und die Kokosmilch angiefRen.
Fleisch in die Sauce geben und durchziehen lassen. Zuletzt das Gran
Masala dazugeben. Wichtig! nicht mehr kochen. Vor dem Servieren mit
gehacktem Koriander bestreuen.

VEGETARISCH

Christmas Nut Roast / Nussbraten (4 P.)

400 g Nusse (Mandeln, Cashew-, Hasel- und Walnusse), 250 g Linsen,
2 Zwiebeln, 1 Lorbeerblatt, 2 EL Worcestershire Sauce, Olivendl, 150 g
Brotkriimel, 125 ml Rotwein, 2 TL Krauter der Provence, 2
Knoblauchzehen, 2 Eier, Salz, Pfeffer, Wasser

Nusse grob hacken, Zwiebeln wirfeln. In einem Topf die Halfte der
Zwiebeln mit Linsen und Lorbeerblatt (so viel Wasser wie auf der
Linsenpackung empfohlen wird) weichkochen. Topf vom Herd nehmen
und Lorbeerblatt entfernen, verbliebenes Wasser abgielden. Die Linsen
zerstampfen, die NUsse dazugeben alles mit Worcestershire Sauce,
Salz und Pfeffer abschmecken. Ol erhitzen, die restlichen Zwiebeln
anbraten, Brotkrimel unterriihren, Rotwein angieflen und mit
gehacktem Knoblauch und Krautern wiirzen. Die Eier verschlagen, mit
den Linsen untermischen.

In eine Kastenform geben und bei 170 Grad etwa 45 Minuten backen.
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dazugeben. Tomatenmark unterriihren und Mehl dartber streuen, mit
Brihe und Guinness abléschen. Einmal aufkochen, Thymian, Lorbeer,
Salz, Pfeffer und Zucker hinzufligen. Zugedeckt ca. 45 Minuten auf
kleiner Hitze schmoren.

Mohren und Kartoffeln schalen und in kleine Wirfel schneiden. Nach
den 45 Minuten beides zum Fleisch geben, weitere 30 Minuten
schmoren. Thymianzweige und Lorbeerblatter entfernen. Mit Salz,
Zucker, Pfeffer und Tabasco abschmecken.

Cawl / Walisischer Eintopf (4-6 P.)

1 Lammschulter, 2 gr. Zwiebeln, 100 g Speck, 1-2 Pastinaken, 250 g
Mohren, 1 Steckriibe, 1/2 WeilRkohl, 500 g Kartoffeln, 3 Stangen
Sellerie, 4 Stangen Porree, 2 Lorbeerblatter, Salz, Pfeffer, Petersilie,
Ringelblumen (zum Garnieren)

Lammschulter in einem grofien Topf legen und mit kaltem Wasser
bedecken. Eine Zwiebel vierteln, Speck wirfeln beides zusammen mit
den Lorbeerblattern dazugeben und zum Kochen bringen. Hitze
reduzieren und 1,5 Stunden kochen. M6hren, Pastinaken und Steckriibe
wurfeln, den Weiltkohl hobeln nach den 1,5 Stunden dazugeben.
Sellerie klein schneiden, eine Zwiebel in Ringe schneiden und Kartoffeln
wdrfeln, nach 30 Minuten in den Topf geben und weitere 20 Minuten
mitkochen. Porree in Ringe schneiden. Lammschulter aus der Brihe
nehmen und prifen ob das Fleisch gar ist. Porree in der Briihe 5
Minuten garen. Brihe mit Salz und Pfeffer abschmecken, das Fleisch in
Scheiben schneidend zurlick in den Topf geben. Vor dem Servieren mit
gehackter Petersilie bestreuen und mit Ringelblumen garnieren.

Chicken Tikka Masala (6 P.)

1kg Hahnchenbrust

fur die Marinade: 200 ml Joghurt, 2 EL geriebener Ingwer, 1 EL
zerdruckter Knoblauch, 1/4 TL gemahlener Kreuzkimmel, 1/4 TL
gemahlener Koriander, 1/4 TL geriebene Muskatnuss, 1/4 TL
gemahlener Kardamon, 2 klein gehackte Chilischoten, 1/4 TL Kurkuma,
3 EL Zitronensaft, 3 EL Erdnussol

dinn mit Butter bestreichen. 4 Scheiben gleichmaRig mit
Gurkenscheiben belegen, die restlichen Scheiben darauflegen und die
Rinde abschneiden. Die Sandwiches zweimal diagonal durchschneiden,
sodass vier kleine Dreiecke entstehen.

Cornish Pasty - Pasteten nach englischer Art

Teig: 450 g Mehl, 2 TL Salz, 100 g Margarine, 100 g Schweineschmalz,
etwa 175 ml Wasser

Fullung: 300 g Kartoffeln, 250 g Steckriiben oder Moéhre, 1 fein gehackte
Zwiebel, 200 g Rinderhack, 2 Eier, Salz, Pfeffer, Senfpulver, Zucker

Fur den Teig Mehl mit Salz mischen. Bréckchenweise nun die gekihlte
Butter und das Schmalz hineinkneten. Schluckweise das Wasser
hinzufugen und kneten, bis ein geschmeidiger Teig entstehen, der nicht
mehr klebt. Eine Teigkugel formen und fir 45 Minuten im Kihlschrank
ruhen lassen.

In der Zwischenzeit Kartoffeln und Riben/Mdhren schalen und fein
schneiden. Alle Zutaten fur die Fillung vermischen, eventuell I16ffelweise
Wasser zugeben, damit die gesamte Fillung etwas cremig wird. Kraftig
mit Salz, Pfeffer und einer grof3ziigigen Prise Zucker wirzen und nach
Geschmack mit Senfpulver abschmecken.

Teig vierteln und auf bemehlter Flache zu Kreisen von je etwa 23 cm
Durchmesser ausrollen. Fullung jeweils auf eine Kreishalfte, Rand frei
lassen. Rander mit verquirltem Ei bestreichen und Kreishalften
zusammenklappen. Rander gut zusammendricken und mit den Fingern
einen wellenartigen Rand formen. Pasties mit verquirltem Ei bestreichen
und mit einer Gabel vorsichtig einige Lécher einstechen. 20 Minuten bei
160 Grad backen.

Pasties kdnnen auch mit Blatterteig gebacken werden. Sie kbnnen warm
oder kalt gegessen werden.

Alternative Fullung: 1 groRe Kartoffel, 50 g Mohre, 1 Zwiebel, 1 groles
gebratenes Hahnchenbrustfilet, 50 g geriebener Gouda, Salz, Pfeffer
(alle Zutaten zerkleinern und vermischen und in die Pasties flllen)

Vegetarische Fullung: 1/4 Tasse Butter zum Braten, 1 Zwiebel (in dinne
Scheiben), 1 Méhre (in dinne Scheiben), 1 Riben (geschalt und
gewdrfelt), 1 Grolke Kartoffel (geschalt und gewdrfelt), 125 g Pilze

5



(gehackt), 2 EL Wasser, 1 TL Hefe-Extrakt-Aufstrich in etwas Milch
geldst, 1 Ei, 125 g geriebener Cheddar Kase, Salz, Pfeffer

Zwiebeln andinsten, Gemuse hinzufiigen und 10 dinsten, Hefextrakt
mit Milch und verquirltem Ei vermischen und zum Gemuse geben,
dunsten lassen, bis die Fullung andickt, Kase hinzufigen und wirzen.
Fullung abkuhlen lassen und dann Pasties zubereiten wie oben
beschrieben.

HAUPTGERICHTE

Fish and Chips (4 P.)

Ol zum Frittieren, 225 g Mehl, 1 TL Backpulver, 300 ml Bier,
4 Kabeljaufilets je 125 g, 1 kg Kartoffeln

Mehl und Backpulver in einer Schissel vermischen und langsam fast die
gesamte Menge des Bieres hineinrlhren (Teig soll ziemlich zahflissig
sein, restliches Bier nur bei Bedarf dazugeben). Das Ol erhitzen (es ist
heild genug, wenn ein Brotwirfel schnell knusprig braun wird, nicht
schwarz!) Fischfilets in den Teig tauchen und wieder herausziehen (Teig
soll gut daran haften). Filets nacheinander im heien Ol frittieren (ca. 8
Minuten bei diinneren, 12 Minuten bei dickeren Filets). Teig soll dabei
knusprig werden.

Kartoffeln schalen und in die gewtinschte Dicke schneiden, waschen
und trocken tupfen. Ol auf 160 Grad erhitzen und portionsweise einige
Minuten goldgelb frittieren. Kurz vor dem Servieren das Ol auf 180 Grad
erhitzen und die Chips flir weitere 3 Minuten frittieren.

Salmon Poached in Milk / in Milch pochierter Lachs (4 P.)

1 kg Lachsfilet, Milch, 1 Fenchelknolle, 1 Lorbeerblatt,
50 g Butter, 2 EL Mehl, Salz, Pfeffer

Den Lachs salzen, in einen Topf geben und mit Milch bedecken. Den
Fenchel fein hobeln und mit Lorbeerblatt dazugeben und alles langsam
zum Kdcheln bringen. Wenn die Milch leicht kéchelt, den Topf vom Herd
ziehen und 10-15 Minuten zugedeckt ziehen lassen. Den Fisch
rausnehmen und die Milch durch ein Sieb gie3en und auffangen. Butter
zerlassen, das Mehl unterriihren und mit der Lachsmilch eine
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Béchamelsauce zubereiten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das
Fenchelgrun fein hacken und in die Sauce geben.

Faggots / Frikadellen aus Schweineleber (4 P.)

500 g Schweineleber, 2 Zwiebeln, 50 g Rindertalg, Schweinefett oder
fetter Speck, 1 Ei, 100g Semmelbrdsel, 1 TL getrockneter Salbei, Salz

Leber, Zwiebeln und Fett kleinschneiden und mit Ei, Semmelbroseln,
Salbei und etwas Salz mischen. Frikadellen formen (falls die Mischung
zu feucht ist, mehr Semmelbrdsel dazugeben). In eine Auflaufform legen
und bei 180 Grad im Backofen 30 Minuten backen.

Dazu passen Chips oder Kartoffelbrei.

Shepherd’s Pie (4 P.)

400 g Rinderhack, 2 Méhren, 1 Zwiebel, 400 ml Wasser, 3 EL OI, 1
Knoblauchzehe, 3 EL Tomatenmark, 1/2 TL Thymian, Salz, Pfeffer,
Kartoffelbrei (genug, um den Inhalt der Form abzudecken)

Zwiebeln fein wiirfeln, Mdhren schalen und in Scheiben schneiden. Ol in
einer Pfanne erhitzen, Zwiebel glasig dinsten und das Hackfleisch
dazugeben. Hackfleisch kriimelig braten und die Méhren hinzufligen.
Das Wasser angief3en und zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren,
zerdrickte Knoblauchzehe, Thymian und Tomatenmark einrtihren und
20 Minuten kdcheln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. In eine
Auflaufform geben und mit einer Schicht warmen Kartoffelbrei bedecken.
Bei 180 Grad 10-15 Minuten im Backofen backen.

Irish Stew / irischer Eintopf (4 P.)

400 g Lammfleisch, 400 g Rindergulasch, 3 Zwiebeln, 2 EL
Butterschmalz, 2 EL Tomatenmark, 1 EL Mehl, 500 ml Rinderbrihe, 400
ml Guinness (Bier), 300 g Méhren, 500 g Kartoffeln, 3 Stiele Thymian, 2
Lorbeerblatter, 1-2 TL Zucker, Salz, Pfeffer, ein Spritzer Tabasco

Fleisch in Wiirfel schneiden (mundgerecht), Zwiebeln schalen und in
grobe Stlicke schneiden. Butterschmalz in einem Brater erhitzen, das
Fleisch hineingeben und bei starker Hitze anbraten. Zwiebeln
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