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Ihr wolltet schon immer einmal wissen, wie Lembas oder  
Beorns Honigkuchen schmecken? Dann begebt euch  

auf eine kulinarische Reise durch Mittelerde.
Beginnt euer Abenteuer mit einem deftigen Frühstück nach  
Hobbit-Art, zaubert Bilbos berühmten Kümmelkuchen oder  

stärkt euch an einem kräftigen Schluck Miruvor.

Taucht ein in die Welt von Tolkiens Der Herr der Ringe  
und Tolkiens Der kleine Hobbit und entdeckt in  

über 80 Rezepten das abenteuerliche Tolkien-Universum.
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6   VORWORT

Sowohl in Der kleine Hobbit als auch in Der Herr der Ringe sind Krieger und 

Helden, Groß und Klein, Menschen, Zwerge, Zauberer und Hobbits – vor 

allem Hobbits – interessiert an (wenn nicht sogar besessen von) Essen und 

Trinken. Es gibt unzählige Anspielungen auf Frühstücke, zweite Frühstücke, 

Mittagessen, Abendessen und Festmahle – und auf viele weitere Köstlichkei-

ten, vom Reiseproviant bis zu magischen Zaubertränken.

Tolkiens Beschreibungen der Mahlzeiten sind detailliert und liebevoll und 

dokumentieren die Leidenschaft der Figuren und des Autors für ausgiebige 

Schlemmereien. Wer könnte den trostspendenden Kanincheneintopf verges-

sen, den Sam für seinen Freund und Meister Frodo mitten in der Wildnis im-

provisiert? Oder die Honigkuchen und den Met von Beorn, dem Pelzwechsler, 

oder das vegetarische Festmahl, das Tom Bombadil und Goldbeere servieren? 

Hervorzuheben ist sicherlich auch die unerwartete Gesellschaft zu Beginn 

von Der kleine Hobbit, bei der haufenweise köstliche Kuchen, Pasteten und 

andere Leckereien aufgetischt werden, sodass einem das Wasser im Mund zu-

sammenläuft.

Die Omnipräsenz des Essens in Tolkiens Büchern trägt einerseits zur Erzähl-

struktur bei: Sowohl Der kleine Hobbit als auch Der Herr der Ringe beginnen 

mit einem gemütlichen Festmahl, bevor das Abenteuer richtig losgeht. Dieses 

Muster wiederholt sich immer wieder – auf eine Krise voller Spannung und 

Gefahr folgt die Erholung, die häufig in Form einer guten Mahlzeit dargestellt 

wird, und andersherum, sodass die Leser sich ständig zwischen atemloser 

Aufregung und dem Gefühl wohliger Annehmlichkeit bewegen. Anderer-

seits spielt das Essen in den Geschichten häufig auch eine emotionale Rolle. 

VORWORT

Bruchtal -
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Es steht für Kameradschaft und Freundschaft, Liebe und Hoffnung und – vor 

allem anderen – für Heimat. Da ist es kein Wunder, dass die Lembas (das Rei-

sebrot) der Elben etwas Spirituelles, ja fast Heiliges haben.

In diesem Buch findet ihr eine vielseitige Sammlung von Rezepten, inspiriert 

von Gerichten aus Der kleine Hobbit und Der Herr der Ringe. Einige, dar-

unter die Schweinefleischpasteten, die Bilbo seiner unerwarteten Gesellschaft 

serviert (siehe S. 62) oder Beorns Honigkuchen (siehe S. 28), sind Nachemp-

findungen tatsächlicher Speisen aus diesen Büchern. Andere sind eine Ver-

neigung vor den Figuren, Menschen und Orten, wie z. B. die Paprika-Flam-

men (siehe S. 84), inspiriert von der flammenden Gestalt der Balrogs, oder die 

Knoblauch-Muscheln von den Grauen Anfurten (siehe S. 96) zu Ehren des 

Elbenhafens.

Die Rezepte sind nach den sechs täglichen Mahlzeiten der Hobbits gegliedert: 

Frühstück, zweites Frühstück, Elevenses, Mittagessen, Teezeit und Abendes-

sen. Einige der Rezepte passen auch in mehrere dieser Kategorien. Außerdem 

gibt es ein abschließendes Kapitel zu Getränken, die, ebenso wie das Essen, 

eine wichtige Rolle in Tolkiens Erzählungen spielen.

In diesem Sinne: Taucht ein in die Aromen von Mittelerde. Freut euch darauf, 

zu experimentieren, zu entdecken und begebt euch auf eine kulinarische Reise 

durch Tolkiens legendäre Welt.

Holman Grünhand, ein Hobbit-Gärtner-
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FÜR 12 STÜCK
ZUBEREITUNG 40 MINUTEN

ZUTATEN

125 g Mehl (Type 405)
1 TL Backpulver
¼ TL Natron
75 g Butter, zerlassen
75 g heller Muscovadozucker
2 Eier, verquirlt
2 kleine, sehr reife Bananen, zerdrückt
12 TL klarer Honig

1 	 Ein 12er-Muffinblech mit Papierförmchen 
auslegen und den Ofen auf 160 °C vorheizen.

2 	 Mehl, Backpulver und Natron zusammen in 
eine Schüssel sieben.

3 	 Zerlassene Butter, Zucker, Eier und zer-
drückte Bananen in einer separaten Schüssel 
mischen. Die trockenen Zutaten sorgfältig 
unterheben. Die Masse auf die Papierförm-
chen verteilen.

4 	 Im vorgeheizten Ofen 20–25 Minuten backen, 
bis die Küchlein gut aufgegangen sind und 
die Oberfläche leicht zurückfedert, wenn man 
sanft daraufdrückt.

5 	 Auf ein Kuchengitter setzen und über jedes 
Küchlein 1 TL Honig träufeln. Warm oder 
kalt servieren.

Diese kleinen, honigsüßen Küchlein sind eine exzellente Leckerei zum 
Frühstück oder Nachmittagstee und eine großartige Möglichkeit, über-
reife Bananen aufzubrauchen. 

BEORNS HONIGKUCHEN 

In Der kleine Hobbit treffen Bilbo und seine Gefährten auf Beorn, den Pelzwechs-
ler, der nicht nur Häuptling der Beorninger ist, sondern auch ein exzellenter 
Koch. Der Name Beorn bezieht sich nicht nur auf sein zweites Erscheinungsbild 
als Bär (übrigens die Bedeutung des skandinavischen Namens Björn), sondern ist 
auch eine Anspielung auf seine Imkerleidenschaft – Bären lieben Honig! Honig-
kuchen sind Beorns Spezialität und er reicht sie Thorin und dessen Gefolge, als 
er diese auf ihrer Reise zum Erebor empfängt. Beorn bereitet auch eine zweifach 
gebackene, keksähnliche Version des Honigkuchens (siehe S. 116) zu.

Beorninger-
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LEMBAS 

FÜR 16 STÜCKE
ZUBEREITUNG 45 MINUTEN

ZUTATEN

150 g Mehl
150 g Polenta
1 TL Salz
2 TL Backpulver
1 EL Zucker 
3 EL frisch geriebener Parmesan oder 

eine vegetarische Alternative
1 Handvoll frische Petersilienblätter, 

gehackt
1 rote Chilischote, Samen, Stielansatz 

und Scheidewände entfernt, fein  
gehackt

3 EL Olivenöl
2 Eier, verquirlt
300 ml Buttermilch

1 	 Eine quadratische Kuchenform mit 20 cm 
Seitenlänge ausfetten und den Ofen auf 
190 °C vorheizen.

2 	 Mehl, Polenta, Salz und Backpulver zusam-
men in eine große Schüssel sieben. Zucker, 
Parmesan, Petersilie und Chili unterrühren.

3 	 In einer separaten Schüssel Öl, Eier und 
Buttermilch mischen und vorsichtig unter 
die trockenen Zutaten rühren. 

4 	 Die Masse in die vorbereitete Backform fül-
len und im vorgeheizten Ofen 30–35 Minu-
ten goldbraun backen. 

5 	 Aus dem Ofen nehmen und auf einem Ku-
chengitter leicht abkühlen lassen. Erst dann 
in 16 quadratische Stücke schneiden. Das 
Brot schmeckt – warm oder kalt – am Tag 
der Zubereitung am besten.

Dieses Maisbrot bekommt durch die Chilischote einen Hauch Schärfe und 
schmeckt ofenwarm köstlich zu den Rauchigen geschmorten Bohnen (siehe 
S. 16) oder einfach mit ein paar Scheiben knusprigem Speck. Richtig gut ist 
es auch mit gereiftem Cheddar und ein paar Süß-sauren Gurken (siehe S. 59) 
zum Mittagessen.

Lembas-Brot (siehe auch S. 72) gibt der Seele 
mehr Nahrung als dem Magen und hilft Rei-
senden, die für das Überwinden enormer Hin-
dernisse und unglaublicher Distanzen nötige 
Willenskraft zu erhalten. Galadriel schenkt 
den Gefährten in Mallorn-Blätter gewickelte 
Lembas, damit sie für die kommenden harten 
Zeiten gewappnet sind.

Wie in Das Silmarillion beschrieben, wer-
den die ersten Lembas von Yavanna zubereitet, 
der valarianischen Königin, die für das Wachs-
tum aller Dinge auf der Erde verantwortlich 
ist. Sie verwendet eine spezielle Maissorte, die 
in Aman wächst. Lembas ähneln also wahr-
scheinlich sowohl in Textur als auch Aussehen 
einem herrlich wohltuenden Maisbrot.

-Yavanna



   7170   ELEVENSES

GERSTENMANN BUTTER- 
BLUMES BROMBEERTARTE
Mit dieser Tarte macht man das Beste aus der Ernte des Spätsommers. 
Die Tarte kann warm oder kalt serviert werden, als Snack am Spät
vormittag oder, mit Schlagsahne, als Nachtisch. Das Teiggitter auf der 
Oberfläche sieht beeindruckend aus, ist aber leicht gemacht.

ZUTATEN

Für den Teig
175 g Mehl, plus etwas für die Arbeitsfläche
100 g Butter, gewürfelt, plus etwas für die Form
40 g Puderzucker, plus etwas zum Bestäuben
40 g gemahlene Mandeln
frisch abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone
2 Eigelb

Für den Belag
500 g Brombeeren 
frisch gepresster Saft von ½ Zitrone
100 g Zucker
2 EL Maisstärke, mit ein klein wenig Wasser  

zu einer Paste verrührt

FÜR 8 STÜCKE
ZUBEREITUNG 1 STUNDE,  

PLUS KÜHLZEIT

1 	 Eine Tarteform mit 24 cm Durchmes-
ser, gewelltem Rand und losem Boden 
ausfetten. Das Mehl für den Teig in 
eine Schüssel füllen, die Butter zu-
fügen und mit den Fingerspitzen oder 
dem Handrührgerät einarbeiten, bis 
die Mischung Semmelbröseln ähnelt. 
Puderzucker, gemahlene Mandeln und 
Zitronenabrieb untermischen. Dann 
die Eigelbe zugeben und die Zutaten 
zügig zu einem glatten Teig vermengen.  
In Frischhaltefolie gewickelt 15 Minu-
ten im Kühlschrank ruhen lassen.

2 	 Den Teig kurz durchkneten. Ein Viertel 
abnehmen und beiseitelegen. Das grö-
ßere Teigstück auf der leicht bemehlten 
Arbeitsfläche dünn ausrollen und die 
Tarteform damit auslegen.

3 	 Überstehenden Teig sauber abschnei-
den und unter den übrigen Teig kneten. 
Den Tarteboden und den übrigen Teig 
15 Minuten im Kühlschrank ruhen 
lassen. Inzwischen den Backofen auf 
190 °C vorheizen.

Für fast alle Hobbits aus dem Auenland stellt das Gasthaus „Zum Tänzelnden 
Pony“ im Städtchen Bree (dort, wo die Oststraße auf den Grünweg trifft) die 
Grenze ihres geografischen Vorstellungsvermögens dar. Nur die unerschrockens-
ten von Tolkiens Bockländern wagen sich gelegentlich durch das Heutor, um das 
Gasthaus zu besuchen. Gut möglich, dass die Brombeertarte – eine Spezialität 
auf der Speisekarte des vergesslichen Gastgebers des Ponys, Gerstenmann But-
terblume – sie anlockt.

4 	 In einem Topf 200 g Brombeeren, Zitronen-
saft und Zucker auf niedriger Stufe unter 
Rühren 5 Minuten sanft köcheln lassen, bis 
die Brombeeren anfangen zu zerfallen. Die 
angerührte Maisstärke zufügen und unter 
Rühren erhitzen, bis das Kompott angedickt 
ist. Abkühlen lassen.

5 	 Das Brombeerkompott gleichmäßig auf den 
Tarteboden streichen und die restlichen 
Brombeeren darauf verteilen. Den Teigrand 
mit Wasser einpinseln. Den restlichen Teig 
ausrollen, in 1 cm breite Streifen schneiden 
und als Gitter auf die Tarte legen. Den Teig 
von Gitter und Teigboden am Rand zusam-
mendrücken, überstehende Stücke aber nicht 
abschneiden. 

6 	 Die Tarte im vorgeheizten Ofen 25–30 Mi-
nuten backen, bis der Rand schön goldbraun 
und der Boden durchgebacken ist. Überste-
henden Teig vom Gitter jetzt abschneiden. 
Die Tarte leicht abkühlen lassen, dann aus 
der Form lösen und auf eine Tortenplatte 
setzen. Zum Servieren mit Puderzucker be-
stäuben.
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1 	 Für das Pesto Basilikum, Knoblauch, Pinien-
kerne und Salz im Mörser oder Mixer zu einer 
relativ glatten Paste verarbeiten. Allmählich 
das Öl unterrühren, bis die gewünschte Kon-
sistenz erreicht ist (cremig, aber nicht flüssig). 
Dann den Käse untermischen und nach Belie-
ben mit schwarzem Pfeffer abschmecken.

2 	 Die Muscheln leicht mit Pfeffer würzen. Mit 
etwas Öl beträufeln und mit der Schale nach 
unten auf den heißen Grill setzen (das Fleisch 
gart durch die Schale hindurch). Bei Muscheln 
ohne Schale 1 EL Öl in einer Pfanne erhitzen.  
Die Muscheln trocken tupfen, salzen und dann 
von jeder Seite 2–3 Minuten goldbraun braten, 
bis sie gerade eben gar sind. 

3 	 Mit je 1 TL Pesto toppen und servieren. 

FÜR 4 PORTIONEN
ZUBEREITUNG 20 MINUTEN

ZUTATEN

Für das Pesto
50 g Basilikum
1 Knoblauchzehe, zerdrückt
2 EL Pinienkerne, geröstet
¼ TL Meersalz
6–8 EL Olivenöl
2 EL frisch geriebener Parmesan 
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Außerdem
12 Jakobsmuscheln in den Schalenhälften 

(alternativ Jakobsmuscheln ohne Schale)
Olivenöl zum Beträufeln und zum Braten

Indem man die Jakobsmuscheln auf dem heißen Grill oder in einer heißen 
Pfanne gart, bis sie eine helle, goldbraune Farbe haben, unterstreicht man 
ihren milden, süßen Geschmack. Aber achtet darauf, sie nicht zu lange zu 
braten, denn sie werden schnell zäh.

GEGRILLTE JAKOBSMUSCHELN MIT 
PESTO NACH ALQUALONDER ART

Alqualonde ist eine großartige Elbenstadt an der Küste Valinor, erbaut von den Teleri, 
einem der drei Geschlechter der Eldar. Der Name lässt an ein Wasserparadies denken. 
Tolkien berichtet, dass die Teleri ihre Tage mit Perlentauchen verbringen – gut vorstell-
bar, dass sie dabei die eine oder andere Jakobsmuschel fischen. 

Bringt mit diesen wunderschönen, in der Schale servierten Jakobsmuscheln die Ele-
ganz Alqualondes an euren Esstisch. Diese Vorspeisenhäppchen sind überraschend 
einfach zubereitet und werden leicht zum Höhepunkt eines Mittagessens oder Dinners. 

Der Schwanenhafen von Alqualonde-
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FÜR 10 STÜCKE
ZUBEREITUNG 1 STUNDE  

30 MINUTEN

ZUTATEN

175 g zimmerwarme Butter, plus etwas  
für die Form

175 g Zucker
3 TL Backpulver
250 g Mehl
3 Eier, verquirlt
1½ TL Kümmelsamen, grob zerstoßen
frisch abgeriebene Schale von 1 großen  

Bio-Orange und 5–6 EL Orangensaft 
25 g grobkörniger Zucker

1 	 Eine Kastenform mit ca. 30 cm Seitenlänge 
ausfetten und mit Backpapier auslegen. Den 
Backofen auf 160 °C vorheizen. 

2 	 Butter und Zucker mit dem Schneebesen der 
Küchenmaschine oder dem Handrührgerät 
hell und schaumig schlagen. Das Backpulver 
unter das Mehl mischen. Dann die verquirl-
ten Eier und die Mehlmischung abwech-
selnd löffelweise unter die schaumige Butter 
rühren, bis eine glatte Masse entstanden ist. 
Kümmel, Orangenabrieb und Orangensaft 
unterheben. 

3 	 Diese lockere Masse in die vorbereitete Kas-
tenform füllen. Die Oberfläche glätten und 
mit dem grobkörnigen Zucker bestreuen.

4 	 Im vorgeheizten Ofen 1 Stunde bis 1 Stunde 
10 Minuten backen, bis der Kuchen schön 
aufgegangen und goldbraun ist. Zur Garpro-
be einen Holzspieß in die Mitte des Kuchens 
stechen: Wenn beim Herausziehen keine 
feuchten Krümel mehr daran haften, ist der 
Kuchen fertig.

5 	 Etwa 10 Minuten in der Form abkühlen las-
sen, dann die Ränder lösen und den Kuchen 
vorsichtig am Backpapier herausheben. Auf 
ein Kuchengitter setzen, das Backpapier vor-
sichtig abziehen und den Kuchen abkühlen 
lassen. In einem luftdicht verschlossenen Be-
hälter ist der Kuchen bis zu 1 Woche haltbar.

Kümmelsamen geben diesem Kuchen seinen einzigartigen Geschmack.  
Diese Variante hat Zitrusnoten, die den Kuchen zu einer eleganten und un-
aufdringlichen Leckerei für die Teezeit machen. Falls etwas übrig bleiben 
sollte, sind die Kuchenreste der perfekte Vorwand, ein Trifle zuzubereiten.

BILBOS KÜMMELKUCHEN

Am Anfang von Der kleine Hobbit bittet einer der unerwarteten Besucher, Balin 
(ein sehr alt aussehender Zwerg), Bilbo explizit um Kümmelkuchen. Bilbo hat 
gerade an diesem Nachmittag auch zwei Kümmelkuchen gebacken und kann 
der Bitte daher nachkommen – wenn auch nicht gerade begeistert, denn er woll-
te seine Kuchen eigentlich als späte Nascherei nach dem Abendessen genießen. 
Kümmelkuchen war in England im Viktorianischen Zeitalter bis in die frühen 
1900er-Jahre sehr beliebt – das ist die Zeit, an die Tolkien häufig denkt, wenn er 
die Speisen des Auenlandes beschreibt. 

Bilbo Beutlin-
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