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| lhr wolltet schon immer einmal wissen, wie Lembas oder
i Beorns Honigkuchen schmecken? Dann begebt euch
auf eine kulinarische Reise durch Mittelerde.
Beginnt euer Abenteuer mit einem deftigen Frihstick nach
Hobbit-Art, zaubert Bilbos berihmten Kimmelkuchen oder
starkt euch an einem kraftigen Schluck Miruvor.

Taucht ein in die Welt von Tolkiens Der Herr der Ringe Robert T. Anderson
und Tolkiens Der kleine Hobbit und entdecktin

tber 80 Rez?fm:p das abenteuerliche Tolkien-Universum.
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6 VORWORT

VORWORT

Sowohl in Der kleine Hobbit als auch in Der Herr der Ringe sind Krieger und
Helden, Grof8 und Klein, Menschen, Zwerge, Zauberer und Hobbits — vor
allem Hobbits — interessiert an (wenn nicht sogar besessen von) Essen und
Trinken. Es gibt unzahlige Anspielungen auf Frithstiicke, zweite Frithstiicke,
Mittagessen, Abendessen und Festmahle — und auf viele weitere Kostlichkei-

ten, vom Reiseproviant bis zu magischen Zaubertranken.

Tolkiens Beschreibungen der Mahlzeiten sind detailliert und liebevoll und
dokumentieren die Leidenschaft der Figuren und des Autors fiir ausgiebige
Schlemmereien. Wer konnte den trostspendenden Kanincheneintopf verges-
sen, den Sam fiir 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 kostliche Kuchen, Pasteten und
andere Leckereien aufgetischt werden, sodass einem das Wasser im Mund zu-

sammenlauft.

Die Omniprisenz des Essens in Tolkiens Biichern trigt einerseits zur Erzéhl-
struktur bei: Sowohl Der kleine Hobbit als auch Der Herr der Ringe beginnen
mit einem gemiitlichen Festmahl, bevor das Abenteuer richtig losgeht. Dieses
Muster wiederholt sich immer wieder - auf eine Krise voller Spannung und
Gefahr folgt die Erholung, die hdufig in Form einer guten Mahlzeit dargestellt
wird, und andersherum, sodass die Leser sich stindig zwischen atemloser
Aufregung und dem Gefithl wohliger Annehmlichkeit bewegen. Anderer-

seits spielt das Essen in den Geschichten haufig auch eine emotionale Rolle.
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4 Holman Griinhand, ein Hobbit-Gdrtner

Es steht fiir Kameradschaft und Freundschaft, Liebe und Hoffnung und - vor
allem anderen - fiir 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 (siche S. 62) oder Beorns Honigkuchen (siehe S. 28), sind Nachemp-
findungen tatsdchlicher Speisen aus diesen Biichern. 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 taglichen Mahlzeiten der Hobbits gegliedert:
Frithstiick, zweites Frithstiick, Elevenses, Mittagessen, Teezeit und Abendes-
sen. Einige der Rezepte passen auch in mehrere dieser Kategorien. AufSerdem
gibt es ein abschlieflendes Kapitel zu Getrinken, die, ebenso wie das Essen,

eine wichtige Rolle in Tolkiens Erzahlungen 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 legendére Welt.



BEORNS APNIGRUCAEN

Diese kleinen, honigsiifSen Kiichlein sind eine exzellente Leckerei zum
Frithstiick oder Nachmittagstee und eine groflartige Moglichkeit, tiber-
reife Bananen aufzubrauchen.

([ il FUR 12 STUCK 1 Ein 12er-Muffinblech mit Papierformchen
§ In Der kleine Hobbit treffen Bilbo und seine Gefihrten auf Beorn, den Pelzwechs- ZUBEREITUNG 40 MINUTEN auslegen und den Ofen auf 160 °C vorheizen.

ler, der nicht nur Hduptling der Beorninger ist, sondern auch ein exzellenter

Koch. Der Name Beorn bezieht sich nicht nur auf sein zweites Erscheinungsbild ZUTATEN 2 Mehl, Backpulver und Natron zusammen in

eine Schiissel sieben.
als Bdr (iibrigens die Bedeutung des skandinavischen Namens Bjorn), sondern ist

auch eine Anspielung auf seine Imkerleidenschaft - Bdren lieben Honig! Honig- 125 g Mehl (Type 405)

_ o ] ) ' | TL Backpulver D Zerlassene Butter, Zucker, Eier und zer-
kuchen sind Beorns Spezialitit und er reicht sie Thorin und dessen Gefolge, als V4 TL Natron driickte Bananen in einer separaten Schiissel
er diese auf ihrer Reise zum Erebor empfingt. Beorn bereitet auch eine zweifach . 75 g Butter, zerlassen mischen. Die trockenen Zutaten sorgfaltig
gebackene, keksdhnliche Version des Honigkuchens (Siehe S. 116) ZU. E 75 g heller Muscovadozucker unterheben. Die Masse auf dle Papierff)rm—

veoe g 2 Eier, verquirlt chen verteilen.
2 kleine, sehr reife Bananen, zerdriickt
12 TL Klarer Honig Ik 1m vorgeheizten Ofen 20-25 Minuten backen,

bis die Kiichlein gut aufgegangen sind und
die Oberflache leicht zuriickfedert, wenn man
sanft daraufdriickt.

Auf ein Kuchengitter setzen und tiber jedes
Kiichlein 1 TL Honig traufeln. Warm oder
kalt servieren.

< Beorninger
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LETBAS

Dieses Maisbrot bekommt durch die Chilischote einen Hauch Schérfe und
schmeckt ofenwarm kostlich 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 Stif3-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 fiir das Uberwinden enormer Hin-
dernisse und unglaublicher Distanzen notige
Willenskraft zu erhalten. Galadriel schenkt
den Gefihrten in Mallorn-Blitter gewickelte
Lembas, damit sie fiir die kommenden harten

Zeiten gewappnet sind.

Wie in Das Silmarillion beschrieben, wer-
den die ersten Lembas von Yavanna zubereitet,
der valarianischen Konigin, die fiir das Wachs-
tum aller Dinge auf der Erde verantwortlich
ist. Sie verwendet eine spezielle Maissorte, die
in Aman wichst. Lembas dhneln also wahr-
scheinlich sowohl in Textur als auch Aussehen

einem herrlich wohltuenden Maisbrot.

ﬂ

<+ Yavanna

FUR 16 STUCKE
ZUBEREITUNG 45 MINUTEN

ZUTATEN

150 g Mehl

150 g Polenta

| TL Salz

2 TL Backpulver

| EL Zucker

3 EL frisch geriebener Parmesan oder
eine vegetarische Alternative
Handvoll frische Petersilienbldtter,
gehackt

rote Chilischote, Samen, Stielansatz
und Scheidewidnde entfernt, fein
gehackt

3 EL Olivensdl

2 Eier, verquirlt

300 ml Buttermilch

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

Mehl, Polenta, Salz und Backpulver zusam-
men in eine grofle Schiissel sieben. Zucker,

Parmesan, Petersilie und Chili unterrithren.

In einer separaten Schiissel Ol, Eier und
Buttermilch mischen und vorsichtig unter
die trockenen Zutaten rithren.

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

Aus dem Ofen nehmen und auf einem Ku-
chengitter leicht abkiihlen lassen. Erst dann
in 16 quadratische Stiicke schneiden. Das
Brot schmeckt - warm oder kalt — am Tag
der Zubereitung am besten.
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QERSTENMANN BUTTER-
BLUMES BROMBELRTARTE

Mit dieser Tarte macht man das Beste aus der Ernte des Spatsommers.

Die Tarte kann warm oder kalt serviert werden, als Snack am Spat-
vormittag oder, mit Schlagsahne, als Nachtisch. Das Teiggitter auf der

Oberflédche sieht beeindruckend aus, ist aber leicht gemacht.

......ﬂ

terblume - sie anlockt.

Fiir fast alle Hobbits aus dem Auenland stellt das Gasthaus ,,Zum Tinzelnden
Pony“ im Stddtchen Bree (dort, wo die Oststrafle auf den Griinweg trifft) die
Grenze ihres geografischen Vorstellungsvermogens dar. Nur die unerschrockens-
ten von Tolkiens Bockldndern wagen sich gelegentlich durch das Heutor, um das
Gasthaus zu besuchen. Gut moglich, dass die Brombeertarte — eine Spezialitiit

auf der Speisekarte des vergesslichen Gastgebers des Ponys, Gerstenmann But-

E......

FUR & STUCKE

ZUBEREITUNG | sTUNDE,
PLUS KUHLZEIT

79 ELEVENSES

ZUTATEN

Fur den Teig

|75 g Mehl, plus etwas fir die Arbeitsfliche
100 g Butter, gewtrfelt, plus etwas flr die Form
40 g Puderzucker, plus etwas zum Bestduben
40 g gemahlene Mandeln

frisch abgeriebene Schale von | Bio-Zitrone

2 Eigelb

Fur den Belag

500 g Brombeeren

frisch gepresster Saft von /2 Zitrone

100 g Zucker

2 EL Maisstérke, mit ein klein wenig Wasser
zu einer Paste verrihrt

Eine Tarteform mit 24 cm Durchmes-
ser, gewelltem Rand und losem Boden
ausfetten. Das Mehl fiir den Teig in
eine Schiissel fiillen, die Butter zu-
fligen und mit den Fingerspitzen oder
dem Handrithrgerit einarbeiten, bis
die Mischung Semmelbréseln dhnelt.
Puderzucker, gemahlene Mandeln und
Zitronenabrieb untermischen. Dann
die Eigelbe zugeben und die Zutaten
ziigig zu einem glatten Teig vermengen.
In Frischhaltefolie gewickelt 15 Minu-
ten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Den Teig kurz durchkneten. Ein Viertel
abnehmen und beiseitelegen. Das gro-
Bere Teigstiick auf der leicht bemehlten
Arbeitsfliche diinn ausrollen und die
Tarteform damit auslegen.

Uberstehenden Teig sauber abschnei-
den und unter den tibrigen Teig kneten.
Den Tarteboden und den iibrigen Teig
15 Minuten im Kiithlschrank ruhen
lassen. Inzwischen den Backofen auf
190 °C vorheizen.

b 1neinem Topf 200 g Brombeeren, Zitronen-
saft und Zucker auf niedriger Stufe unter
Rithren 5 Minuten sanft kécheln lassen, bis
die Brombeeren anfangen zu zerfallen. Die
angeriithrte Maisstiarke zufiigen und unter
Rithren erhitzen, bis das Kompott angedickt
ist. Abkiihlen lassen.

D Das Brombeerkompott gleichméflig 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-
mendriicken, iiberstehende Stiicke aber nicht
abschneiden.

6 Die Tarte im vorgeheizten Ofen 25-30 Mi-
nuten backen, bis der Rand schén goldbraun
und der Boden durchgebacken ist. Uberste-
henden Teig vom Gitter jetzt abschneiden.
Die Tarte leicht abkiihlen lassen, dann aus
der Form 16sen und auf eine Tortenplatte
setzen. Zum Servieren mit Puderzucker be-
stauben.
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QEQRILLTE JAKOBSMUSCHELN HT
PESTO M1 ALQUALONDER ART

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

Alqualonde ist eine grofSartige Elbenstadt an der Kiiste Valinor, erbaut von den Teleri,
einem der drei Geschlechter der Eldar. Der Name lisst 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 wunderschonen, in der Schale servierten Jakobsmuscheln die Ele-

ganz Alqualondes an euren Esstisch. Diese Vorspeisenhdppchen sind iiberraschend

2

=

4 Der Schwanenhafen von Alqualonde

einfach zubereitet und werden leicht zum Hohepunkt eines Mittagessens oder Dinners. '
(XX X ] .Q
FU R 4 PORTIONEN 1 Fiir das Pesto Basilikum, Knoblauch, Pinien-
ZUREREITUNG 20 MINUTEN kerne und Salz im Morser oder Mixer zu einer

relativ glatten Paste verarbeiten. Allmahlich
das Ol unterriihren, bis die gewiinschte Kon-
ZUTATEN sistenz erreicht ist (cremig, aber nicht fliissig).

i Dann den Kése untermischen und nach Belie-
Fiir das Pesto

50 g Basilikum

I Knoblauchzehe, zerdriickt

2 EL Pinienkerne, gerdstet 2
V4 TL Meersalz

6—8 EL Olivendl

2 EL frisch geriebener Parmesan

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

ben mit schwarzem Pfeffer abschmecken.

Die Muscheln leicht mit Pfeffer wiirzen. Mit
etwas Ol betriufeln und mit der Schale nach
unten auf den heiflen Grill setzen (das Fleisch
gart durch die Schale hindurch). Bei Muscheln
ohne Schale 1 EL Ol 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.

AuBerdem

[2 Jakobsmuscheln in den Schalenhdlften
(alternativ Jakobsmuscheln ohne Schale)

Olivendl zum Betraufeln und zum Braten > Mit je 1 TL Pesto toppen und servieren.
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BILBOS KUMMELKUCHEN

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Kiimmelsamen geben diesem Kuchen seinen einzigartigen Geschmack.

Diese Variante hat Zitrusnoten, die den Kuchen zu einer eleganten und un-

aufdringlichen Leckerei fiir die Teezeit machen. Falls etwas iibrig bleiben

sollte, sind die Kuchenreste der perfekte Vorwand, ein Trifle zuzubereiten.

FUR1Q STUCKE

ZUBEREITUNG 1 sTUNDE
30 MINUTEN

ZUTATEN

|75 ¢ zimmerwarme Butter, plus etwas
fur die Form

|75 g Zucker

3 TL Backpulver

250 g Mehl

3 Eier, verquirlt

IV2 TL Kimmelsamen, grob zerstof3en

frisch abgeriebene Schale von | grof3en
Bio-Orange und 5—-6 EL Orangensaft

25 g grobkdrniger Zucker

noe TEEZEIT

1 Eine Kastenform mit ca. 30 cm Seitenldnge

ausfetten und mit Backpapier auslegen. Den
Backofen auf 160 °C vorheizen.

Butter und Zucker mit dem Schneebesen der
Kiichenmaschine oder dem Handriithrgerit
hell und schaumig schlagen. Das Backpulver
unter das Mehl mischen. Dann die verquirl-
ten Eier und die Mehlmischung abwech-
selnd 16ffelweise unter die schaumige Butter
rithren, bis eine glatte Masse entstanden ist.
Kimmel, Orangenabrieb und Orangensaft
unterheben.

Diese lockere Masse in die vorbereitete Kas-
tenform fiillen. Die Oberfliche glitten und
mit dem grobkérnigen Zucker bestreuen.

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

Etwa 10 Minuten in der Form abkiihlen las-
sen, dann die Ridnder 16sen und den Kuchen
vorsichtig am Backpapier herausheben. Auf
ein Kuchengitter setzen, das Backpapier vor-
sichtig abziehen und den Kuchen abkiihlen
lassen. In einem luftdicht verschlossenen Be-
hélter ist der Kuchen bis zu 1 Woche haltbar.

ﬁ

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

die Speisen des Auenlandes beschreibt.

4 Bilbo Beutlin
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