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Poudre Dotnice

Poudre Douce, oder,Siifes Pulver’, war eine im Mittelalter iibliche Gewiirzmischung, die sowohl fiir die Zubereitung von pikanten Hauptspeisen

als auch fiir siifle Desserts eingesetzt wurde. Auflerdem bereitete man damit gewiirzten Wein oder Hypocras zu. Wir haben die Kassiebliite durch

Grundlagen

zusitzlichen Zimt ersetzt, aber wenn Kassiebliiten erhiltlich sein sollten, konnen zwei Teel6ffel davon statt des Zimts verwendet werden.

Man nebme vier Onzen sebr feinen Zimt, zwei Onzen feiner
Kassiebliiten, eine Onze ausgesuchten Mekka-Ingwer, eine

ouare Loyce * 1 oudre Lorte © ittelalterliche SofSe mit sc. Warzem effer 1 ] nze Faradieskorner und ein Sechstel [einer Onze uskatnuss

Poudre D Poudre Forte « Mittelalterliche St t sch P, 4% TL Zimt Unze Parad d ein Sechstel [einer Unze] M

Elisabethanische ButtersofSe  Mittelalterliche Fischsofe « Roux « Mittelalterlicher Grebicktesg 1 TL Ingwer wnd i barwer-“andeugimischg dlos.endiict AN
Y oy T e man eine gute balbe Onze dieses Pulvers und acht Onzen Zucker

Mittelalterlicher SiifSteig < Zitronengebicktesg

(was dies zu siifSem Pulver macht) ...
- Le Viandier de Taillevent, 14. f'fabrbundert

1 Prise Muskatnuss

1 Prise Thai-Ingwer
200 g AL Alle Zutaten vermischen und die Wiirzmischung in einem klei-

nen Glas aufbewahren.

PDoudre forte

Poudre Forte, oder ,Kriftiges Pulver’, ist eine weitere iibliche
Wiirzmischung des Mittelalters. Thr Duft erinnert an Weih-

nachtsgebick, was vermutlich an den Nelken liegt. Allerdings hat 1 TL schwarzer Pfeffer
AN dieses Gewiirz eine wunderbare Schirfe. 1TL Zimt
W\ N 1 TL Muskatbliite
L ‘medrefort « scheint eine <Mischung der warmen Gewiirze zu 1 TL gemahlener Ingwer
sein - Pfeffer, Ingwer, &c. alles gemablen. 1TL gemahlene Nelken

- The Forme of (ury, 14. Fabrbundert y e
f +¥ 1 TL Langer Pfeffer oder Paradieskorner

Gewiirze mischen und in einem Flischchen aufbewahren. (nach Belieben)
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Apfelhuchiein

35071 friibstiickte gerade <Apfelkuchen und Blutwurst, als Samwell Tarly sich neben ibn auf die ‘Bdn/v%llen liefs. ,.Ich bin in die Septe gerufen worden”,
fliisterte ér ihm aufgeregt zu.. .Sie nebmen mich aus der eAusbildung. Ich soll ein Bruder werden wie ibr. Kannst du dir das vorstellen?”

- oA Game of Thrones

Ergibt ungefabr 24 Stiick * Vorbereitung: 20 <Minuten + Gebzeit fiir den Teig: 9o Minuten * Zubereitung: 30 Minuten
Tasst gut zu Friibstiick auf der Maner (Seite 25), Blutwurst und kalter Milch

Diese Apfelkiichlein sind eindeutig die Vorfahren des modernen Donuts. Sie sind locker und weich und triefen vor warmer, nussiger

Apfelfiillung. Im deutschen Kulturkreis wiirden diese luftig frittierten Kostlichkeiten gut als Krapfen durchgehen.

So du wilt einen wasten krapfen
machen von niizzen mit ganzem kern.
und nim als il epfele dor under.
und snide sie wiirfelebt. als der kern
ist. und roest sie wol mit ein wenig
honiges. und mengez, mit wiirtzen.
und tu ez uf die bleter. die do gemaht
sin 2u krapfen. und loz ez backen. und
versaltz niht.

- Ein Buch von Guter Spise, 1350

300 ml Milch

2 % TL (1 Pickchen)
Trockenhefe

2 verschlagene Eigelbe

360-480 g Mehl

1 Prise Salz

4 EL (% Pickchen) weiche Butter

4 mittelgrofle Apfel, geschil,

entkernt und gewiirfelt

4 EL Honig
1 EL Poudre Forte (siehe Seite 13)
1 EL gemahlener Zimt
25 g gehackte Niisse — Walniisse,
Pekanniisse, Pinienkerne oder
" Maronen, ganz egal
Fett zum Frittieren

Puderzucker zum Bestiuben

(nach Belieben)
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Gebratener
Auerochse mit Lauch

Es war ein JMabl, wie Bran es noch nie geseben hatte, 94ng um deng um deng, es war so viel,
dass er von jedem Giericht nur ein bis zwei Bissen probieren konnte. Es gab riesige Stiicke von gebratenen
eAuerochsen mit Lauch, Wildpastete ...

- oA (lash of Kings

Fiir 4-6 Personen « Vorbereitung: 15 Minuten « SofSe: 15 SMinuten « Garzeit: 60-90 Minuten
Fusst gut zu Bratipfeln (Seite 88), Zwicbeln in BratensofSe (Seite 72) und Gewiirztem Wein (Seite 59)

Ein sehr schmackhaftes Hauptgericht, passend fiir jedes Festmahl. Das gebratene Gemiise ist kdst-
lich und bildet einen schénen Kontrast zu dem zarten Fleisch. Es stiehlt dem gebratenen Rind fast
die Schau, aber die Pfeffersofie verhindert das gekonnt.

Oberschale vom Bison oder vom 1 kleines Bund frischer Thymian,
Rind, ungefihr 1,4 kg Rosmarin, Lorbeer, Salbei oder
6 Stangen Lauch (nur die weiflen eine Mischung
und hellgriinen Teile verwen- Olivenol

den), griindlich geputzt und in
Y cm dicke Ringe geschnitten
4 Karotten, in 0,5 cm dicke
Scheiben geschnitten
1 Knoblauchknolle, die Zehen
geschilt

grobkdrniges Salz, gemahlener
schwarzer Pfeffer

Briihe oder Wasser zum Begieflen

Mittelalterliche Sofe mit
schwarzem Pfeffer (Seite 14)

zum Servieren

Den Ofen auf 200 °C vorheizen und das
Fleisch 30 Minuten vor dem Verarbei-
ten aus dem Kiihlschrank nehmen.

Gemiise, Knoblauch und Kriuter in ei-
nen Briter legen und mit Olivendl be-
traufeln. Mischen, damit alles vollstin-
dig mit Ol bedecke ist. Auch iiber das
Fleisch Ol geben und groBziigig salzen
und pfeffern. Das Fleisch direket auf das

Gemiise legen.

Den Briter in den Ofen stellen und al-
les 1 Stunde braten. Den Garzustand
des Fleischs kurz vor Ablauf der Zeit
mit einem Fleischthermometer priifen.
Bei 60 °C ist das Fleisch medium ge-

braten.

Das Gemiise wihrend des Garens im
Auge behalten. Sollte es trocken wer-
den, Gemiise und Fleisch mit dem
Bratensaft, der sich im Briter sammelt,
iibergieflen. Bei Bedarf kann man auch
etwas Brithe oder Wasser zugeben,
damit Fleisch und Gemiise nicht aus-

trocknen.

Wenn das Fleisch nach Belieben ge-
braten ist, aus dem Ofen holen, auf
ein Schneidebrett legen und 15 Minu-
ten ruhen lassen. Den Braten in diinne
Scheiben schneiden und mit Sofle und

Gemiise servieren.



Sansga-Salat

Ond immer wieder wurden neue Speisen aufgetragen. Eine dicke Suppe aus (ferste und Wildbret. Salate aus siifSem (jm:, Spinat und
Pflaumen, mit gebackten Nissen bestreut.

- oA Game of Thrones

Fiir 4-6 Tersonen « Vorberestung: 10 SMinuten
Tasst gut zu Lanbenpastete (Seite 153), Honigbestrichenem Hiibnchen (Seite 87) und Pflaumenwein

Deas hier ist ein richtig, richtig leckerer Salat. Die Anleitung basiert auf einem Salatrezept aus The Forme of Cury, einem Kochbuch aus
dem 14. Jahrhundert. Alle Zutaten harmonieren geschmacklich wunderbar miteinander und sind ganz nebenbei auch noch ein wahrer

Augenschmaus. Eine tolle Beilage zum Mittagessen oder auch ein buntes, leichtes Abendbrot.

Salat. Man  nebme Petersilie, Salbes,
Knoblauch, Schalotten, Lattich, Lauch,

Spinat, Borretsch, <Minze, Schliisselblumen,

Véilchen, Porrettes, Fenchel und (jan‘enkrem, 100 g frische Minzebliter
150 g grob gehackte Dérrpflaumen

400 g junger Blattspinat

Rosmarin, Portulaks wasche sie  sauber.

Mische sie. Rupfe sie mit den Hinden Klein 25 g kandierte Walniisse

und vermische sie mit robem Ol; man verteile Y5 Bund frisches Zitronengras, fein geschnitten

Essig und Salz, darauf und serviere es sofort. 1 grofle Handvoll Veilchen, Primeln oder andere essbare Bliiten
- The Forme of (ury, 14. Fabrbundert (nach Belieben)

Erdbeer-Vinaigrette zum Abschmecken

inat, Minze, Pflaumen, Walniisse un itronengras in einer nmerkung der Koche: Dieses Reze ann man frei variieren
S t, M Pl Wal d Zit g A k der Koche: D R t k fi

groflen Schiissel vermengen. Die essbaren Bliiten kdnnen ent- und nach Belieben auch andere Zutaten verwenden, bis man sei-
weder gleich dazugegeben oder spiter als Dekoration obenauf nen ganz eigenen Salat gefunden hat. Einfach Vinaigrette darii-

gelegt werden. Die Vinaigrette dariibergiefSen, alles gut durch- bergielen und schon ist er fertig!

mischen und servieren.

« 143 »




Line Schale Braunes

Im Loch saumten ‘prjkiic/aen die (fa::en, wo grofSe Kessel voll Eintopf seit "falaren vor sich hin /@'claelten «.. aber das Braune war gar nicht

50 iibel. Gewobnlich war Gerste darin, dazu grofSe Stiicke von Karotten und Zwiebeln und Riiben. Manchmal fand man sogar Apfel,

und obenauf schwamm eine Fettschicht.

- oA Game of Thrones

Fiir 10-12 Fersonen « Vorbereitung: 5 Minuten  Zubereitung: 8 SMinuten
Fasst gut zu Schwarzbrot (Seite 92), Honig fingern aus Tyrosh (Seite 209) und dunklem Bier

Um einen authentischen Geschmack des Flea Bottom zu bekom-
men — dem brodelnden Herzen von King’s Landing —, muss man
zu den Topfkiichen gehen. Dieses Rezept entspricht Martins
Beschreibung, denn der Eintopf ist dick und enthilt eine Reihe
verschiedener Fleischsorten und Gemiise; und weil er eine Ar-
menspeise ist, kommt er ganz ohne Schnérkel aus. Er ist eher
ein Experiment als ein Gericht, das man Gisten zum Abend-

essen serviert, aber natiirlich kann man ihn ganz nach eigenem

ungefihr 2 kg gemischtes Fleisch, zum Beispiel
1 kg Suppenfleisch oder Rippen vom Rind
250 g Ziegenfleisch, in Stiicke geschnitten
500 g Rumpsteak, in kleine Stiicke geschnitten
2 Hiihnerschenkel
1 ganzes Stubenkiiken

700 ml dunkles Bier

« 158 »

Geschmack verfeinern. (Die Gewiirze am Ende der Zutatenliste
sind in King’s Landing vielleicht nicht zu haben, aber sie machen
die Schalen Braunes sehr viel leckerer.) Lasst eurer Fantasie frei-
en Lauf und gebt jede Sorte Fleisch in den Topf, die ihr gerne
mogt. Es kann ziemlich abenteuerlich werden, wenn man den
Topf einmal kriftig durchriihrt, denn zwischen den Graupen und
den Fleischstiicken tauchen schon mal kleine oder auch groflere

Knochen auf.

200 g Graupen

2 Apfel, entkernt und klein geschnitten

ca. 12 Silberzwiebeln, geschilt

2 Karotten, in Stiicke geschnitten

1 EL Salz

2 TL Poudre Forte (siehe Seite 13)

Gewiirze wie Raucharoma, Worcestershire Sauce,

Knoblauch oder Melasse (nach Belieben)

Dieses Gericht kocht man am besten

im gréfiten Schmortopf, den man be-
kommen kann. Alle Fleischsorten in
den Topf geben. Bier und Rinderbrii-
he dazugiefien, sodass alles bedeckt
ist. Bei mifiger Hitze 6 Stunden
schmoren. Dann Graupen, Apfel, Sil-
berzwiebeln, Karotten und Gewiirze
in den Topf geben, weitere 2 Stunden
kochen und servieren.

Wer keinen Schmortopf hat, kann
auch einen sehr groflen einfachen
Topf nehmen. Die Hitze so regeln,
dass der Eintopf immer leicht ké-
chelt. Den Topf gut im Auge behal-
ten und falls nétig zusitzliche Fliis-
sigkeit dazugieflen.

Tipp: Wenn der Eintopf nicht ge-
nug eindicke, kann man Roux (siehe

Seite 16) dazugeben.

Anmerkung der Kéche: Wenn ihr
einen ganzen Vogel in den Topf
gebt, miissen eure Giste unbedingt
vor kleinen Knochen gewarnt wer-
den. Als wir dieses Rezept auspro-
biert und unseren Gisten vorgesetzt
haben, wurde ein richtiger Wettbe-
werb daraus, wer am Ende die meis-

ten Knochen in seiner Schale hat.

Den Gewinner haben wir ,Rattle- &

shirt” getauft.




Dornische Sechlange
mif feuriger Sobe

Ein Kleiner Mann stand in einem Torbogen, briet Schlangenstiicke iiber einer Koblenpfanne und wendete sie mit einer holzernen Zange,
waibrend sie knusprig wurden. Der scharfe Geruch der SofSe trieb dem Ritter Trinen in die eAugen. Die besten Schlangensofien enthielten
einen Tropfen (jtft, hatte er gehort, aufSerdem Senfsamen und Drachenpfefferschoten.

- oA Feast for (Crows

Viele behaupten zwar, Schlange schmecke wie Hithnchen, aber das stimmt eigentlich nicht. Die Konsistenz erinnert an Hithnchen — an
ein etwas zu stark gebratenes, eher zihes Hithnchen. Fast wie gerducherte Wiirste, so mager und fest ist das Fleisch. Gemeinsam ist den
beiden Fleischsorten dann doch eines: Sie schmecken relativ mild, was die Aromen der iibrigen Zutaten voll zur Geltung bringt. In die-
sem Fall stiehlt allerdings die Sof3e alle Aufmerksamkeit. Warm, dick, mit leichter Schirfe und einem Hauch Exotik. Trotzdem schmeckt
man die Schlange wunderbar heraus, und der Eigengeschmack des Fleisches wird fein abgerundet.

Einen elektrischen Grill auf mittlere Stufe stellen.

1 Klapperschlange, ungefihr 900 g Die Schlange aufgewickelt auf ein ausreichend grofies Stiick Alu-
Bt folie legen. Ein paar Stiicke Butter auf und um die Schlange legen.

Die Schlange in mehrere Lagen Alufolie einwickeln, auf den hei-
3EL grOber Senf en Grill legen und 15 Minuten grillen. Dann das Fleisch auswi-
2 TL scharfe Pfefferschoten wie Anchos ckeln und auf jeder Seite 2 Minuten direkt auf dem Grill braten.
150 ml Rotwein Das Fleisch auf einen dekorativen Teller legen und warm halten.
2 EL Olivensl In einem kleinen Topf Senf, Pfefferschoten, Wein, Ol, Zitro-
T et nensaft, Honig und Kurkuma mischen. Die Sofle bei schwacher

. bis méBiger Hitze kdcheln lassen, bis sie sich um mindestens ein
2EL Honlg Drittel reduziert hat, was ungefihr 15 Minuten dauert. In eine
1 TL Kurkuma dekorative Schale fiillen und mit der Schlange servieren.




Essen ist eines der grofSen Vergniigen des Lebens, und ich bin ein grofSer Werfechter jeder Form von Fergniigen.

George R. R. Martin

Bestsellerautor George R. R. Martin kann zwar nicht kochen, dafiir kann er sich jedoch fiir die Helden und
Schurken seiner Fantasysaga Das Lied von Eis und Feuer umso raffiniertere Kostlichkeiten ausdenken. Seine
detailreichen Beschreibungen von iippigen Gelagen, exotischen Spezialititen und alltiglichen, einfachen

Speisen lassen Westeros auch in kulinarischer Hinsicht zum Leben erwachen.

Aber wie schmecken die saftigen Braten aus Winterfell, die deftigen Suppen der Nachtwache und die
exquisiten Siiflspeisen aus King’s Landing? Chelsea Monroe-Cassel und Sariann Lehrer haben das
Abenteuer auf sich genommen, mehr als 100 dieser Gerichte schmackhaftes Leben einzuhauchen. Dazu
haben sie sowohl mittelalterliche Kochbiicher gewilzt, um Rezepte zu finden, die uns moglichst nah an
die Leckerbissen aus Westeros heranfiihren, als auch zeitgenossische Entsprechungen kreiert. Mit diesen
Rezepten lisst es sich schlemmen wie ein Baratheon, Targaryen, Lannister oder Stark — also besorgt schnell

die Zutaten und macht euch an die Zubereitung — denn der Winter naht ...
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