REZEPTE
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SCHOTTISCHE MINCED PIES

*

Diese MINcED PIES WERDEN DURCH DIE ZUGABE VON
Whisky schottisch. Wer sie lieber ohne Alkohol mag,
lasst den Whisky einfach weg. Die Fillung muss dann
nur 2-3 Minuten einkochen.

Die Fillung wird besonders aromatisch, wenn sie
12-48 Stunden durchzieht. Dazu die Zutaten der
Fillung bis auf die Butter und den Whisky vermi-
schen. Am besten lagert man die Mischung dann in
einer Schussel, bedeckt mit einem Musselintuch, an
einem kithlen Ort. Die Mischung dann mit Butter und
Whisky einkochen wie unten beschrieben.

*

12 Stiick
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ZUTATEN:

Miirbeteig:
560 g Mehl

Prise Salz

40 g weiller Zucker
220 g Butter

80 ml Wasser

Fillung:
100 g Butter

1 groBer Apfel

220 g getrocknete Feigen oder Aprikosen
80 g Mandeln, gehackt

1 Orange (Bio, wegen der Schale)

1 TL geriebene Orangenschale

140 g brauner Zucker

1 TL Zimt

'/2 TL gemahlener Kardamom

'/2 TLL gemahlene Muskatnuss

120 g Orangeat/Zitronat-Mischung
200 g Rosinen (oder Sultaninen)

2 EL Whisky

Zusitzlich:
2 Eigelbe
2 EL Milch

Puderzucker
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Z UBEREITUNG:

1. Fir den Miirbeteig alle Zutaten bis auf das
Wasser in eine Schiissel geben und
verkneten (Handriihrgerit). Wasser nach
und nach dazugeben, bis der Teig glatt ist.
Mirbeteig im Kihlschrank 30 Minuten
ruhen lassen.

2. Apfel reiben und Feigen oder Aprikosen
kleinhacken.

3. 100 g Butter in einem Topf zum
Schmelzen bringen. O-Saft, brauner
Zucker, Whisky und Gewtirze dazugeben
und umrtihren. Kurz aufkochen lassen.
Orangeat, Rosinen, gehackte Mandeln,
geriebener Apfel und gehackte
Feigen/ Aprikosen dazugeben. Umriihren
und 3-4 Minuten einkochen lassen. Fullung
abkiihlen lassen — sie sollte dann nicht
mehr fliissig sein.

4. Backofen auf 170 Grad vorheizen.
Muffinform einfetten. Arbeitsflache mit
Mehl bestauben. Teig aus dem
Kiihlschrank nehmen. Ca. 3 mm ausrollen.
Mit einem runden Ausstecher 12 Kreise
ausstechen. Die Kreise miissen grof3 genug
sein, um Boden und Rand der Muffinform-
Mulden zu bedecken. Wer keinen so
groBen Ausstecher hat, kann auch ein Glas
nehmen und damit ausstechen, vielleicht
mithilfe eines kleinen scharfen Messers.
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. 12 Sterne ausstechen.

. Teigkreise vorsichtig in die Muffinform-
Mulden legen und andriicken.

. Fillung auf die Muffinform aufteilen. Auf
jeden Pie einen ausgestochenen Stern
legen.

. Eigelb und Milch in einer kleinen Schiissel
verrihren. Mit dem Backpinsel die Sterne
mit Ei-Milch-Mischung bestreichen.

. Pies ca. 20 Minuten backen. Die Sterne
sollten goldbraun sein. Komplett auskiihlen
lassen, bevor sie aus der Form genommen
werden. Mit Puderzucker bestauben und
servieren.
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JULKLOTZ-KUCHEN

@

ZUTATEN:

Biskuitteig:
100 g Mehl
40 g Kakaopulver
1 TL Backpulver
1 Prise Salz
4 grofle Eier, getrennt
150 g Zucker
5 EL Sauerrahm
60 g Butter geschmolzen
1 TL Vanilleextrakt

Sahne-TFillung:
300 ml kalte Schlagsahne

86 g Puderzucker
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1 TL Vanilleextrakt
230 g Mascarpone

Ganache:

200 g Schokolade, gehackt (mindestens 60%
Kakao)

200 g Schlagsahne

Z UBEREITUNG:

1. Ofen auf 180 Grad vorheizen.

2. Backblech so mit Backpapier auslegen, dass
an den Randern Backpapier absteht.

3. Mehl, Kakao, Salz und Backpulver in einer
Schussel vermischen.

4. In einer anderen Schiissel Eigelbe und
Zucker verriithren.

5. Trockene Zutaten mit nassen vermischen
und gut zusammenruthren.

6. Eiweil zu Eischnee schlagen.

7. Etwa ein Drittel des Eischnees vorsichtig
unter den Teig heben, bis er schén
aufgelockert ist. Dann den Rest des
Eischnees unterheben.

8. Teig auf das Backblech geben und etwa 10-
12 Minuten backen (Zahnstocherprobe.)

9. Kuchen aus dem Ofen nehmen und sofort
an den abstehenden Randern Backpapier
vom Blech nehmen.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Wihrend der Kuchen noch heif3 ist, rolle
vorsichtig vom kiirzeren Ende her mit
Backpapier auf. Dann Kuchenrolle
auskihlen lassen.

Wenn der Kuchen ausgekiihlt ist, Fillung
herstellen. Dafiir Schlagsahne, Puderzucker
und Vanilleextrakt in einer groBen Schussel
mit dem Mixer schlagen.

Mascarpone dazugeben und weiter
schlagen, bis die Mischung ganz steif ist.
Vorsichtig den Kuchen ausrollen. Wenn er
am Backpapier klebt, vorsichtig mit Messer
o0.4. nachhelfen.

Mischung gleichmafig auf dem
ausgerollten Teig verteilen und dann ohne
das Backpapier wieder aufrollen.

Im Kiihlschrank mindestens eine Stunde
kaltstellen.

Fir die Ganache Sahne in einem kleinen
Topf autkochen lassen.

Sahne tiber die gehackte Schokolade geben
und 3-4 Minuten stchen lassen.

Mit Schneebesen durchriihren, bis keine
Stiicke tibrig sind.

Auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen.
Dann mit einem Mixer so lange schlagen,
bis die Mischung heller und dick genug ist,
um sie auf dem Kuchen zu verteilen.
Kuchen aus dem Kiihlschrank nehmen und
mit scharfem Messer vorsichtig ein Stick
(ca. 10 cm lang) etwas diagonal
abschneiden.
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21. Etwas von der Ganache benutzen, um den
kleinen Stumpf an der Seite des langeren
Baumstumpfens zu befestigen.

22. Die restliche Ganache auf dem Kuchen
verteilen. Dann mit einer Gabel fiir den
»Baumstamm-Effekt« Linien dariiber
ziehen.

23. Leicht mit Puderzucker bestauben, um
einen »verschneiten« Julklotz zu zaubern.
Zur Dekoration kann man Tannenzweige
und getrocknete Cranberrys verwenden.
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SCHOTTISCHER EIERLIKOR

ZUTATEN:
8 grofle Eier
30 g feiner Zucker
1 TL Zimt
80 ml Espressokaffee
5 ml Vanilleextrakt
200 ml Schottischer Whisky
300 ml Milch

ZUBEREITUNG:

1. Eier und Zucker in einer Schiissel mit dem
Mixer schlagen, bis die Mischung leicht
angedickt ist (4-6 Minuten).

2. Restliche Zutaten zufligen und kurz
aufschlagen.
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3. 1 bis 2 Stunden in den Kihlschrank stellen.
4. Eierlikor gut gekihlt mit etwas Zimt
bestreut servieren.
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SCHOTTISCHES BRATHAHNCHEN
MIT FULLUNG

IcH HABE MICH FUR EIN BRATHAHNCHEN STATT DEM
traditionellen Truthahn entschieden, weil das einfa-
cher bei uns zu bekommen und zu kochen ist. Leider
sind die Hihnchen, die man im Supermarkt
bekommt, oft von minderer Qualitit. Am besten
bestellt man ein ganzes Bio-Hdhnchen (schon ausge-
nommen) beim Schlachter.

Auch Haggis ist hierzulande selten zu bekommen.
Deshalb habe ich mich fir ein einfaches »Stuffing«
entschieden, das in Schottland tatsachlich tblich ist
und »Skirlie« genannt wird.

*
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ZUTATEN:
1 groBBes Bio-Hahnchen
3 groBe Zwiebeln, geviertelt
100 g Butter
Salz

Fillung:
1 groBBe Zwiebel, gehackt

60 g Butter

85 g grobe Haferflocken

1 TL Salz

'/2 TL Koriander gemahlen
s TL Pfeffer

/4 TL Muskatnuss

Z UBEREITUNG:

1. Fir die Fillung Butter in einem Topf
schmelzen lassen. Gehackte Zwiebel
zufiigen und braten, bis sie weich und
angebraunt ist. Die restlichen Zutaten
zugeben und etwa 3 bis 4 Minuten kochen.
Vom Herd nehmen.

2. Ofen auf 190 Grad vorheizen. Bauchhéhle
des Hahnchens (am Brustbein 6ffnen) mit
der Fillung filllen — ein ganz bisschen Platz
lassen, welil sich die beim Braten ausdehnt.

3. Hahnchen mit der Brust nach oben auf ein
gefettetes (etwas tieferes) Backblech oder
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eine groBe Form legen. Butter schmelzen
und Hahnchen damit bestreichen. Mit Salz
bestreuen. Die Zwiebeln auf dem
Backblech verteilen.

. Etwa 90 Minuten im Ofen backen.

. Wenn noch Fillung tibrig ist (oder wer gern
mehr Fillung als Beilage mag, kann auch
die doppelte Menge zubereiten), kann die
in einer gefetteten Kastenform ca. 40
Minuten im Ofen gebacken werden.

. Zu diesem Hauptgang kann man
Kartoffelptiree oder »Roast Potatoes«
servieren, also im Ofen mit Fett gebratene.
Gut dazu passen auch in Bacon
eingewickelte Wiirstchen und allerlei
Gemuse. Eine schone schottische Beilage ist
auch »Clapshot, siche nichstes Rezept.
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CLAPSHOT

Naw/

ZUTATEN:
450 g Kartoffeln
450 g Kohlrabi oder Steckriiben
50 g Butter
50 ml Milch
1 Teeloffel Muskatnuss
2 Teeloffel gehackte Petersilie
Salz und schwarzer Pfeffer

Z UBEREITUNG:

1. Kartoffeln und Steckriiben/Kohlrabi
schilen, dann in kleine Stiicke schneiden.

2. In einen Topf geben und mit Wasser fiillen,
sodass das Gemuse bedeckt ist. Zum
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Kochen bringen, dann 15 bis 20 Minuten
kocheln lassen, bis das Gemiise weich ist.

. AbgieBen. Das Gemiise wieder in den Topf
geben, bei geringer Hitze etwas trocknen
lassen. Umriihren, damit nichts am Topf
kleben bleibt.

. In einem kleinen Topf Butter schmelzen
lassen und Milch dazugeben. Dann die
Kartoffeln und Steckriiben/Kohlrabi
zerstampfen. Butter/Milch dazugeben.
Muskatnuss und Petersilie zugeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
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RELISH MIT CRANBERRYS UND
ROTEN ZWIEBELN

)

S

EINE  PREISELBEERSAUCE IST NATURLICH  EINE
traditionelle Beilage zu herbstlichen und weihnachtli-
chen Gerichten. Ich habe mich hier fir eine etwas
andere Version entschieden, ein Relish mit Cranberrys
und roten Zwiebeln. Es passt auch hervorragend zu
einer Kaseplatte.

Das Relish lasst sich auch mit roten Johannisbeeren
herstellen. Ergibt ungefahr 900g.

#

ZUTATEN:
450 g kleine rote Zwiebeln
30 ml Olivendl
230 g brauner Zucker
450 g Cranberrys
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120 ml Rotweinessig
120 ml Rotwein
1 TL gemahlene Senfsamen

2 TL geriebener frischer Ingwer

30 ml Orangenlikor oder Portwein
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1.

2.

Zwiebeln halbieren und ganz dinn
schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln
dazugeben und auf kleiner Hitze etwa 15
Minuten kécheln lassen. Immer mal wieder
umrithren. 2 EL Zucker dazugeben und
weitere 5> Minuten kocheln lassen, bis die
Zwiebeln karamellisiert sind.

. In der Zwischenzeit Cranberrys mit dem

restlichen Zucker in einen Topf geben.
Essig, Wein, Senfsamen und Ingwer
dazugeben. Gut verrithren und vorsichtig,
unter Umrihren erhitzen, bis der Zucker
sich aufgelost hat. Dann Deckel auf den
Topf legen und zum Kochen bringen.

Das Relish dann 12 bis 15 Minuten kécheln
lassen und die Zwiebeln hinzufiigen und
hineinrthren. Hitze hoherstellen und ohne
Deckel fiir 10 Minuten kécheln lassen.
Dabei oft umriihren.
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5. Mischung vom Herd nehmen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Relish abkiihlen lassen.

6. Wenn das Relish abgekiihlt ist, in
erwdrmte, sterilisierte Marmeladengldser
filllen (am besten direkt nach dem
Abkochen, dann sind sie noch warm).
Etwas Orangenlikor oder Portwein oben
draufgeben und dann Glaser verschlieBen.

7. Das Relish halt sich etwa 6 Monate. Einmal
geofinet, Glas in den Kiihlschrank stellen
und innerhalb von 1 Monat aufbrauchen.
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SHORTBREAD

*

SHORTBREAD  EIGNET  SICH  WUNDERBAR
selbstgemachtes Geschenk.

%

ZUTATEN:
275 g Mehl
25 g gemahlene Mandeln
225 g Butter
75 g feiner Zucker
Schale einer "2 Zitrone, gerieben

Z UBEREITUNG:
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. Ofen auf 180 Grad vorheizen. Ein
Backblech mit Backpapier auslegen.

. Alle Zutaten mit dem Mixer auf hoher
Stufe vermischen, bis sich ein glatter, dicker
Teig formt.

. Auf dem Backblech ausbreiten und mit
einem Spachtelmesser oder einen
Pfannenwender platt driicken, bis der Teig
bis in die Ecken verteilt ist. Im Ofen 20
Minuten goldbraun backen.

. Aus dem Ofen nehmen und sofort in ca. 48
»Finger« d.h. ldngliche rechteckige Sticke
schneiden, so lange der Teig noch weich ist.
Abkiihlen lassen. Halt sich ca. zwel
Wochen in einer luftdichten Dose.
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