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Ich heif$e Patrick und bin bekennender Serien-Junkie. Ist eine Staffel meiner Lieblingsserie
vorbei, kann ich es kaum erwarten, bis die nichste endlich ausgestrahlt wird. Und nach
manch einem Staffelfinale entsteht eine innerliche Leere und die Frage »Warum ist sie

denn jetzt schon zu Ende?«. Oft erwische ich mich auch dabei, wie ich die Suchmaschinen
im Internet nutze, um vielleicht doch noch eine positive Nachricht zu erhaschen, dass die
Serie weitergehen konnte. Kennt ihr, oder? Was soll man denn ohne die Sieben Konigslande
machen, die einen die letzten Jahre begleitet haben? Was ohne die Starks, Lennisters und
Baratheons anstellen? Mir fehlt das Mitfiebern um den offenen Thronkampf. Wie die Lange
der Jahreszeiten in der fiktiven Welt sind die Handlungsstringe und das nichste Todesopfer

nicht vorhersehbar. Fiir mich ist jede Folge Spannung pur.

Was aber tun, wenn mehrere Monate zwischen den einzelnen Staffeln liegen? Ganz klar:
wenigstens gut essen und trinken. Und so ist dieses Kochbuch entstanden. Die Zeit bis
zum Staffelfinale habe ich genutzt, um mich mit Arya, Sansa, Jon, Tyrion und den anderen

Charakteren an die grofie Tafel zu setzen und zu speisen.
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KLEINE KASETORTCHEN MIT FRISCHEN KRAUTERN SIND DOCH IMMER ETWAS
FEINES, ODER? KLAR, DASS DIE LORDS UND LADYS GANZ BEGEISTERT WAREN,
ALS SIE DIESE KOSTETEN.

ZUTATEN FUR 6 KLEINE QUICHE-FORMEN, DURCHMESSER
8 CM, ODER 1 QUICHE-FORM, DURCHMESSER 24 CM

FUR DEN TEIG . Fiir den Teig die kalte Butter wiirfeln und zusammen mit dem
100 g kalte Buteer Mehl, dem Eigelb, dem Salz und dem Wasser in eine Schiissel
200g Mehl geben. Mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten. Teig

1 Eigelb zu einer Kugel formen und 1 Stunde in den Kiihlschrank stellen.

1 Prise Salz . Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
2 EL kaltes Wasser

. Fir den Belag zunichst die Schalotten schilen und fein
etwas Fett fiir die

wiirfeln. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln

Form ] . SO
darin anschwitzen, dann herausnehmen und beiseitestellen.

Linsen/Erbsen zum
Blindbacken 4. Den Gruyere reiben.

. In einer Schiissel Frischkise mit der Milch und den Eiern

verrithren. Die Kriuter waschen, trocken schiitteln und

2 Schalotten hacken. Dann unter die Eiermischung heben. Mit Salz,

1EL Olivensl Pfeffer und Muskat wiirzen.

FUR DEN BELAG

300 g Gruyerekise

. Den Teig zwischen 2 Lagen Backpapier ausrollen. Die Qui-
cheférmchen einfetten und jeweils mit Teig auslegen, dabei
125 ml Milch einen Rand formen.. Backpapier in Qré@e des Bodfzns der

5 Eier Form zurechtschneiden, auf den Teig legen und mit trocke-
1 Zweig Salbei nen Erbsen oder Linsen beschweren. Den Teigboden im
1Zweig Thymian Backofen 12 Minuten blind backen.

1 Zweig Rosmarin . Die Form aus dem Ofen holen und die Temperatur des
Salz Backofens auf 180°C herunterschalten. Die Hiilsenfriichte

Pfeffer und das Backpapier entfernen.
geriebene Muskatnuss

am Stiick
150 g Frischkise

. 250 g geriebenen Kise unter die Eiermischung heben.

. Die Schalotten auf dem Boden verteilen, die Eiermischung
dariibergiefen, mit dem restlichen Kise bestreuen und
Quiche im Backofen in 30-40 Minuten goldbraun backen.

10 &c HAUPTSPEISEN
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EINE IN SPECK GEWICKELTE FORELLE WAR EIN ZIEMLICH EXQUISITES ABENDESSEN,
DENN FISCH WAR TEUER UND GALT AN HOFISCHEN TAFELN ALS DELIKATESSE.
DIE STRENGEN CHRISTLICHEN FASTENREGELN IM MITTELALTER VERBOTEN
AUCH FLEISCH, ERLAUBTEN DAGEGEN ABER FISCH.

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

2 Zweige Petersilie . Den Backofen auf 175 °C Umluft vorheizen.
2 ganze Forellen,

.. . 2. Die Petersilie waschen und trocken schiitteln.
kiichenfertig
600g Speck in 3. Die Forellen waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen
Scheiben und jeweils 1 Petersilienzweig in die Bauchhéhlen stecken.

50 g Butter
4. Die Speckscheiben leicht iiberlappend nebeneinander auf

die Arbeitsfliche legen, die Forellen darauflegen und die

Fische mit Speck ummanteln.

5. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Forellen darin bei
mittlerer Hitze von beiden Seiten jeweils 5-8 Minuten

(je nach Grofe der Fische) goldbraun braten.

HAUPTSPEISEN % 13
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SIEGE UND ERTRAGREICHE ERNTEN: DAS WURDE IN WINTERFELL AM GROSSTEN

GEFEIERT. DIESMAL WURDE RICHTIG UPPIG AUFGETRAGEN. ES WAR SO VIEL, DASS

DIE MENSCHEN VON JEDEM GERICHT NUR EIN BISSCHEN PROBIEREN KONNTEN.
SCHLIESSLICH BRAUCHTEN SIE NOCH PLATZ FUR DEN GEBRATENEN AUEROCHSEN.

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

1 Rollbraten vom . Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.
Rind (ca. 1% kg)

Salz
Pfeffer Senf einreiben.

. Den Braten rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann mit

1EL Senf . Ol in einem Briter erhitzen und den Braten darin von allen

2EL ?l ) Seiten scharf anbraten. Dann mit Rotwein abloschen und
150 ml trockener diesen etwas einkochen lassen.

Rotwein
3 Knoblauchzehen . Knoblauch schilen, fein hacken und zum Rotwein geben.
150 ml Rinderbriihe Die Briihe angiefien.
6 Stangen Lauch
6 Karotten

(gelb und orange)

. Den Braten im geschlossenen Topf fiir 2 Stunden in den
Backofen stellen. Dabei alle 30 Minuten nachschauen und
ggf. etwas Wasser zugeben.

. Wihrenddessen Lauch und Karotten putzen, waschen und
in feine Streifen bzw. Scheiben schneiden. In den letzten
30 Minuten zum Braten geben und alles fertig schmoren
lassen.

. Den Bratensaft vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und eventuell mit etwas Speisestarke andicken.

14 &c HAUPTSPEISEN
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WIR WISSEN ALLE, DASS GAGES RINDFLEISCHPASTETEN DIE ALLERBESTEN SIND.
DIESE HIER SCHMECKT ALLERDINGS SO LECKER, DASS ES MICH NICHT WUNDERN
WURDE, WENN ER SEINE REZEPTUR NOCH EINMAL ANPASSEN WURDE UND BURG

WINTERFELL EINE NEUE LIEBLINGSSPEISE ERHALT.

ZUTATEN FUR 1 RUNDE FORM,
DURCHMESSER CA. 18CM

700 g TK-Blitterteig, . Den Blitterteig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche
aufgetaut 2 mm diinn ausrollen und 2 Kreise mit 20 cm Durchmesser
3 EL Mehl + etwas fiir uscohncident

die Arbeitsfliche
600 g Rindfleisch . Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze (180 °C Um-

100 g Speck luft) vorheizen.

1 Zwiebel . Das Rindfleisch in mundgerechte Stiicke schneiden.

Salz

Pfeffer 4. Den Speck klein wiirfeln und in einer Pfanne bei mittlerer

1TL getrockneter Hitze anbraten. Die Zwiebel schilen, ebenfalls klein wiirfeln
Thymian und zum Speck geben. Das Rindfleisch dazugeben, kurz von

150 ml Rotwein allen Seiten anbraten und alles mit Salz, Pfeffer und Thymian
etwas Fett fiir die

wiirzen.
Form

1Ei . Den Rotwein angieflen und 10 Minuten einkochen lassen.
2 TL Wasser 3 EL Mehl grindlich einriihren, die Soffe einmal aufkochen
und andicken lassen. Mischung abkiihlen lassen.

. Eine runde, leicht gefettete Backform mit 1 Blatterteigkreis
auslegen und die Seiten etwas andriicken. Fleischmasse in
die Mitte geben, die zweite Teigplatte auflegen und an den
Rindern festdriicken, sodass die Pastete rundherum ge-
schlossen ist.

. Das Ei in einer Tasse mit dem Wasser verquirlen und die
Teighaube damit einpinseln. Pastete 30-40 Minuten im
Ofen backen.

HAUPTSPEISEN % 17
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GANZ KLASSISCH WURDE DIESER EINTOPF MIT LAUCH, GRAUPEN, KAROTTEN,
MUSCHELN UND KREBSFLEISCH ZUBEREITET UND IN EINEM ALTBACKENEN,
AUSGEHOHLTEN BROTLAIB ANGERICHTET.

2 Stangen Lauch

4 Karotten

2 Knoblauchzehen

2 EL Raps- oder
Sonnenblumensl

100 ml Weifdwein

300 ml Wasser

150 g Perlgraupen

250 g Krebsfleisch

250 g Muschelfleisch

Salz

Pfeffer

1% TL getrockneter
Thymian

200 g Creme fraiche

1 altbackener Brotlaib
(ca.2kg)

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

. Lauch und Karotten putzen und waschen. Lauch in Ringe

und Karotten in Scheiben schneiden. Den Knoblauch schi-
len und fein hacken.

. Olin einem grof$en Topf erhitzen. Lauch, Knoblauch und

Karotten darin S Minuten andiinsten. Mit Weifdwein und
Wasser ablschen und aufkochen lassen. Die Perlgraupen
dazugeben und alles 10 Minuten kocheln lassen.

. Krebsfleisch und Muschelfleisch einrithren und Eintopf

weitere 10 Minuten kdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Thymian wiirzen.

. Sollte noch zu viel Flussigkeit im Topf sein, etwas davon

abschiitten. Dann die Créme fraiche unterriihren.

. Den Brotlaib aushohlen, den Fischeintopf in das Brot fiillen

und servieren.
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SO EIN DEFTIGER BOHNENEINTOPF DURFTE AN KEINER TAFEL FEHLEN.
SPECK, KARTOFFELN UND BOHNEN — SO LIEBTEN ES DIE MANNER AUS
DEN SIEBEN KONIGSLANDEN.

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

2 Zwiebeln . Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Kar-
1 Knoblauchzehe toffeln schilen, waschen und in grobe Wiirfel schneiden.

300 g Kartoffeln Karotten putzen, schilen und in Scheiben schneiden. Boh-
400 g Karotten

600 g griine Bohnen
3 Zweige Thymian 3
2EL Sonnenblumensl . Olin einem grof8en Topf erhitzen, Speck klein wiirfeln und
350 g geriucherter, darin knusprig auslassen. Zwiebeln, Knoblauch und Kar-
durchwachsener toffeln zufiigen und andiinsten. Mit Weiflwein abloschen,

Speck Brithe angiefen und alles aufkochen lassen. 20 Minuten bei
100 ml trockener

Weiflwein
1%1 Gemiisebriihe . Lorbeerblatter und Thymian zugeben und Eintopf mit Salz

2 Lorbeerblitter und Pfeffer wiirzen.

Salz . Nach S Minuten die Bohnen und nach 10 Minuten die Ka-
Pfeffer % !
rotten zuftigen, dann den Eintopf zu Ende garen. Lorbeer-

blitter und Thymianzweige entfernen und Eintopf mit Salz,
Pfeffer und Essig abschmecken.

nen putzen, waschen und je nach Gréfe eventuell halbieren.
Thymian waschen und trocken schiitteln.

mittlerer Hitze kécheln lassen.

1EL Weifiweinessig
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