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Vorwort
b

Wenn man sich mitten im Jahr mit Silvester auseinandersetzt und alle auffind-
baren Versionen von Dinner for One — von Déner for One bis Dinner vor (Wan)
ne — anschaut, weifl man, dass man den coolsten Job der Welt hat. Dieses
Buch widme ich allen Protagonisten, die sich je in Miss Sophie und ihren Butler
verwandelt und uns so viel Spaf? bereitet haben.

Zur Einfuhrung nur ganz kurz: Miss Sophie feiert ihren 90. Geburtstag und

ladt wie jedes Jahr dazu ihre vier engsten Freunde ein: Sir Toby, Admiral von
Schneider, Mr. Pommeroy und Mr. Winterbottom. Da alle vier aber bereits
verstorben sind, muss Butler James die Rollen der Gaste Ubernehmen ...

Doch das kennt ihr ja, denn Dinner for One sind 18 Minuten Kult und der Sketch
gehort mittlerweile zum Silvesterabend wie der Weihnachtsmann zum Weih-
nachtsfest.

In diesem Buch durft ihr euch wie Miss Sophie Uber Mulligatawny-Suppe,
Schellfisch, Hahnchen und Obst freuen. Aber nicht nur, denn ich habe auch
an Rezepte fur den Morgen danach gedacht sowie ein »Dinner for One« fur
Vegetarier kreiert. Die besten Rezepte aus den verschiedenen Dinner-for-One-
Versionen sind ebenfalls mit dabei.

Und wahrend James 23 Mal den Tisch umrundet, kénnt ihr euch zurtucklehnen
und ein paar Snacks a la Sophie geniefien. Also lasst den »Gong« erténen ...



.innerﬁjp
ISs Sophie

o)

»The same procedure as every year, James.« Wahrend James auf
dem Weg zwischen Tisch und Kuche in 18 Minuten elf Mal uber
den Tigerkopf stolpert, erfreut sich Miss Sophie, wie jedes Jahr,

Uber ihre Gaste und ihr Geburtstagsmenu: Mulligatawny-Suppe,

Nordsee-Schellfisch, Hihnchen und Obst. Und dazu wird Sherry

extra dry, WeiBwein, Champagner und Portwein getrunken.

Schon gewusst? Im deutschen Fernsehen lief der Sketch das
erste Mal am 9. Dezember 1961. Very british? Von den Speisen
bis hin zum Butler James. Nur ist der Sketch in Grof3britannien

kaum bekannt. Er ist auch eine Produktion des NDR.
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Dinner fur Miss Sophie

Mulligatawny-Suppe

Die Mulligatawny-Suppe ist seit vielen Jahren in Grofibritannien so beliebt,
dass sie ein fester Bestandteil der britischen Kiuche geworden ist.

Die ursprungliche Variante bestand aus einer Hilhnerbruhe, weiflen
Zwiebeln, Chilischote und gemahlenem Ingwer, Kurkuma, Currypulver und
schwarzem Pfeffer. Mittlerweile findet man viele unterschiedliche Rezepte
zur Zubereitung. Dazu trinkt Miss Sophie einen trockenen Sherry.

Zutaten fiir 4 Porfionen 1. Zwiebel und Ingwer schalen und klein wurfeln.

1 Zwiebel Chilischote waschen, putzen und in feine Ringe
1cm frischer Ingwer schneiden. Karotten putzen, schélen und klein

1 rote Chilischote wurfeln. Petersilie waschen, trocken schutteln
800g Karotten und hacken.

1 Bund glatte Petersilie 2. 3EL Olin einem groRen Topf erhitzen und Zwiebel,
6 EL Sonnenblumendl Ingwer und Chili darin andunsten. Currypulver

1% TL Currypulver einruhren und kurz anschwitzen. Karottenwurfel
800ml Huhnerbruhe zugeben und 2 Minuten braten. Mit Huihnerbruhe
200ml Kokosmilch abloéschen und alles 15 Minuten kdcheln lassen.
Salz Dann die Kokosmilch unterrtihren, Suppe mit Salz,
Pfeffer Pfeffer und Kurkuma abschmecken und bei niedri-
gem. Kurkuma ger Hitze 10 Minuten kécheln lassen.

500g Hahnchenbrustfilet 3, In der Zwischenzeit das Filet in Scheiben schneiden
und das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen. Die
Hahnchenbrustscheiben darin kross anbraten, dann
bei mittlerer Hitze fertig garen. Das Fleisch aus der
Pfanne nehmen und mit einer Gabel grob zerzupfen.

4. Die Suppe mit dem Stabmixer pUrieren, auf Teller
verteilen, das Hahnchenfleisch obenauf geben und
mit Petersilie garnieren.



P HA-UIMMM 1133UN USUOIRULIOJU] S43YBN “USYdUNW ‘HAWD Sddnibsbelsp lsuyduniy 19p yuudw] ue
‘Beluan AU Aq (8-2T6T-52h/-5-8/6 NESI) [BUIUSSOY Yoled UOA »UONAUI0) Seq — SUQ 404 Jauuid« SIPIL S3P T202 @




Dinner fur Miss Sophie

Nordsee-Schelliisch

Auch wenn Miss Sophie hier auf alle Beilagen verzichtet und der Fisch eher
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verloren auf der Servierplatte aussieht, ist der Vorteil dieses Rezeptes, dass
selbst James nach dem ersten Sherry es hatte zubereiten kénnen.
Dazu passend wird Weiwein serviert.

Zufaten fiir 4 Porfionen 1. Fisch mit dem Zitronensaft betraufeln, salzen und
4 Schellfischkoteletts 20 Minuten ziehen lassen.
(& ca. 180 g) 2. Die Zwiebeln schalen und vierteln.
2EL Zitronensaft )
Salz 3. In einem groRen Topf 21 Salzwasser zum Kochen
. bringen. Zwiebelviertel und Lorbeerblatter zugeben
2 Zwiebeln . . .
. und 10 Minuten kdcheln lassen. Den Fisch zugeben
2 Lorbeerblatter L . .
und bei mittlerer Hitze 10 Minuten garen.
50 g Butter
30g Mehl 4. Nach 10 Minuten Kochzeit vom Sud 400ml abneh-
200g Sahne men. Butter in einem Topf zerlassen und das Mehl
3_4EL mittelscharfer darin unter Ruhren anschwitzen. Sahne und Sud
Senf angieflen und die SoRe unter Ruhren aufkochen
Salz lassen. Senf unterrtihren und alles 3 Minuten
Pfeffer kdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker ab-
Zucker schmecken.
100g Kirschtomaten 5. Tomaten waschen und halbieren. Petersilie wa-
> Bund Petersilie schen, trocken schutteln und hacken. Zitrone in
1 Zitrone Spalten schneiden.
6. Fisch mit der SoRRe, Tomaten und Zitronenspalten

auf Tellern anrichten und mit Petersilie bestreuen.

10
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Dinner fur Miss Sophie

Champagner-Hahnchen

Zum Hahnchen mochte Miss Sophie nur Champagner trinken.
Ich setze noch einen drauf und bereite das Gericht selbst

Zufaten fiir 6 Porfionen

3EL QI

6 kleine Hahnchenfilets
(a ca. 150 g)

Salz

Pfeffer

40g Butter

1 gehaufter EL Mehl

300ml Gemusebruhe

200 ml trockener
Champagner

Zucker

1 Knoblauchzehe

200g Karotten

100ml Orangensaft

mit Champagner zu.

2EL Ol in einer groRRen Pfanne erhitzen und das
Fleisch darin unter Wenden 10 Minuten braten.

Mit Salz und Pfeffer wlrzen, aus der Pfanne nehmen
und warm halten.

Butter in einem Topf schmelzen und das Mehl darin
unter Ruhren anschwitzen. 300 ml Brithe und den
Champagner angiefRen, unter Rithren aufkochen
und 4 Minuten kdcheln lassen. SoRRe mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken und auf niedriger Stufe
warm halten.

Knoblauch schalen und klein wurfeln. Karotten
putzen, schilen und in kleine Wurfel schneiden.

Das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch
zugeben und anbraten. Karotten und Orangensaft
zufugen und Karotten garen, bis sie leicht bissfest
sind. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fleisch mit Karottengemuse und SoRe auf Tellern
anrichten und servieren.

12
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Dinner fur Miss Sophie

Der Obsisalat

Zum Abschluss etwas Obst — in diesem Fall
im Glas und mit einem kleinen Schuss Sherry.

Zufaten fiir 4 Porfionen

1 Apfel

1 Birne

2 Kiwis

1 Banane

2 Mandarinen

1 Granatapfel
%> Bund Minze
1 Orange

1EL brauner Zucker
Y% TL gem. Zimt
5EL Sherry

1. Obst (auler der Orange) waschen und ggf. entkermen
und schélen. Apfel und Bime in Wurfel schneiden.
Kiwis und Banane in Scheiben schneiden. Mandarinen
filetieren und die Kerne aus dem Granatapfel l&sen.
Minze waschen und die Blatter von den Stielen zupfen.

2. Orange auspressen und den Saft in einer groRen
Schussel mit braunem Zucker, Zimt und Sherry
verruhren. Das vorbereitete Obst vorsichtig unter-
heben. Obstsalat auf Glaser verteilen und mit Minze
garnieren.




DerMorgen

danach

oo

Butler James musste ordentlich trinken und hat sicher die
ganze Nacht kein Auge zugetan.

Da muss unbedingt ein Wachmacher-Katerfruhstuck her.
Auch wenn viele in so einem Fall nach etwas Deftigem greifen,
sollte man die Leber nicht noch zusatzlich belasten und eher
auf ein leichtes Friuhstuick setzen. Ein paar bunte Smoothies
oder etwas Fisch helfen zum Beispiel dabei, den Koérper
(und Kopf) wieder auf Vordermann zu bringen.
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Der Morgen danach

Karoiten-Apiel-Ingwer-

Zufaten fir 1 Portion
2 Apfel
3 Karotten
1 Limette
1lcm frischer Ingwer
5 Tropfen Olivendl
20ml Wasser

Smoothie

Apfel heiR abwaschen, entkernen und in Stiicke
schneiden. Karotten putzen und schalen. Limette
auspressen. Ingwer schalen und fein reiben.

Alle Zutaten in einen Mixer geben und zu einem
cremigen Smoothie purieren.

Green Smoothie

Zutaten fir 1 Portion
1 Banane
%2 Gurke
2 grune Apfel
2 Handvoll Babyspinat
frische Minzeblatter

nach Belieben

Y2 TL gem. Kurkuma
1TL Leinsamen
5 Tropfen Olivendl
Wasser

1

Die Banane und die Gurke schalen und in Stuicke
schneiden.

Die Apfel heiR abwaschen, entkernen und in Stiicke
zerteilen. Den Babyspinat und die Minzeblatter
waschen und trocken schutteln.

Alle Zutaten (aufler dem Wasser) in einen Mixer
geben und cremig purieren. Je nach gewunschter
Konsistenz noch etwas Wasser zugeben.

16



Zufaten fiir 1 Porfion

1 Orange

2 kleine Rote Beete,
vorgegart

1lcm frischer Ingwer

1 Zitrone

100g TK-Beeren

2TL Leinsamen

100ml Orangensaft

1TL Olivenadl

Der Morgen danach

Der Rofe

1. Die Orange schélen und in Stuicke schneiden.
Die Roten Beten zerkleinern, den Ingwer schalen
und klein schneiden. Die Zitrone auspressen.

2. Alle Zutaten in einen Mixer geben und cremig
purieren.
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Der Morgen danach

Rihrei mit Raucherlachs

Zufaten fiir 2 Portionen
6 Eier
3EL Milch
Salz
Pfeffer
2EL Butter
2 Scheiben Raucherlachs
2 Bund Schnittlauch

1. Eier mit der Milch in eine Schussel geben und mit
dem Schneebesen verquirlen. Mit Salz und Pfeffer
wurzen.

2. Butter in einer Pfanne erhitzen, die Eiermasse

hineingieflen und leicht stocken lassen. Den Lachs
in Stucke schneiden und auf dem Ei verteilen.

Mit einem Pfannenwender das Ei vom Pfannenrand
nach innen schieben, sodass ein Ruhrei entsteht.

3. Schnittlauch waschen, trocken schutteln und in

Rollchen schneiden. Das Ruhrei damit bestreuen.

18



P HA-UIMMM 1133UN USUOIRULIOJU] S43YBN “USYdUNW ‘HAWD Sddnibsbelsp lsuyduniy 19p yuudw] ue
‘BelUo BAU A (8-2T61-52h-5-86 NAS]) [PLIUSSOY YOLIed UOA »LUPNQUDOY SE — BUQ 40J UL SIPNL 3P T202 © |1l




Der Morgen danach

Heringssalat

Zufaten fiir 2 Porfionen 1. Die Walnusse hacken. Dill waschen, trocken schut-

30g Walnusskerne teln und fein hacken (ein paar Blattchen zum
% Bund Dill Garnieren beiseite stellen). Die Rote Bete wurfeln.
1 Rote Bete, vorgegart Den Apfel heil abwaschen, entkernen und klein

schneiden. Die Senfgurken in Wurfel schneiden.

1 sauerlicher Apfel
Die Heringe in mundgerechte Stucke zerteilen.

100g Senfgurke

4 Bismarckheringe 2. Die vorbereiteten Zutaten in eine Salatschussel
100g Mayonnaise geben und gut vermengen.

125 g saure Sahne 3. In einer kleinen Schiuissel Mayonnaise, saure Sahne,
1TL Senf Senf, Salz, Pfeffer, Honig und Essig zu einem

Salz Dressing verrihren und Uber den Heringssalat
Pfeffer gieRen. Mit dem restlichen Dill garnieren.

%2 TL Honig

2EL WeilRweinessig

RSN O,
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