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» Ihre Gesichcer waren in der Regel eher gucmiicig als schon,
dreit, mic gldnzenden Augen, rocen Wangen und (Ddndern, die
ANMER ZUm Lachen und Essen und Trinken dereic waren.
.
Und sie laghcen und alken und tkan};cn denn auch ofc und
hCRZhdFC.'\LU&RCn deCRZ.éjg zum Scherzen: aufgelege und haccen
gern sechs (Dahlzeicen caglich (wenn sie sie 6ekommen
konncen): Sie waren gaschrei und haceen ihre [reude an

. [escen und Geschenken, die sie groRziigig machcen und immer

gern annahmen. <

(JRR. Cotksien, >» Oer Derr der Ringe «, cioer Doooics)
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Beregil von Gondor

Arum ich ins Auen-
land ging und womait
1ich ruruclkllicam

Bufgebeichnet fur alle, diees

lesen wollen

( war daf hundertflinfund(iebzigfte Jahr

de( vierten Zeitalter( von Mittelerde, al(
i Zu weiner langen Wanderung in dag Aven-
land auforack. Ef liegt hoch oben iws Nordwe(ten
un(erel wiedervereinigten Konigreiche, eivige
Tageswiir(che weftlich def Golfe( von Luhu. Idh
war alf Scureiber fn daf Reide der Halblinge

- gefandt worden, um dort von der ,Erzihiung

der Jahre”, der einzigen Samwiung alter Sdurif-

ten zur ganzen Gefchichte von Nvwenor vund der
Erhebung Savrous, eine Abgdurift fir die Biblio-

thek vou Minag Tirith zu erftellen.

Lange war idh unterweq(, und ich habe auf

wieiner Wanderving viele Orte gefehen, die wih-
rend der dunklen Jahre Schauplatz qrofier Taten
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und ent(cheidender Schlachten waren, wie ef die
alten Schriften erzdhlen. Und imwer wieder wan-
derte ich auf Pfaden, auf denen aude die
Geweinchaft def Ringf gewandert war, und (o
hatte idh bereit( viele wuuderfawe Dinge erlebt
und zavberhafte Wegen gefehen, alf ich dag
Avenland erreichte. ldh (teckte voller Erwartun-
gen und Vorfrewde, endlich auds dag Volk der
Halblinge kenvten zu lervien, von defen fHeldenta-
ten withrend de( Ringkrieqe( die Gefchidaten in
wieiner Heimat Gondor (o Zahlreich

berichten.
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Al

\ er erfte Halbling, den idh dann fah, ;@p-
(hlafend vnd breitbeinig im Schatten

wnter einew Bavm, vud zw:;dlen feiven f(k\aﬁ

herabhiingenden Arwen wolbte fic el beacht-
licher Wangt hervor, der alnrckauf beeindruckend
war. Er (af emfu(k da in einew tiefen Schlaf

 und (dhnakchte dabei o laist und fremdartiy,

daff fichertide allef Wild ri ng(kemw‘ lungft ver-

(drencht war. Neben thws i 6ras (tand efn gro- >

fer Weidenkorb voller Sdmffeln wnd Kridge, die -
allefawt leermemeffen Und 9etmnken wareu. ber '
Halbling war indes viel Klefner und un(cheinbarer, =
alf idh wair einen Angekol’gen feivier Ragfe auf

den Erzihlungen vorgestellt hatte, dodh \ief3 fein -

beﬁngftfgendefl Geqrunze erahnen, daff weitau(
wiehr in fhw (teckt, alf der avflere Angchein ver-
witen ldg(t. I Zog ef vor, fhn nidht zu Wecken

und o)mg memef Wegef-

Dne(e erfte. Segegmng hatte wide {ekr ver-
wirrt, entfprade ffe dode in Keiner Weife wieinen -
kohen Erwartungen, und ich Kanw Aurduauf

{agen, daff ich etwa enttau(cht gewefen bin.
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n den folgenden Wochen (ollte ich dann er-
Ifakren wnd erleben, dag( fn den Schriften,
die von den Taten der Halblinge im qrofien Ring-
krieq berichten, ein falfchef Bild von der kleinen
Raffe gezeichnet wird. Sie verftehen zwar vor-
Zikglich wit Pfell und Bogen umzugehen und ein
vou thnen geworfener Stein trifft zuwei(t (ein
Ziel. Audh (ind (ie fehr aufdavernd und oft von
einews feften Willen getrieben, doch kann wian fie
weder Kriegerifch nods heldenhaft bezeichnen.

Sie leben in eivier foldh nbekiimawterten Art

~ und Weile und (iud (o (ehr mit (idh (elbt

beschiftigt, wie idh e bif heute bei Keinewr ande-
ren Volk voun Mittelerde und darviber hinawg je
qefehen habe. Aude in den Schriften, die ich gele-

~ (en habe, war davoun nicht die Rede. Sie (ind nur

wiifS{g intereffiert an den Ereiguiffen auflerhalb

- der Grenzen def Avenlande( und eigentlich Kreifen

thre Gedanken nur um eine(: die nidite Mahlzeit
und waf wman davor nodh (dmell Zu (ich nehwen




fe ver(tehen (ich vortrefflich daravf, dem

Boden kriftige Fridchte und blikhende
PAlanzen zu entlocken und wnter ihren Handen
wadkfen Wppige Eruten heran. Sie tragen Friidete
und Gewiidfe i Uberfiugs fn thre Vorratskam-
wiern, avcn thre Tiere konunen (ich avf (aftu;en
Weiden fett fre(fen, und da( Wild in fhren :
Wildern i(t fo zahlreich wie uirgends foust. P
Die Halblinge (cheinen eing geworden wit & )
der Erde, awf der (ie leben, und vielleicht ift duf
der (rvund, waruwm (ie (ich wit |kr¢m Wa(kftwm
nicht allzu weit vou ihr entferven moditen e
Denn dagf (ie nicht qrofer find, it dag  FEEH
Ergtavulichite an ihnen. Bei den Mengen,
die (ie tiglich effen, wid((ten (ie den
hitnenhafte(ten Krieger auf dews (tolzen Heer von
Gondor um Haupteflinge viberragen. Sie bereiten
{ech( bif (ieben Havptwahizeiten am Tag, und ide
hatte weine licbe Not, wit dews Speifeplan der
Halblinge Schritt zu halten — waf ih anfang(
noch ver(Uchte, al( ich ithrer nade dewn erften
Zsgern grofien Gagtfrevudichaft geqeniiber nich
Unhdflice erfcheinen wollte. Doch konnte ich dann
(chon am (piten Mittag kauw noch atwien.
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ie Aalblinge hingeqen haben dawit kein

Problews, vielwehr geniefien (ie dag Leven,
dag Feieru, dag Effen vund dag Lachen (n vollen
Likgen, fodaff wian ueidifch werden kann. Weun
of Futter (dueit und Schoppen Teguet”, (o agen
die Hobbit(, wird e( Keiner ver(iuwen, dabei zu
(ein. lre Anatowmic wi(( eine befondere (ein,
und wan hat den Eindruck, je wiehr (e efen,
defto frohlicher und frevndlicher werden ie. lhre
Vorliehe filr dag Kocen und Effen wag aude
daher kowwien, dags (e (chr gastfreundlice (ind
und gerve in einer qroflen Gefellichaft (peifen.
Vielleidut it ef aber auch umaekehrt, dag Konn-

ten wir (elbst die Hobbit( nicht genaut (agen. £f =

(chien (ie aber avdh nicht weiter zu be(ckoif'hgen,
denn ,da denke wan am fulf(ken Emle , wie (ie
fugen

Halblinge zerbrechen fich viel lieber den Kopf

dartiber, wann und zu weldews Anlagy (ie fir

die widnste Gegellichaft einladen konmen, denn dag
bedeutet (tundenlangel Effen vom (piten Vormit-
tag — wan trifft (ich dann Zuwei(t nad dew
(1I-Vhr-lmbi(§ — bi( tief in ohe Nadit. Und ef qibt
mdttf , Waf ein Hobbit heber tiite.

14




tindig (Uchen (ie nade Anlifen, (ich Zu

Picknick( Zufammwenzufinden und Fefte
ZW feierv, bei deven Unwiengen vou Getrinken
und Leckereien verzehrt werden. Eive befondere
Vorliche haben die Halblinge fir Geburtstag(feiern,
devn dann Koumen (ie neben dewa Effen einer wei-
teren Leiden(chaft nackowmmwen: Gefchenke Zu
wiachen und eben foldhe ZW erhalten. '

lwm Avenland hilt wman ef (o, daf( dag

(reburtftugfkfm( jedews (eivier Gagte ein kleinef,
aber perfonlidie( Oefchenk wacht, wihrend ef
felbft uur von nahen Verwandten befchenkt wird,
die im Uwikrei( von |z Meilen wohuen.




abei i(t die Schenkerei bei allew Ven)smgen
eivte ernfte Sache, die wit grofler Gewi(- -

D:

fonaftigkeit vorbereitet wnd wach (trengen Regelw.

und Erwiderungspflichten behandelt wird. Fidr
Jeden Hobbit ware ef frditerlich peinlich, aude
MUr einew feivter Giste wiit-leeren Hinden geqen-
tiberzugtehen oder auf ein (re(ckenk nicht dag
paffende Geqenge(chenk zu fmdm Nodh peinlicher
. wire ef allerding(, die (mfta nicht oralmﬂlck M
. bewirten. Zwar gibt ef auf jeder Geburtstag(feier
nur drei offizielle Maklz:euten - da( Mtttageffen ,

'~";,v:‘d09| Tee und dag Abendegge" —, doch vnter( el
den fice diefe Mahlzeiten von der regtlichen Zeft |

deS Tage( lediglich dadurde, dagf wan fid Zum
E;jen hinfetzt. Anfonften wird im Stehen

5
\ ¢
& i

=

zw|§ckendurck gegeﬁen, und da wa(( der (mft—-if 4

geber qut vorbereutet (ein, dawit (eine Syeufekum—-
waer imwer mfrenckend Nadichub bietet. Wenn
all% Gdfte nur wit tachm Kaven, Trat(chen vnd
Slm)en beschiftigt (md und (ich geqen(eitiq kuiff-
lige Ritfel aufqeben, dq.vm (teht al\e( ZUm
Besten.s ,,Der Tag war mtkt verloren, wie die
Halblinge dauw agen. /

\-w. —— 4
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n der wenigen Zeit, die thnen Zwifchen den
IHuklzel’teu Und dew Aufmken von den Mahl-
Zeiten qeqeben ift, find fle allerdingg fehr fleiflig
und arbeiten hart daran, dawit alle§ wohl geord-
net und recutzeitia bestellt i(t. n fhren Stddten
und Dorfern ebenfo wie auf den Feldern fieht allef
wie blank geputzt au(, und (ind ihre Sehaugungen
avde vollgestopft wit allerlei Zewg, ,,fo hat dock
jedes Ding (eivten Platz®, wie (ie {agen.

Dieg ailt vor allews flr die Kéiche, denn (ie ift
wiei(t der qrofite Raum darfu, ftet( fauber und
von worgen( bif (pit in die Nadht beften( organi-
flert, waf audh fir die Speifekawwiern wnd Vor-
rat(ravwe qilt.

17
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; abel leben die waeiften Hobbitf nidht in Hau-
fern, wie wir (ic kenunen, (ondern in Hoklen

knapp vnter der Erde, die fie felbft dort hineinge-
graben haben und in der ein Mengch kaum (tehen
kann. Dock (ind diefe Behaugunagen — (ie nenuen (ie
Swiial{ — wiei(t (ehr gerdumie, wmancwal gar wit
aroflewt Aufwand aufaestattet und Zuweift aud
fehr gewiitlidh, (choun allein defhalb, weil fie Zu
jeder )ahre(zeit qut beheizt (ind. Selb(t im Somwer
bremut iwawer ein Fever in der Kiche, denn dort
witen fn der Erde ift ef aude daun noch ewpfind-

& . lic kifhl, wenn drauflen eine heifle Soume

3] 3. auf die Felder breaut. |




e N ————— . ©

ftwal( leben (fe wit qrofen Familien und

ganzen Sippen in weit verzweigten Gangen
und Rivuwen, wobei der zentrale Ort jeder Hob- :
bithohle die Kidche ift.. Awk die. Speife- und Vor-
rat(kamwern der Hobht{ find (ehr gerdvwig und
weitlivfig, und dennodh habe idh keine gefehen,
die widht befnahe (dhon wieder zu Klein war.
JMan weid halt vicht, was kowwt™, (agen die
Halblinge.

Nic habe {de (o oft vund (o qut j’ejeﬁeh wie fn
den Monaten im Auenland. Viele Speifen waren
dabei, die ide au§ Gondor uicht kanute und die

idh nodh nie gekoftet hatte. Bald (don war wiein =

lnteree gewedkt, die Rezeytur flr eine foldre

~ Speife niederzu(chreiben. So wie die Seiten waeiner

Abgcurift der ,,Erzéihivng der Jahre” im Laufe
der Zeit iwmwier wichr wurden, (o widhf aude die
Zahl weiner Notizen an, die ide wiir Zu den

verfchiedenften Rezepturen gemacht habe.

Manche diefer Rezepturen (ind (ehr alt, wer-
den (eit Gemeratioven in den Fawilien weiterqeqe-
ben Und (ind nirgendwo avifae(chrieben. So
komwt ef avch, daf( ein qmi diegelbe Speife in

20




verfchiedenen Sippfchaften nach unterfchiedlichen
Rezepturen angefertigt wird, und imwer wieder
ein Streit darviber entftent, welche von peiden
devn nvn die richtige ift. Wo der eine Zimt
nivmt, wiihtt der andere lngwer, und {chou
(cwieckt alle ganz ander(, doch imwer (dweckt
ef qut. Wa( imwer die Halblinge auf den Herd
bringen, gelingt fhuen, und (ie haben eine qrofle
Fertigkeit entwickelt, Zutaten in befonderer Weife
avfeinander abzuitimmen.

ch habe die ,Erzihiung der Jahre”, die
ganze Gefchichte Niwenor(, fir die Bibliothek
von Minag Tirith abgefchrieben. Doch idh habe nodh
-wiehr Aufzeicungen wit Zurik nade Gondor
gebracht, dig ebenfo dazu dienen follen, wng Uber
daf Volk der Halblinge wiehr zu erzihlen, alf wir
biflang wu(ften.







Rechamen
. aus gem

l?\u Cn(a\nd

7 Aufge(du’ eben Mml 5e§umme|t
~ vou Bereqil von Gowdor. -

Fir alle MﬂHZ:Cl‘(‘CM eme(
TageS, wie er im Amnlaml
begam)eu wird,

 Gewiffenhaft z«fummen—
getragen Und wit Zak\retcken '
Hobbut{ besprochen. :
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ndews ich ihre Rezepturen fir die Zuberei-

tMng von Speifen wiederfchrieb, habe ich viel
wber dag Volk der falblinge gelerut. Vor allew,
da( fle (ehr {utereffierte Zuhorer (ind, wenn wan
thnen etwag von den Effaewohuheiten anderer
Vilker vou Mittelerde berichtet, wa(-ich dvrde
wieine lange Wander(chaft zumindest oberflidiich
konute. Nachdew (ie o avdh gehort hatten, wie
und wann wir Menfchen in Gondor zu (peifen
tflegen, bedauerten (ie wich fortam (ehr und
Uden wiich iwawter wieder ein, damit i wair
wtinen Kleien Vorrat anfuttern koume, wie (i
ef nannten. Aude lerute ide, daff e im Avenland
wilt. den Zutaten wicht (o genav genowwien wird,
“wenn ef Uwm die Zubereitung einer (dttigenden
Mahlzeit geht. So fand ich in ver(chiedenen Hob-
bit-Familien (ehr vnter(chiedliche Rezepturen fér
ein und diefelbe Speife, wial wurde hier wiehr Mehl
genommwen, wal dort weniger Zudker.

L 4
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@ enn ich af folche Unterfchiede (tief und
Zu erqriiuden (Uchte, welche Rezeptur
die richtige oder beffere (ei, gab ef Zuwei(t heftige
Debatten wnter den Hobbit(, ohue daf(-ich hinterher
eine befriedigende Autwort erfialten hitte. Zuwei(t
einigte wman (idh dann auf eive Fagiung, um wei-
netwillen auf den Punkt zv kowwen™. Doch ging
die§ wnie ohve deutliches Murren einiger Anwefender
vouftatten, die eine andere Variante der Rezeptur
fikr die dentlich begfere hielten und dehalb nur
wnter Protest zugtimmten. Die Geschwiicker (ind
avch im Avenland (ehr ver(chieden.

Avdh die Zuorduung der Speifen zu beftimmten
feften Mahlzeiten def Tagef fiel dew Halblingen big-
weflen fchwer, (culieflich konne wan nie wifen,
AWo gerade der Magen juckt”. Viele wollten fich
defhalb uicht festiegen laffen, ob fie beifpiel(weife
nicht Wild(chwein aude zur Tee-Zeit nehwien koin-
nen oder Schworzwiebeln Zuw Frifh(tick, dazv
einen leckeren Pudding nade Art def Hauges. lch
habe letztlich die Eiuteilung der Speifen (o vorge-
nowwien, wie ich e iwmt Avenland oft be-
obadhtet habe oder wie ef ‘wir angewe(fen er(chien.

2y
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s Kdt war ef wandef Mal nicht ganz 7
y 4 leicht, die voun einer Zutat zuv verwen-

denden. Menﬁén genaun feftZulegen, ingbefondere .
deshalb, well die Halblinge beinahe allef fn ande- -
ren Einheiten we((en, al( wir i Gondor dief twun.
Auflerdem neigen (ie dazu, nach Lugt vnd Laune
ZW dofieren, wodwurch wair eine 9emme Fegﬂeguug
ZM{achck er(dnwert wurde.

hmg waren M{ die Halblinge bei der Awfziih- ‘

g der festen Mahizeiten eines Taggs, dock gab

e luerbeu wanche, die m«h die Zw:{(kenmnklwt
- “nodh al( feften Segtﬁndteﬂ aufgenommen m{fen 2
" wollten. Ef war )eolock oft daf Arguwent zu
koren, daf{ ¢ dann kefue ZWlf(kCVIMuMZvelt

- wiehr efnn Konue, wom«fkm be{ck\offen wurde,

 dagf jede Speife auce elie Zm((ke"m“‘z"‘t fein

EEAg S
g
< ,'3

' (wm, uber mdtt mu{(

,50 entffamd ul(o meme Samwﬂwng voun Rez,cr- f |

tw'm avf dewt Auenland und ich hoffe, dagf ef
Wit trotz aller Widri gkuten gelungen ift, alleq

re(kt ZM bemnnew




D¢y Speiseplan der
-70bbits; vie ey miv .
G gannnt wuyrde und wie
1cb 1bn erlebt bAbe '

& o=

Tag ZM (ich, die (e uufemunder gehalten m“en
Wollen, Wld die ﬁe wie fo\gt nennen: |

N bne Halblinge mkmen fueben fefte Mahlzeiten am
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Im Avtenland beginnt der Tag wit drei | qereqelten

- Mahlzeften , die allefamt dazu dieven, die ,,Mihle
ZUm K\u"em ZW bringen”, wie die Hobbit (agw_.‘_

Nack unferen Mafstibtn wird (hon frifh reiduide

gegeffen, doch verrichten die Halblinge gerade aws
Vorwiittag audh allerlei anftrengende Arbeit am
Haus oder auf den Feldern.

Wihrend beim Frith(tidck in jedews Fall ivawer alle
Mitglieder eivter_ Familie Zugammen(itzen, Kowwen
Zum 2. Frithtidck und zuwr-(j-Vhr-lwbi(( nur

" digjenigen an den Tifd, die ef gerade einrichten

konven, doch (ind die( iwawer die wei(ten.

Wer jedodh auf den weitab gelegenen Feldern wit
Arbeit befchiftiat ift, nimmt fir daf 2. Frih(tidck

und fAr den j1-Unr-Imbif§ augreichend Proviaut wit:
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enn i weiner Heiwat(tadt Minag
: Tu’tk noch tiefe Ruhe in den Gagfen
kerrfdtt uml die Nadvtwachen auf den Tiirwen
Sl jede Mawf horen Konnen, weil alle Volk hock *
= e fchldft, herr(cht in einer Hobhtkokle bereit emfu—
TR :'; - 9ef Treuben ~Einer wiA((e i die Véael wecken 5
SATTe fagt wman dazu im Avenland. <
" Doch kouzentriert (ich due meufte Aktivitat Mf
2 ohe Zﬂberetmm der erften Maklzelt de( Tagef,
und |(k habe fdtheﬁh(k die (nm‘jfkent erlangt,
~ dagf (ie nar deghalb (o frifh mﬁtekw, dawit ™
qenuq Zeit fur dag kaftwk bleubt b AP S

. S(kon am Beqginn def Tm;ef |’§t im Avenland
T nicht( dews Zufall iiberlagien, da {n jedews Swiial ‘
U alle nade einew festen Plan ablauft. Jedes Mit- |
alied der Sippe Fiberiwmt, eine ganz (pezielle
Anfgabe, und wan kowmmt in( Stavuen, wie ef
- _den Hulbhm)en gelingt, fn Windefeile eine derart
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Kmt {o wo“en fle ef mAdn )ealen Tag ieder habew.
Dabel |ft atlef (o uufgerf’ cktet’" duf{ r fpontmen
Neuguug uut%gegnngen wmlen kuvm Zwar. it ef -
eine arqe Sck\e"em von Schid(feln, Topfen, T lu‘tten

und Kriigen und efne hektifche Arbeit am Kockfmer,

bi§ (chlieflich alle ice nuealer(etmn und wit dewn _
Frithgtiick beginnen konnen. Doch dautert all dief bm
den Hobht( Kauws linger alf eine kulbe Stunde.

Due Syeu(en, dte ﬁ’(ck an emem Morgeu ZMberentet
wenlen, Wuter(cheiden fich von Tag Z1 Tm;, alody
- 9ibt ¢ avch fefte Reqelu dafidr, Waf avf einen

9ede(kten Frifhtiicktisch 9ehort — m Gmmwf- o :

bau”, wie die Hobbit( e mewnen. Er |ft ach alef— '
halb (o widhtlg, weil er nach dew kajmdgfur ~

- dag 2. Frifugtiick auf dews Tifch ftehen blefbt — und -

Te’le davon (ogar noch fidr den 1-Vhr-lmbi. Hier
wﬂt «h |kn befckmben |
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Der CrundAufbAuﬁiv
das ]:rﬁbstadc-uncl wie
| esweiterqebty 5.

S telle fir daf Frifh(tidck eine Schale Zudker -
in die Mitte def Tifche(, drum herum (tel-- :
le Schalen wit fifif(igew Honig, leicht gefalzener
Butter, Zimt, frijhems Rahw (owie Mandelker-
nen und Rofinen. Dann braudut du verchiedene
Marweladen, wobei ef winde(ten( drei Sorten (ein
foliten — vier oder finf waren beffer — und fHim-
- beermarweelade (olite in jedews Fall dabei (ein,
-auch ein Plaumenw( oder ein Quittengelee.

Lege reiculich von windeftens drei Sorten Brot
in einen Korb und adite daravf, dagf kein wir-
ZineS dabei ift oder ein hartef. Nivawm beifpiel(-
weife Rofinenstuten, Mandelzopf oder Mokwbrot.

" Wihle efvten wilden und weichen Kiie auf wnd
(chueide diinne Scheiben davon ab, die du auf
einen Teller leqt. Verteile allef auf dews Tifch und
lagfe dabei noch Platz fir zwei qrofle Kridge wit
frigcier Milde und frigchem Obst(aft und zwei
grofle Kaunen wit (tark gebrithtem Kaffee und

32




-

heiffew Pfefferminztee. Fir jeden, der am

Fridh(tick(ti(dh (itzt, bereite(t dusnodt eivien Klei-
nen Teller wit frifchem, uﬂfge((hnfttemn Obft, vnd
wenn du (e avf den Tifdn gebrmkt ha(t, &w bi(t

du wit dew (rmmlmj‘w J‘cl‘t@:J S
& - 0@ A

Anfdmheﬁend bereite deft{ge Warme Speu{en dazv. - .
Das kounen an jedews Tag andere (el etwa fcharf
gebratene Oristzwur(t oder knuufprige Speck(treifen
wiit gebu(kenen Eiern. Adute damnf, dag( imwer

-~ von allews genng auf dews Tifde igt. Wenn dag | sl

Frith(tick beendet ift, ravwe nidit den ganzen
Tifch ab. Trage daf (dhwmizige Gefchimm fort und
alle Marweladen, avflerdem den Zimt, den Rnkm
und avce die Mandelkerve wnd die Rofinen. -
Dag Brot, den Houig, dew Zucker und die But-
ter laf(e (tehen, ebenfo den Kdfe, den Obftfuft und
ohe Milch, denn du brauda(t alle§ nods fér dag
2. ka{twk NUr decke ein (avbere( Lementmk
darvber.
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Das 2. ]:mibstaclc

on alt’ den Speifen und-Getrinken, die dv
VVOM Frith(tidck mAf dewm Ti(ch ha(t (tehen
lagfen, kowwen fAr daf z. Frith(tidk nun ande-
re Zutaten hinzu. Stelle veben den Zucker eine
Schale wiit Salz, auflerdewm je eine wit Kriuterw,
eie wiit einer Gewitrzwi(chung und eive wit
Klef gefchuittemen Zwiebeln. Schneide von weite-
ren drei Sorten Ki(e und vou vier Sorten Wurit
und Schinken difune Scheiben ab wnd lege (ie auf
Platten. Fiille in den Brotkorb zu den Reften def
(idflen Brotef noch windesteny zwei Sorten witr-
Zigel Brot, etwa Zwiebelbrot oder Speck(tangen.

Verteile alles- auf dews Tifch und gtelle nock
zwei grofle Kannen Tee dazu, eine wiit heiflews
Pfefferminz-, eine wit Kaltew Hagebuttentee.
Kaffee wird (n den wei(ten Familien zumwm 2.
Frifhtidck nicht wiehr aufgetragen;, ,dodw wer
thn wiag, der foll ihn haben™ , wie die Hobbit(
(agen. “

Audh Zu diefer zZweiten Mahlzeit def Tagef
bringst du wieder etwal Warmef auf den Tifch,
dodh follte ef uwuu eive (Kfe Speife (ein, etwa
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heifle Rofinentortchen, frifch gebackene Kir(ch-
pfanvenfladen wit Zimtzuder oder ein warwer
Schokoladenpudding. Ef wird im Avenland fehr
beqridf’t, wemn wilndeftens zZwei warwe Speifen -
im Angebot (ind, damit man wihlen kanu. Sind
dann alle fatt vow Tifch aufaestanden, rivme
daf (chwutzige Gefchirr fort und alle Speifen —
bi§ auf je eine Sorte Kafe und eine Sorte Wurt,
dag Brot, den Honig, die Butter, den Zucker
und daf Salz. :
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o “r due;‘e letzte Maklzoeutvor alem H’ ttm)e(— -
e = = ern verwzrte{t an die Re{te von den Mahl-

e 5 Zeften def Vortug(, wenn ef weldne gibt. Eien

o vow Vorabend iibrig geblicbenen Kiiwmelkuichen

L «kaunft A ok efwal kurz in den Ofen (chie-.

a ~ ben, ‘el letzite Stwk Hithnerbirmenbrot Mﬁen’len, ,
e -~ oder-dv fdweidest ¢|e Karto;ffelk\oﬂe, die beim -
Bmtemffen U viel waren - in kk:métucke wnd

“bmtft ﬁe wit hem ZMfummen m oler fﬁmm._

f.f 9ﬂt iwi. Awenlaml al( kodtft vemerfh(k
Nukrvw)(mt‘tz\ ooler Vormte verh'ben ZM la( (en,
(odaff iwwer: ml\ef uufgegeﬁeu wird, und (ef ef
einen: oder gar g»wen Tage fyater Ich (ah emml ‘
eméu ﬂobht, der ein verdorbem( Stmk Srot
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gefunden hatte, einen Kleinen Reft, der veraeffen S
wurde. Er war (ehr wittend, und ich hérte tn
imwer wieder fm)en, daff daf node qut durck

<ihw hitte hindvrdgehen Konnen. . '

Dock Zumieist ift, vom Vortag ohnehin widit

: viel #brig, weshalhiavds die beschriebenen Tefle deg

L Oundaufbaug filr dei. 1-Vhr-lmbi(s auf den

_Tifch gehoren, dawit wemgften{ die Liicken

‘ge(topft werden”, wie wan im Avenland fagt. ~ o o -
Gibt ef gar keine Refte zu verwertew, o bringe Gt
ftattdeffen Kuichen oder Pagteten auf den Tifch,
oder-was du fonst ok {n der Speifekawwer hagt: \ v Ay

Er(t weun der u-Ukr—lmb:ff beendet it decke
den Tifch ganzund gar ab, dawit genug q la‘l%“;~
fér dag Mlttugeﬂen |(t &
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Aferobstbrer

Ein Topf wit fl’ (th zwbereitetewms Haferbrel fl’vid’et'

fich vormittag( i jeder Hobht—Kmke beinahe Z4
~ jeder Zeit def Tages. - -

Der Brei i(t eine beliebte Zw|fckenmak\wt bei dewt
Kindern wie avde bei den ilteren Hobbit(, er
(attigt Zuverld((ig und (chuell den Kleinen wie avch
den grofien Huuger uud bedarf keiner 9roﬂen
- Midhe beu aler Zwbemmng &

Was bu bféuchst

Niwwm cinen Liter Milds, ein halbef Kilo Hafer- .
flocken, Rahw und Honig (o viel du wag(t, Obst
nach Jahre(zeit oder Gefchwiack. :

Rezeptur

Gib die Milch {n eien Topf «ml rhre die Huferﬁockeu hivein.
Belagse den Topf fo lange auf eiewr Kleinen Fevter und rihre ihn
dabei, bif der Haferbrei (dwiq wird. Ift er angedickt, ferviere ihun
avf Tellern wit Rand oder in Kleinen Schigfeln, gib Rahwm und
Honig dazu vnd rihre auds dag Klein gefchnittene Obit wnter.

Birvengtiicke oder gerfebener Apfel (chwiecken darin ehenfo qut wie '.

9anze Suﬁhr(tkm, mﬁ: Bimbceren, mﬂe PAlavwen oder
thten e T
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Dnefe feiue fu{tete Wll'd im Amn\uml Zuweit bef ~
. orofen Fegten oder widitigen Familieufeiern zZuw
b |-Ukr-lmb|ﬁ wut omf die Syenfetafe\ ge(te\lt

« ‘Was bu brauchst
Mmm 300 9 fame( Mehl, zoo 4 Sutter, ntrof isotter vom -
. , - H!Akm)'cl {oWw etwal Sa\Zo, ﬂm den Teiq da.mwf Z4 - .
i | ‘bereften.  © ;c S e e ”7(‘?
. .!. : - Fidr die Filllung nimm m(k *&lHW\ﬂl 250 o) Wt‘ter, g:fw

750 9 frifchen Quark, (edf Hilhnereer, adst Wacholder- =% $:
beeren, eine wakutuuﬁ,‘ dq-f Kare vou den dren ' ‘
HKMICTCICWI v(ml ctWaf Sulz. =
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Rezeptur

Bringe die Zutaten fir den Teig zufammeu um( verkunete ﬁe
qridndlich. Dot

P 2 N

Wenn darav( ein quter Teig geworden ift, ftel\e thn Zur Sett_e;f’ :
VgM|§cke dann die Butter, den Quark, due Eidotter und®
dag Salz, bif ef eine Mum geworden i(t. -

Rukre dabei kmﬁfg wnd lange und qebe m«k Und nade
avdh die Zeralmckteu Wadholderbeeren Az .

Reibe avich eth( Mufkutmﬂ daridber. Wenn allef eiug
: ‘geworden {(t, dana niwwm dag Klare von den Elerm und
)\ f(klagc ef fo lange und kmftu) , bi( ef wenﬁ Und {ckmmm
geWoralen 4,.< 4 o * X

{ft. Nuu. rolle den Teu), den dw Mfuugf gekmtet hagt, a«f

eine Form, die -du reidulich wit Butter emgeltl’mn hast.

Der Teig wiv(( fo breit aufgewalzt fein, oluﬁ er Wber die
Rinder der Form kmmﬂmngt

> Dann 4ib die Fikllung in d1e~FonM und verteile fie
| 9ie|ckmaf5u) gt dief ge((hekm, fo k(\u"e den Teiq
dariber, auf daff er allef umfchliefft. ~ ~

Sﬁm)e_ die Form fn den wiiflig heifen Ofén und lagfe ihn
dort eine Dreiviertelftunde. Dann (ehe nace, ob allef qut
durckgeba(ken ift.

I(t die Wuckkolderqwarkraftete qut, (telle fie zur Seite,
_ damit (ie abkihlen Kann.

4

eivew Ti(ch “oder einews groﬂen Holzbrett mMud \ege thu in _'
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Ein beliebtef Gericht am Vonmt‘tug =
allerdingg nidwt vor dew 2. ka{twk
Man wiiffte zu fridh avf(tehen, wenn/

ef daf Frih(tiAck wiire, kanu
ef anderer(eit( aber qut vorbereiten, Wukreml wian
du{ Frifhftidck einnimmt.

~ Die Hobbity bereiten diefe 6rittze meuft in qrofieren

Mengen zu, da (ie im Avenland avde gern alf Kalte
Zwilchenmahlzeit aeae(fen wird,
vor allew von K =




. Was dSu brauchst

Niww etwa 400 9 9rob gewahlenes Gerftenwchl, einen Liter
Quellwagfer oder efnen Liter ewterfrifche Milde, dref reife
Ayfd etwa( Salz, eine qute Hand voll Hafeluuffkerve, einen
oder zwei Loffel Honig, etwas Zimt foww einen qut

gehiuften Loffel Butter.

Rezeptur

Scmeide dic Apfel in Klefne Stidcke, befrefe (ie von fhren
* harten StWidken, hadke die Nnﬁkeme Klein vnd (telle beide(
Zur Seite.

Nuu br’ fge daf Wagfer in einew Topf zumw Sieden und aib
{ dann langfam daf ganze Ger(tenmehl hivein. Ridhre dabel
ohne Unterlaff, auf daf( keine Kiumwpen entftehen. . :
Wenn u\\ef Mehl hineingeqeben ift, belagfe die Mnfdmm) auf dew
. Fether “ ynd hore nidht zu Ridhren auf. Nack eumgen _
Mwmten §ib dann die An‘e\ und “die Nuﬁkeme Zur. e e
. Gerfte wdeml'oy%« i i T |

R

< Lag§ ef noch eive kurze Zeit brodeln, dann niwwm allef vowm

[ Fever. Wenn du den Topf nun eine halbe Stunde rhen lA((t, -
: {t die 6riitze fertle. 6ib noch etwa( Houig, den Zimt und
den Loffel Butter zur J‘emgen (rmtze, denn daun (dwmeckt

ﬁ fie feiner. " ‘

Niww andere Friidhte alf Apfel, wenn die )ukre_fzm’t nicht
danach i(t oder du andere( licher wmagft. =

"3
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wu\melgﬁmﬁ

nt onig

Aw Tag nach einer grofien Feierlichkeit, auf der
(elbit nach Hobbitwafitiben Wbermiifig viel geqe(fen
uvnd getruinken wurde, wird hiufig diefe Speife

Zubereitet. ,,5ie wmache den Kopf wieder klar und

(haffe Platz im Magen™, wie die Halblinge fagen.

Was du brauchst

Niwmm eine qrofie Kohlriibe, drei Karotten, eiven ganzen-
Kohlkopf, eine Stange Lavich, Zwei oder drei qrofle Loffel
- Butter, zwel qrofe Loffel Houig fowie etwas Salz.

Rezeptur

Schile alleg Gemﬁ(e; putze oder wagde ef und (chueide al\ek

in Kleive Sticke. Bringe dann leicht gefalzenes Wagfer in einem _'

aroflen Topf Zum Kochen wnd werfe daf Gewride filr
eiige Minuten hiviein, den Lande jedodh laffe noch herau.

Dann (duiitte allef Waser ab, gebe die Butter zu dews Gewnidfe =

in den Topf und didnfte ef darin rMudum, bif ef weid

geworden ift. Zum Sdulu(f werfe auch den Lavudh dazu
und rifhre den Hownig wnter. Wiirze alles wit Salz, (o wie
du ef mag(t.
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- Wenn die -reu’feﬁ‘zf(t’rfckén th
Aneu\nml {tkmr an dem o
Siumen k&ugew, wird fwiwier
 vnd- Kbem“ diee. le(kere
Suﬂfrhfe anqeboten

Ste Kochen gunu Kegel
"~ davon, die )edodmmmer m

T Ve

o ."_.'-V‘k'._‘,‘ ‘ E : ".‘ 5 f q‘

=8 fWa< bu bramhst

g
I’;_:-, 8 pery 5 R*r;?ﬁeu mﬁ oder fum
g5 ’v" dre Hukmrmi' zwei grofle Loﬁe\ kaer
it e .. eine Prife Zimt, dazu Mu\dt;
b Mokl und etWa§ SulZ'.A,
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Rezeptur

Schlage die Eier fn eive. Schid(sel, 9ib einen qrofen Loffel g
Zvicker vnd den Zimt dazu vud verrithre dag Ganze wit - %
Meh! und Milch in eivter foldren Menge, oluff ein duckfmmger 3 ,,.gf; |
Teiq darav( wird. ot

= St“m)e einen_grofen Topf wit Wagfer anf dag Feuer wnol =
e Wurte, bif ef Zu kocken beginut. - : ‘

»;, Dann uiwwi wiit eitem Kleiven Loffel immer etwaf Teu) vnd
werfe ihun in M kodtmde Wa((er. |

“* it der Boden def Topfes ganz wit Te“)k‘“""?‘“ b““kt' fo
N warte, bi( ie hodikowmwen.

- Hole ie aug dews Wagfer und lege fie Zuwm Abtron‘m m em
Sieh. Mache alumut fo lange weiter, bi( der Teig verbmuckt tIt S
Wagche die Kirfcdhen und gebe (ie in einen Torf inden dy fo 5
viel Wagfer (duiittest, dag( die Kirfchen qut bedeckt fnd.
Gebe woc efien grofien Loffel Zudker dazu M bl’m)e den

Ton‘ avf daf Fewer. |

: Wevm du allef einmal kurz aufgekodst Im(t, (treve (o lanqe
\\‘—-, i Mehl hivefn und hore mchtmf ZM riihren, bif die Magfe
\ f(kou dickflidg(ig, aber iwawar nock tine Suppe ift. ‘
Mmm den Topf dann vowm Fever und (tc\\e die Suppe Zum
| Abkiihlen beifefte.

Wenn dau die Suppe auftifchen willit, fidlle einige Kiumpen
avif einen tiefen Teller, viberqiefle (e wiit der kalten Knr(ck-
© (uppe vnd bringe (ie Zu Tifch.
i Stelle noch el Schillchen Zimtzucker wit dazu, dawmit ef .
- fidn jeder So (iiflen kann, wie er ef wag.
e 3 - : S
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_‘fur den Selm)

¢

"e.'-, \L""

E.rkultet uekmew Hobhﬂ | fue gam Lufammen—

wmit figmg begtreuchft Smmk;t ~"
% al( f’rovmnt, {0 mkmefﬁ?”u( wiehr Mek\
i wnd kulteu ldn

ut - emgew«keit und kit mfbewmrt :
er Wodtm
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Rezeptur

T Was du briﬁckst

7 Niwm efnen Liter wngaure Milde, ein halbeg Kilo feines Mehl,

acht grofe Efer vow [iukn, etwaf Salz fowie Scwalz zZum
Aufbacken fir witrzige Pfanvenfladen oder Butter
zuwm Aufbacken fiAr (ife. ,

- -

" Verriire Meﬂ nd Miln fo lahge Mfté?ﬁunder, bif im Teig keine

Kiiwpcren wichr zu finden (ind. Gebe die Eier und dag Salz dazu ,

und rdhre gmmlhdt bi( alle§ eing geworden i(t. Wahle die
6rofle der Pfanne danadw au(, wie grofl du die Pfannenfladen

haben will(t, dodh adute daravuf, daf m ememmo;hﬂt
flachen KumL hat. .

Stelle die ffuvme awnf ein kleme( Fevter nnd wge etWa{ Swtter oder
Sdmmlz dariv fdtmelzm ‘ | . R A

"'—f».

g ;,?_' =

Daun gebe wiit efuewn grofien Laffel (o viel Teu) i die. l’fuum, bif
er Mnduw bif an den Pfannenrand avglanft. Nivm fo viel

= - Teig, wie du ef wmgft wianche Hobbit( effen lieber didnne

ffunneuf\uden,%anderm wiederuwm Konven (e nicht dick 9enug -
fein. =~

l(t der Teu) fn der fﬁmne, belegft du die Fluden {dmel\ in
beliebiger Menge, (o\am)e der Teig auf der oberen Seite nodh fliA(siy
ift, dawit der Belag ein weniq einfinken kann. Wird der Teig awm

langiam iwwer feter, umcnlieit er den Belag und halt |lm

fest, alumut or beim Wenden nicht kemntelj‘al\t s fot f ’

__Backe ohe ffunuenﬁaden nun vou beiden Seiten 9o|dbmm ind
bt inge (ic dann auf den Tnf(k Zu chktf\uden Stelle imwer

jeder fo (dfen kann, wie ef fhw beliebt.
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einen Topf Homig und einen Topf Zucker wiit duZM dumut (ue &
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mltta\gcsscn

Obwohl die Hobh’t{ bereit{ am Vorwittag

(o viele Mahizeiten Z\ fich gemowawen .

haben_wie die Mengchen in (romlor m l"’

 eivewi ganzen Tag, fo tifchen (e denhodi M g

o verkaﬂtmfmaﬁug kwurz. nade dew., |-UM§-=
- lmbiff eine weitere Maldwt auf - ~
grofier und Mmfuugren(ker*atf die. i
bifherigen.

< 'r‘"’\ .

Sie | ennen ef Mnttm;eﬁen Und bereden -

dabe Zuwelst, wal am Morgen an

Neungketten au der Uwigebung zu
erfahren war, wie die Arbeit deg Tm)e{
vorangeht oder weldhe (reburtftugffmr |
alf nadwfte anfteht und waf wman an
(refthenken erwartet.

.(';' o
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Wie viele( amlerelétmﬁfe gibt el auch diefe Pflanze
im Avenlande reichlich, weshalb (ie in der rechten
Jahre(zeit fekr oft avf dewt Tifch kommt | s

Nach diefer Remytur
bereiten die Hobbit( &
" den Bluwenkold
_ qerme Zv wurz@e

-



., Wa< bu brauchst

Mmm einen gut gewadhfenen Slumeu—"
Kokl, so 9 fein zerftofene Mandel-
kerve, so. 9 9eru§yeltm Hartkdge,

etwaf Salz, ein Hidhwerei, adet Loffel

Rahm und einen Bund frifde”
7« Gartenkre(e. :

Rezeptm'

Teile den S\Mmenkoﬁl in kleine Baumckeu, wagche thn in fri fchewm
- Wagger ordentlich und ritze die dicken Stiele am Ende efn. Bringe
~ cinen Topf wait leicht qefalzenews th“er'mf daf Fever und Koche
den Bluwienkoht darfy efnige Minuten, nidit zu lange, auf dagf

Wagfer und leq thu Zur Seite.

- Leere uvn den Topf, dode hebe dir eine Kelle von der Kodnfivigsiakeit
-avf, denn dv bravdegt (ie node. Verwifche die zertoflenen
Mandeln und den geragpetten Kife wit dewr Ei, dewt Rahwm und -
etwaf SalZ und qib nock die Kelle vou der Kodufiidgsigkeit hinzu.
Fidlle diefe Maffe nun wieder in den Topf und Koche fie unter
(tindigewt Ridhren auf einem Kleien Fever o lange, bi( eine
- gefchwmeidige Savce darau( geworden ift.

"'4=-M\e den Bluwienkoh! nun in eine qrofle und flucke Schif(fel vnd
bergiefle thu wit reichlich Sauce. Dann (treve due k\em qervpfte
Kregge darviber.

Bringe die Schigsel auf den Tifch, dawit (uck an thr )ealer
_ bed;enen kanu.

_ er nicht ZW wat(chig wird. Niww dann den Bluwenkoh! auf dewt
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Rezepturen zur Zubereitung von Hikkuern
gibt ef im Auvenland (ehr Zahlreich, denn an
nahezu jeder Hobbithehausung findet (ich
ardh ein (ehr lebendiger fiihuertall.

Dag feive Fenchelhvhn wird gemn (erviert,
wenn einfache, aber gerv qefehene Gifte Zu
Bequch (ind.

—— e




W as bu brauc\«t

Niwm ein gemrftef Hwkn, 100 9
Mandelkerue, eine Hand voll
Femke\blutter, eive Hand voll
Peter(ilie, einen halben Liter
Wagser, etwas Zimt, lugwer,
eu’m’ge Nelken- und Lorbeerbliitter,
eivten groﬂen Loffel SckWemefckmalz
foww etWaf Salz. '

Rezep'tur

Tefle dag Huha in eluige qrofle Stiicke. ﬁl‘ldi‘bmte (fe
avf eiewr qroflen Fever wit alem Schwialz {n der
Pfanne. ; »

Logche (ie wmit dew Wu((er ub wenn {ne voun allen
Seften (choun bravin (ind. Dann (alze (ic vnd. luﬁe (ie noch
eine halbe Stunde fn der Pfanue Kocheln. ~
Wa(dwe alle Kravter und hadke (ie wmit deu Mumleln in kleine
Stiicke. Dann niww dag Hivhn aug der Pfanme und stelle ef an
einen warwen Tlatz. 6b die Krauter-Mandelwii(cuang in dag
regtliche Wagfer fn der Pfanne vnd \affe dag Ganze Kocken,
bi{ die Savce andickt.

Nun richte. das Huhn auf eiver Platte an, lagfe die Suwce

durch €fn grobef Leinentuch darviber laufen. Bestreve dag
fAvhn nodh wut etwaf Ziwt und lngwer und bn’uge ef anf
den Tl(dt ‘ j
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(iéfe Birven, zehu diinue Scheiben dwrch-

ubnerbirnenbrot

Diege Delikate(e wird gern fir Feste und Feiern
im Sowweer Zubereitet und erfreut fich im
Auenland qrofer Beliebtheit.

Sie wird warwi oder kalt (erviert.

Was du brauchst

Niwwm fidr den Teig Zwei qrofe Loffel feme(
Meh!, eien Adutelliter Milde, dref
Dotter vowm Hikhwerei, dreiwmal dag

~ Klare vowm Hidhuerei und etwas Salz.
FiAr die Fidllung bravichit du ein qrofle
Weifbrot, zwei qervpfte und aug-

genowmene flihuer, drei reife und

wachfenen Syeck eine fland voll

SpeckwiArefel, eiven Loffel Butter und eine
Hand voll getrockuete Weintrauben.

Rezeptur

Wagdhe die Hithner gewiffenhaft und trockue (ie danade qut ab.
. Salze fie grindlich, umwickel (ie wit den Speck(cheiben, gebe

etwaf Butter in eive grofe Pfanne und brate (e forgfam vou
allen Seiten gut an. Schille die Birnen uvd niwm fhnen die Kerne
herav(, daun (duweide (ie fn Kleine Wiirfel.
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Wenn die Avikuer
fast gar find,
qebe die Birven ) e
wit in die Pfaune, = < SR
eben(o die Rofinen vnd die SPC(kWWfd S

I§t dag Fleifch dann qut durcigebraten, hole die Pfanne vow

Fever, uehwe die Hidhner herau( und 166 duf Hithnerfleifds .
VoM | den Knochen. Gebe dag Fleifch wieder in die Pfanve und

o vermenge ef wit den anderen Zutaten zu einer Magfe.

Hokle dann dag WeiPbrot griindlice au wnd fillle ef dawit.
Verriihre nvn dag Mehl wnd die Milde qrifndlice und .qebe die
Eidotter und etwa( Salz. hinzu. Schlage dann dag Klare vowm Ef,

bif ef (ckammg und (teif geworden qt und ridhre ef Wuter dm ]'eu)'.

Nun nivm dag 9efu||te Weiflbrot vund wiilze e in dw(em Ten; &
Gib e noch eiuwal (n die Pfanne und backe ef, bif ef goldbravn
geworden ift. Iit e fertiq und dv willft ef warm (ervieren, (caeide
ef fofort in fingerdicke Scheiben. Som(t (tell ef- Zur Seite und
lagfe ef abkihlen. :
57
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] ngweﬁﬂeiscbbéﬁucben

Dieges Gericht wird gerve zubereitet, wenn eine qrofe
Gesell{chaft an der Tafel (itzt.

Dabei werden die Flei(chbdllden Zuwei(t in
‘ravien Mengen Zubereitet, doch habe idh
ef nie erlebt, daf( audh uUr eine(
briq geblieben ift.

Was du brauchst

Mmm 500 9 Klein: gehacktef Fleifch vom Rind,
500 9 Klein gelm(ktef Fleifch vow Lawwm, (50 9
- Mehl, drei Eier, eiven 5roﬂen Loffel aeriebenen
lngwer, cinen Kleiven Loffel gel’ebene Nelken,

zwei grofie Loffel feines Mehl, drei grofle Loffel
gehackte Peter(ilie (owie etway S(kmalz |

 Mit dieen Zutaten (oliteft du etwa 4-o Billchen
Y erhalten, alue Jeweil( vier Zeuﬁmeter dick (ind.




Rezeptur

Mifche dag Klein gehackte Fleifch wit den Eiern,
dew Mehl, dewt lngwer und den Nelken, halte
dir aber noch etwal Mehl Zuridck.

Forwe au( der Flei(dwwma((e Kleine Balle und
wiilze diefe twn regtiichen Mehl. Nun werfe fie in
kochendes Wager und belag(e (ie filnf Minuten
g dort, bif dv (fe wieder heravfnivwm(t vund zur
Y Seite leaft, auf dags fie ein wenig trockuen.

' Dét:nn qebe (ie noch einmal in die Pfanme und
brate (ie von allen Seiten Kuw(prig.

Sollen (ie (chon avf(ehen, wilze (ie nAn nodh
einwal in einer Mifchvng auf Mehl und Peterfilie
und qebe (ie fir einige Minuten i den heiflen
Backofen.

Niwmw (ie dann herav§ vund bringe (ie auf einer
groflen Platte auf den,_.Tt'f(k_. ', |
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Die Vorfahren der Halblinge Zogen in weiten
Wundemngen avf der Suche nach Arbeit durde
bevg,m_ftds/veﬁ lunger Ze:t im




Was du brauchst .

Nivam eine Kohlrabi, ein Hikhnerei, 100 9 feine Brotkruwen,
etwal Salz, eine Gewrzwi(chung auf Lorbeer, Nelken und
lngwer fowie einen Loffel Schweine(chmalz.

Rezeptur

Schille die Kohlrabi wnd (chueide (ie fn fingerdicke Scheiben.
Lerfchlage dag Ei in einew tiefen Teller und venmf(ke ef
wit dew Salz und den Gewidrzen.

Nun ftrme i elnews weiteren Teller die Brotkruwen a\df
Stelle eine Pfauve auf ein Kleines Fever Mml lagfe dag Fett
darin (chweelzen.

Nun wiilze die Kohlrabifcheiben qrifndlich in dews Ei wnd
dann fofort in den Brotkruwien. Lege fie in die Pfanne und
brate fie von beiden Seiten goldbraun.

Willst au die Kohlrabifchuitzel etwas weicher haben, qebe
fie vor dews Panieren fn eivien Topf wiit (iedendem Wagger
und lagfe (ie eivige Minuten darin.

Bringe (ie gleich anf den Tffck oder (telle (ie Zum Abkiihlen

ZUr Seite, dewn ﬁe (ckme(ken M{k noth am nudq"cen

Tag qut. cg &Y 'hg "
FE / ’ }
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CDAggOt sche ilze

Wenn der Herbit im Avenland Einzug hilt, verfammeln fich
die Halblinge bijweilen direkt nach dew Frifh(tidck in groﬁen
GTvppen, Um gemem(am in den Wald zu Zichen. ;

Die jiingeren Hobbit( (iud dann:beladen wait Korben voller -
Proviant fikr den Vorwiittag, aie Korve der Attesten hingeqen
find \eer.

| Wenn (e zuridckkehren, ift ef umaekehrt: Daun (ind die
vollen Korbe leer geqe(fen, die chedews leeren nvn prall
qefilit wit allerlel Waldpilzen. '

| | R S 1 verfteken fckma(kkufte Speifen
| Ry berm,.wobct Iﬁ:um Avieulay
C5 eliebtests fpeptur avf Bavier Hag

qu M'kckgekt T :




Was du brauchst

Niwwm pro Perfon (o viele Pilze, wie du wit zwei Hinden auf dewm Korb
erwifchen kaunft — Steinpilze, Pfifferlinge, Maronen, Mordieln, oder wag
au fonft gefammelt hast. Auflerdem bravdut du zwei Zwiebeln, eher zu
grof’ alf zu klein, reiculich Butter fiir die Pfanue, Salz, Pfeffer und
frifch gerupfte Peter(ilie. Ebengo eine kleine Kelle Rahwt pro fortion. Fidr
den Brei reduwe etwa drei Kartoffeln fidr jeden Effer, einen quten Sdug

Mildh vou der Kuh, Salz, Pfeffer und Mugkat. DaZM benstigft du noch
einige Kuollen Rote Bete.

Rezeptur

Willgt du Hm)got’(cke Pilze wachen, win(it du (dion am Moraen einen
Topf wit Wag(er auf dag Fever bringen, um die Rote Bete darin zu
kKochen, bif fie weidh geworden (ind. Nimw (ie dann herau, lagfe fie

erkalten, (chile (ie, (cueide (ie in Scheiben und (telle (ie zZwur Seite, bif
au wit der Zubereitung der Mahlzeit beginngt.

Dabei halbier(t-du zuer(t die Zwiebeln vund (chneide(t (fe fn difnne
Scheiben, (odaf( du halbe Ringe erhiltit. Putze die Pilze grilndlide uud -
(chmeide (ie fn Kleine Stiicke. Hacke die Peter(ilie. Schille die Kartoffeln,.
fchneide eivie jede in vier Teile und lagfe fie in Salzwagfer gar kocen, "

~ I§t der Topf wiit den Kartoffeln auf dews Fevier, (cwelze Sutter fn der
 Pfanne wnd lagfe alle Zwiebeln darin glafig werden, dann gebe die Filze

hinzu. Schwore fie auf einewr Kleinen Fever und rihre fie imwer qut,

bif fie (chon angedidugtet find. Zum Ende rofte (ie dann auf einews
heifen Fever, dawmit thr Saft verdampfen kann. Widrze wicht zu knapp
wiit Salz, Pfeffer und Peter(ilic. Hebe dann den Rahwa wnter die Pilze,
und (telle die Pfanne an einen warwen Platz. Wenn die Kartoffeln gar

qeworden (ind, niwmwmit du (ie auf dews Wagfer vud zerstampfit (ie zu
eiews glatten Bref.

Wihrend du (tampfit, gebe wehrwal( Mildh hinzu und witrze wit Salz,

Pfeffer und aeriebenems Mugkat. Verteile den Kartoffelbrei daun awf einer
groflen, flacden und runden Schale fo, daff beinahe der ganze Boden
dawiit bedeckt ift, und du nur am Rand ein weniq Platz ligst. In die
Mitte drick(t du eie Mulde, in der dv daun die gebratenen Tilze ver-

teflgt. Vertefle zum Sculugg dic Rote-Bete-Scheiben rndherum anf dews
Rand der Schale und bringe fie auf den Tifch.
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ww awk dag Wagger
fcke\mi Weun (ie
dennodi Fu’fck-mfﬁ(cken,
‘waf nur fidr besondere
a{te oder hohen - Besuc
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brauch<t | | |
Numm ein Kilo fl’ (chen, fe{tﬁm{(ktgen an(k yner 9ro[3e
Zuwicbetn, oo 9 enthiutete Mandelkerves joo 9
9etro(kmte Wemtmuben, 20° Dorm‘lnumen, ein GW :
Weuﬁ— oder KotWem, eivien Kleinen Loffel Eslg, cinen Kleinen 7
Loﬁcl Sutter, eme gute 'b’{& Ingwermlver vnd ethf Salz. £

R»ezeptuv_; P
= _}: e - - oL el

-~ Schneide deu Figdy tn Stmke uml bmte uku 9nt i einer
~ Pfanue, jedbch Wicht -Zu lange, auf dagf er nidit 2 weidh = ; ~
- wird. Niww fhn dann kemuf und (telle fn beu(ute i

;-,,“_,,

-

Sdmende die Zwiebeln in Rum)e und brate aude fie fn der * -

f’faum, hf fie (chon bravn gewordeu find. Gib danw ohe g«t

geWa((kenen Mavdeln, die Rofinen Mml ahe fﬁaﬂmzn o
hinzum, almm den Wein Mmt den Emg G

%’

Lagge ullef eth 20 meten avf Kleinews Feuer kockeln. '

. Niwim eine weite und f\ucke Sckvmel und (chidhte darin
Ceine Lage Fifde auf und Mbergteﬁe ‘fie wift der Sauce. 3
_ Darauf 9ibst du wieder eive Lage ﬁ{lk und eine Lage Saucee - - -
wnd (o fort Sﬂuge eg lauwarw oder kult unf den Tn(ck
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chsenleohlpzxk:ete

Weun im Avenland der Wirfing qrofs und rud vou
den Feldern geholt wird, werden in jeder Hobbitkiiche
die Pakete gefchniirt.

Man fillt ie praktifch wit allem, waf qgerade zur
Hand i§t und einen quten Gefchwack ver(pricht,
bevorzugt wiit Kleivien und qut gewirzien
Fleifcntitckchen.

Die folgende ReZ»ethr wurde wir. ulf mukfam, aber
avch fekr beliebt emn‘ok\en 7

Was bu brauchst

Nxmm einen o)roﬂen Wurfmg, dazy eiv ku\bef Kilo Fleu(dx vowm

Rind, vier Schefben durcawachfenen Speck, einen Kleinen Topf L
Hofﬂ’ ch, fechf reife Tomaten, ein Miihnerei, eine Zwiebel, Zwei '

groﬁe Loffel gehackte Peterfilie, zZwei grofe Loffel geriebenen
harten Kige, etwaf Salz und einen Lof:fel Schwialz.
Auﬁeralem braudit du einige Ellen aluumn Fadenwerks.

| 66
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Rezeptur

Audh wenn ef ein wikhiam Werk i(t, hack(t dv dag Fleifdh (o Klein,
bif ef fait zu Brei geworden.

Dann aib ef Zujammwen wit dew Ei, einewr qroflen Loffel vom
geriebenen Kige, der Peter(ilie (owie dew Salz in eivie weite ScuiA(el.

Kuete ef fo lange wit den b\oﬂen' Handen, bi§ au( allew eing
geworden i(t und du die einzelnen Zutaten vicht wiehr
avfeinander halten kawnu(t. -

Entblittere den Wir(ing vund (Uche nur die qrofiten vnd (chonften
Blitter aug. Wagde (ie qriindlich und koche fie fn gefalzenew
Wagser einige Minuten, bif fie weich geworden.

Dann nimw (ie herauf vnd breite (ie auf einews Leinentuch aus,
avf daff (ie dort ein wenig trockvuen konmen.

Streiche dann jedes Blatt wit ein wenig Mostrich ditun ein, lege
eien wiannifaustgrofien K\oﬁ vou der Fleifdhwmagfe darauf und in
deffen Mitte noch jeweil( eine Speckfckeube

Nun wickel(t dv die Blatter um die Fiillung vnd bindest (ie wit
einewr feinen Faden zu kleiven Paketen, aber nidat o feft, dag(
der Faden fn die Bldtter (deidet.

Stelle eine qrofe Pfanne auf ein Kleines Fever, aib den Schwmalz
. hinein und lagfe die Kohlpakete gewteinfam wit der Klein gehackten
Zwiebel darin etwa zo Minuten braten. Wende (ie vorfiditia, auf
f (ie nicht avfeinander fallen.

‘.Smd fie von allen Seiten in aller Ruhe angerostet, aib die
gefchilten Towaten hinzu vund laffe daf Ganze nodh etwa eivie
Viertelitunde in der Pfauve Kodeln.

Dann niwm die Pakete und dic Towmatenmas(e kerm{ und gib (ie
i eine qrofle und flache Schif(fel, bestrevie fie wiit dews reftlichen
Hartkife und bringe (ie auf den Tifch.

o7
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D@jolu’e Halblinge avflerordent-

\ffk qut wit Pfeil und Bogen

/ M\MZMgeken wiffen vnd (ice
| fn den Waildern def Auen-

| lande( vielerlei gefunde Tiere

, finden, wird oft ofimg
gebmtemf W|\dﬁ€1£(k

ftz qut ZM WiAIrzen verfteken

3 f . Seht gerne gfen die Hobbits |
‘ dmm alle(ef kultef* Mﬂf duzﬂ
Wa< du braucl«st 1
Niww ein Kilo reffe Quitten,  =# o
eien Adutelliter Wagger,
56 9 Zucker vund drei botter
~ vom flifhuerei.




Rezeptur

Wagche die Quitten qridndlice, tefle (ie entzwel
Und nehwe ihnen dag Kerngehiuge.

Schille (ie oder (chale (ie nicht, doch in Kleine
Sticke wiv((t dv (e nun (chneiden.

Dann bringe den Topf wiit dewt Wagfer auf daf -

Fever und werfe die Quitten hinein, uwm (e
etwa zo Minuten darin Kochen zv lagfen, auf
daff (ie weidh werden.

Nehwe (ie dann avif dewt Wagfer und quetsche (ie
Zu M, wie aude immer dir daf gelingen wag.
Mandhe wiachen ef wit den Hdnden, andere
driicken (ie (tetig mit einer Gabel, wieder
andere (ah ich die Quitten dwurds ein qrob-
wagchigel Tudh driicken.

Oebe dag MU( dann ZUréKk in den Topf, au(
dews du daf Wagfer gefchifttet hast, vund bringe ihu
- wieder auf daf Fever.

Trenne die Eidotter von dewt Klaren iwme Ei uud
- rihre allein die Dotter (owie den Zwdker in das
MuS, bif alle( einf geworden ift.

Dann fidlle da Mu( in kleine Schidffeln und (telle
(e Zum Abkithlen zur Seite.

09
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Da im Avenland in grofien Mengen Kohl auf den

Feldern (teht, haben die Hobbit( eine Vielzahl vou
¥ Fertigkeiten entwickelt,
e _fhn (domackhaft
_ ZuzZMbereiten.

:ﬁefouderf beliebt it
F\ezeytur, ww
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Was du brauchst

Niwwm ein Kilo rote( Flei(ch vom Schwein,
250 9 Speck, eineinhalb Kilo Rotkohl,
250 9 qeriebeien Hartkife, adit Zwiebelu,
eiien groflen Loffel Scawalz, einen halben Liter
Mildh, einen Apfel fowie etwas Salz.

: .'Qift a\lef ch vermengt, rAhr(t dv nock den Kige vmter
Kml brf m)(t Salz. daran, (o viel dy waqft. ‘



Biswellen nadh (ehr herzhaften Remrturen wie =

LY W S—— )

T
(Umntmsentopf =Y

Die Halblinge licben Eintopfe, m bereuteu (ie ZMwm{t
in grofien Mengen zu.

Gerade withrend der Erwte, weun in vielen
Fawilien wenig Zeit fir die Arbeit in der Kiidwe
Weibt, wird auf Vorrat gekodet.

diefer.

WAs Su brauchst \4

Nimm 400 9 meen, 300 4 Lwitbeln, eivien
groflen Liffel Scawalz oder Butter,
800 9 Fleifch vom Schweinebaudh,
zwei Lorbeerblitter,
eiien Adntelliter roten
Wein (owie etwa( Salz
und Zwucker.
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u\f emem foer Wamr hegen, Uwm (ie weich ZW
wmcken ‘

- Dann bring cinen 9rof3m Topf m«f daf Fever und
qeben den Schwalz oder dfe Butter hinein.
Hucke die Zwiebeln Klein wnd lagfe. fn eine 5Mte

Schueide dag Fleifch {n , Klefne Witrfel und werfe
of Zu den gedidugteten Zwiebeln {n den Topf.

 Gebe auch die Lorbeerbliitter und die Linfen wiit
dewt Wuf{ér dazu, vem"&kre alle§ qut wnd lagfe
ef avf einewr Kleinen Femr eine Mml eivte_halbe
Stumle kodtem

Kurz vor dews Ende der (mrzmt fu\lft av den

Wein hivefn vnd |A(E thn node einige Minuten
wiitkoden. ‘

ZM\M S(kMﬁ kuvmft dv alle§ wiirzen, wie dv

ef wmgft, nivim Salz Mnd ZM(ker und yrobnere,
wanu ef o)ut {1 sy

Bringe node eine Platte wit Welﬂbroﬂcketbm

avf deun Tifch, die d\d dick mt fY (cker 5Mtter
be(trichen ha(t.

Madh(t du dew Efntoyf fir Ku’mler, \a{fe'den‘
Weiin herau( und gebe dafidr einiqe Trorfen B
Weine((ig hinzu. ‘

o

Leit im. Topf dwnftm T bt {
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Schmormmiiebelséizxf\? .

&
Ein fehr witrziger Salat, der gerve zu

Fleifchgerichten uﬂf den Tifch gebracut "M";;
wird. s g

ln manchen FaM’h’en.‘habe {di-ef gesthen,

dags (ie noch harten Kife éber den fertigen e
Salat gerieben haben, doch £
kanu dieg jcalér (elb(t {/{
ent(cheiden. | ‘ ; h

~

Was du Lrauchst

Niwm 800 9 wiittelgrofe, uicht fo .
(charfe Zwiebeln, einen grofien

Loffel Butter, eiven qroflen Loffel
Effig, ein wenig Nelken- und
Lorbeerpulver owie etwas Ziwmt,
F, Ingwer und Salz. |
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A Rezeptur
| ] “"\ |

Lec)e duc wabeln in dne (th def Fever( oder bl’m;e f:e in den:
glﬂkenden Ofen wnd luﬁe {ue dort etwa eine Stunde, bif fue

4&;

1 f’ . 9ar geworden find.
| ’ Nivaw fie dann herau( Mn( laﬁe (ie ubkﬂk\en. -5

) \{ . Wenn (e kalt qenuq gewordén find, (chiile uud (chmeide e
| G wit einews fckurj‘eu Meger i m feine Sckmben”

/
P -

“ Such dir efine. Scdel wnd 9ebe fie hinein.

Dann bringe (o viel von devj ewidrz.en alamﬁ wie du ef
_Af”‘“””‘magft

U Schlug gebe den E-ﬁlg dardiber, vem(hre alleg g«t
Wnd bringe e fn der Schifgfel auf den Tifch.




it .RAhmsuppﬁ
Diese Suppe bringen die Halblinge gerve alf
Vorpeife zu einewm (cuweren Braten-Mah
- amf den Tifch. -
e Sie (agen, ef (ei awgemkmer, Weun f’cark

. eewidrzitef Fleifce in emen »qut wit Rahw _

| avfqe(chlagenen Mm)ew kowmmt. -

' fie fagen avich, wan Kouve dann mekr .

1 vowt roten Wein vertragen, dey fie geruey
ZM\M Braten trinkeu.

T b Ak 4 ek

e



Was du brauchst

 Niww eien halben Liter Mildy, einen Viertelliter (ifen

wie dy magft.

Rahw, vier Dotter vows Hithuerei, vier Scheiben weifles rot,
eivien qrofen Loffel Scamalz oder Butter uad fo viel Zudker,

Rezeptur

Verrithre die Milde wit dews Rahm
in einew Topf und bringe ihn auf
da( Fever.

Dann wache auf den Eidotterw eine
Maffe und rifhre (ie ebenfallf in
den Topf. -

Lagfe alles anf elnew Klenen Fevier '
einige Minuten Ziehen und rihre
die Svppe dabei iwmwier wieder um.

Schueide dag Brot i Kleine Widrfel

und rogte (ie tn einer Pfauve wit
etwaf Schwalz oder Butter
goldbravu. s

Gebe (ie dann in die Suppe. Nun -
(trevie noch Zucker dariiber, wie
du ef wagft, uud bringe den
dawpfenden Topf awf dem Tifch.

il
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mit onlglcrustﬁ

Ein wahres Fete((en fw Amnlund, weldhe( fdr
befondere Auld((e zubereitet wird.

Zywm Wild(cwweinbraten bringen die Hobbit( gerne
fu ialZWuyfer qekochtef Gewrife und eine qrofe
Scka“\;e ? rei (elbeeren uﬂf den Ti(ch.

Was du brauchst

" Wildgchweinkeule, etwa 1so 9 in
o feine Streifen gefdunittenen Speck,
. e einen ganzen Liter Honigwet,
einen grofien Loffel Howig, fech
reffe Apfel, efnige Zermahlene ‘
Salbeiblatter, etwa( Salz. (owie ‘?_,,f** 8
reichlice Butter oder Schweinte- ,,;f
(thwalz e“k
A Tises




MY

Rczeptur

Fone
3

sl

Sptcke den Braten rMnduw wit vlen Spe(k(treufm, reibe ihn
dann wit dews Salbei ein und brate fhn {n einer qrofen
_ Pfanue von allen Seiten (dml‘f an.

G:eﬁe dann den Homgmet n die Pfanne und lage den Braten
darfi. Wweitergaren.

Schille die Apfel, niwm |kmn die Kerve vnd die harten
Stiicke und teile Jeden-danw-i vier T.Qllk

Gebe die Apfelftiicke ebenfallf in die fﬁmm, ‘krz-bevor der
Braten 9ar geworden i(t. : N

Reibe thn dann wit dewt Howig ein. Wenn er aude im

. lnverften gar qeworden i(t, gebe thu auf eine grofien Platte
 und (chmeide thn am Tigch wmit einews langen Meffer auf.
Schopfe dey Honigwet alf Sauce Zu dew Fleifch.




bmschinlcenscheiben

% Weil nidat Mﬁéﬁﬁ%f{kef F\en’(diff in der Speifekawwier Zu

: finden und avch die Jagd wandumal erfolglof ift, verfteh
l (ich die Hu\b\mge daravf, uwk avf Oerdvchertew ein woh!’
(ckme(kendef Fleifchaericht ZM bereiten. ?
! Sie bri ingen dazu qerveceinen
o)mmn Salat, der wit H@mg,

‘1 Rahm vnd qerofteteng
wabe\ftwken Mgemuckft |ft,

SR -

el S et ot o b AN

kun(yh)ém
Wm{&bro’c

T Y

oy
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Was du brauchst |

Niww pro Terfon wilndeften( eine ordentliche Scheibe ge-
ravicherten Schinken, die jeweil( o dick ift wie der kleine
Finger eiveg c)roﬁen Hobbits, eien Becner Milde, Zwei grofie
Loffel Butter, einen halben Liter Rahw, cinen Loﬂel Mehl |
fowie etwal Salz. T |

- Rezeptur

Lege die Schinkengcheiben in die Milde und lagfe (ie etwa drei
Stunden darin Zichen.

Niwwm (fe dann herauf vnd Klopfe fie wit einew folz-
hawwer oder wiit einew Stein. Bringe eine grofie Pfanne
Vber dag Fever und lagfe die Butter darin (dwelzen.

_ Gebe dann den Schinken hinein und brate thn kurz vou
beiden Seiten, nicht zu lange, fonft wird er hart und
trocken.

» Wewn er gut ift, nivm fhn herauf und (telle thu an einen
Platz, wo er warm bleibt.

_ Nww fidlle den Rahwa fn die Tfanne zu dew Bratfett
 vind rikhre au beidew eine feine Sauce, fndews du aude
da§ Mehl und etwa( Salz. hinzugibst.

Wenn die Savce fertig ift, gfefe fie Wber dag Fleifd und
bringe ef auf den Tifch.

81



L]

A N o A SRR T NI o e O, e 5 L D B 3 e gt 4 et R o 4 S, . T 5 BV o VLT L e A e— | — -
.

o



e s 5
43 s P

= ; =1
1 P o T
1 a 20
| A >
| A -
S b ot p ey
E. o ®
1 S
\ R Sy
‘
‘ 5 S
‘ i CC C]C
| g A
w N
| ey L
| TR X
| 2 5 3 &
] 2
A ¢
| ¥
| <. 2
‘
‘
|
1
1
|

L 4 B Hu\b\unge verfucken fl(k |kren Tm) (tets
f . o einzmteilen, daff fie Zuwm Nadtmttag
alle {duveren Arbuten erleallgt haben.

| Devm almm wartet die Tee-Zeit, eine
fefte Huklzut im Avienlaund, zu der
"~ wan e( fich gewmtitlich wiacht vnd an
normalen Tagen avdh gervie den erften
 Beguch empﬁingt, allerding§ uur voun
quten Frevuden oder nahen Verwandten,
vor deven wan (ich nicht genieren wiu((,
wenn wan die Fiifle hodnlegt oder (ich
auf dewm Sofa (treckt.

Nach der Tee-Zeit werden dann wei(t
nur noch Kleinere Arbeiten im Haughalt
erledigt, wman widwet fich den Garten-
bluwen oder filhrt widhtige (nfpmcke
wiit dem Nadibarn.
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Cebmxene

prilcosenscbnitten

Diege (idfe Speife wird zuwei(t zur
Tee-Zeit auf den Tifch gebracht, wobei
die Rezeptur fich darin unter(cheidet,
ob wan (ie fir Kinder oder Erwmk(ene
ZWbereitet.

Wenn etway brig bleibt, effen die

dodh yumert duef
eher (elten.




Was du brauchst

Nivawt ein halbe( Kilo reife Aprikofen,
. vier grofle Loffel Zudker, eiven halben
Liter weiffen Wein—oder die gleiche
-%‘Hem)e Aprikofenfaft, wenn dw fie fdr
Kinder bereiten willft—, einen oder

zwei Loffel feinel Mehl, acht dicke
Scheiben Weiflbrot und reidulich Butter.

Rezeptur

Wafche die Aprikofen, niww fhuen Stiele, Blitter und Steie wnd
9ib (e Zufawmwen wit dews Wein/Aprikofenfaft und dew Zuicker
{1 eiven Topf. Belagfe thn etwa eive Viertelftunde auf einewm
kleivien Fewier.

Veni'&hre derweil daf Mehl wit ein wenig Wagier und gib ef zu den
Aprikofen fn den Topf, dawit die Magfe andickt.
Stelle dann eine qrofe Pfanne Viber dag Fever und bringe die
Butter darin zuw Schweelzen. Brate darfu die WeifSbrotgcheiben von
beiden Seiten, bif (ie goldbravn (ind. Verteile (ie auf flachen Tellern
und viberaiefe (ie wit der Aprikofenwag(e.

Du Kanngt dic fertigen Aprikofen- g (chnitten nun noce
wiit Zudker be(treven, wenn dy LIPS ;

P wiagft. Machst du de B :
(0 jur Kinder, fo braude(t du % "4 natiirlide infge-
| f:umt wiehr Aprikofen, um
fhres Saftef zv gewlnnen. - |

o,

A [o 2 L

) Aprikofenfdnitten
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_ drei big-vier grofle Loffel Honig und einen

oniglcéise

Au festlichen Tagen wird zur Tee-Zeit qern der
Howigkife auf den Tifch gebracht, oftwal(
gewmeinfam wiit einer qrofien Kaunue
gtark qefidfStew Tee vnd ‘einer Schif(fel
MiArbekek(en. o

“Was du brauchst

Niww vier groffe wnd dicke Scheiben harten, reffen Kige,

"% grofen Loffel Butter.

Rezeptur

Bringe eine grofie Pfane avf das Fever wund (duwelze die
Butter darfn. 6ib dann den Howig hinein und lagfe fhn

" o lange darfn zergehen, bif er zu (chiiuwen anfingt.
o Schueide vou dew Kﬁfefckefbén—dfe ungefdhr (o dick (ind wie der

- Klefue Finger eines qrofien Hobbits—die Rinder ab und leqe fie in
. die Pfaune zu dem (chiivimenden Honig.

Bt Wenolé den Kage et’m’ge Male, bif er chlieflich u‘uﬁingt M

Zeravfen. Dann lege thn rajd auf warwe und flache Teller,
ibergiefe thn wit dews Honig au( der Pfanne und bringe e
avf den Tigch.
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~ Man (agt im Amnlaml, Mf{ ohejer emfu(ke
Kuchen die erfte Mml { "
Leben einef Hobbut{ fet

Er wird vou )mlg Mml Alt wit- Frmde gegeﬁen
und bemake aﬂf{ckheﬁh(k zur Tee-Zeft auf den
T 5ebmckt — oder |rgendwmn Z:Wuf(keudw@\

Wa< bu brauchst o

Nimm soo 9 feines Mekl ZMm
grofle Loffel Butter, 300 9. ZM}K r,
drei Eier vowm Huha,
eiien Viertelliter Mild

eiie Hand voll

Mande\kem

Loffel Zimt ——



~ Rezeptur

Gebe die’ Rofinen fn einen Topf wiit Klarem Wagfer und lagfe
(e eine Viertel(tunde darin quellen.

Zerftoﬂe die Mandelkerve fn Kleine Stidcke. Zerfchlage die Eier

" {n eive weite Schidffel vnd verridhre (ie kmftug wit dew
| Zwker , 9ebe avdh daf Salz hinzu.

Stelle efnen Kleinen Topf auf dag Feuer, fu\\e die Mildh hinein
und (chwelze die Butter in der warwen Mildh.

Lagfe die Milch dann wieder abkihlen, bevor dw fie wit dew
E{ vnd dewt Zucker Zufammienbring(t.

Ridhre alleg grindlich und gebe nad und nach auch das .
9anze Mehl hinzu, bif ein Teig otamuf geworden ift.

- Nehwe dann die Rofivien, beftrevie f;e wiit ein weuig Meh!

und kuete (ie Zufammen wit den Mandelkervien in den Teig, i

. bif du (ie darin g\o\t verteilt kuft Strem avuch den Zumt
_ hivein. - ~

2

Nun (Uche eine "flé(ke Schid(fel wit einews (teu’len Rand vund
reibe (ie qut wit Butter ein.

n heiflen Ofen. Lagge fhn dort 4o Minuten und priife
g dann, ob er bereits ganz durchacbacken ift.

| Thin-h mﬂf, wenn A fhu fikr qut befm&eft ﬁr{m)e

- warw oder Kalt avf den Tifdh und qebe I’Cl(mldl
Retiwe vnd mﬂe Friichte dazu.

89

Alle dew Téu’g hivtein, (treiche, ihn glatt und f(h’ebe thu:in-
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“Kluwpen avde kalt fehr gerve.

Was du brauch<t

Léffel Zudker, einen Aditelliter Milds,

”ttetldum)?g}

Bei den Hobbitkindern et ef imwer (ehr (uftig ZM;
wenn diefe Speife auf den Tifch kowwt.

. Die Erwadhfenen erziihlen den Kindern dazu gerv
die Liigengeschichte, daf ein.Teil der Ligtaten
- avf demt Kauninchen(tall ftammt e

Die Kinder effen die (ifen Kotte(-—

Dazu gibt ef wm(t_ noch einen
Pudding und reife( oder .

3

Cokadhtes Obit.

\/
Mmm fr den Teig 400 9 feme( Mehl,
dref Efer vows Huhu, cinen grofien

z.go 9 Butter, vier (iAfe Ayfd 200 9
¢ ,,«c. - ( 3etrockmte Weintravben und etwas Salz.
Y Pmck Limtzucker zumw Uber(treven benotu)ft



Rezeptur

Sculage die Efer i eine grofle Schiigfel, gebe einen grofien
Loffel Zudcker, die Mildh vnd etwag Salz hinzu und
verrdhre allef qut.

Schwelze die Butter und rihre (ie unter den Tefq. Dann gebe
nach vUnd nade daf ganze Mehl in die Scaid((el Und hore
nicht Zu ridhren auf, bif alle efng geworden it.

Schille die Apfel, nimm faen die Kerve wnd die harten
Teifle und (chueide (ie i kleine Wiirfel.

Wagdhe die getrockneten | Weintrauben qrifudlice und trockue
fie auf eivewr (avberen Tuch.

Gebe um die Apfelstiicke und die getrockueten Weintravben
ZuU dew Telg und knete fhu (o lange, bif du alles mt
darin verteilt ha(t.

Bringe einen qrofen Topf wit _,ge{ulztemm Waﬁer‘mf daf

Feuer und warte, bif ef zu Kochen anfingt.

Forme auf dew Telg nun etwa zo rnde K\Mmpen und
werfe fie in daf kochende Wager.

fie herau(. Scwelze {n einer Klefnen Pfanne noch Butter .
B fo viel A4 wagft, um die Kottelklumpen dawmit zu
NS Wbergieflen.

Strem Zimtzudker darviber und bringe
ﬁe u“f den T“d"

“kagfe (ie etwa 2o Minuten darin 9uren,' und dann nehwe




CD mazkrumel-

o TR sz-/‘ .

Die Hulbhm),e \feben ide
Sym(en,, denn wiit (oldhen
Leckemm fidllen (e qerne die
Zeit zm{rkm den Mahizeiten.

Speziell olrefe Speie wird
jedoch bevorZMqt ZMr
Tee-Zent Lubercttet

s i e

H Niwm ein Kilo reife, aber feste Zwet(chgen, eine fland voll

Minzebliitter, den Saft zweier reifer Birven, frifchen [\ukm ’
loo 9 feintef Mehl, (e(hfgro Loffel Zudker, o0 9 Sutter
(owie etwa( Mnfkutmﬁf ‘

ii | ~
E
-
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Rezeptur

Wagche die Zwet(chgen qrifndlich,
(chneide fie auf vund nehwe thunen die
Steine.

Gebe (ie dann in eive fladwe, irdene
Schiigel, die einews (tarken Fevier iwma
Ofen (tandhilt.

Hacke die Minzebldtter (ehr Klein vnd
verwenge fie wit den Zwet{chgen.

Streve dann zwei qrofe Loffel Zucker
und etwal Mugkatuu(( darauf.

Lags den Birnenfaft dariiber tropfen
wnd (telle die SchiA(fel einige Zeit zur
Sen’te.'

Nun verkuetest du daf Mehl, den

— reftlichen Zutcker und die Butter zu

w  9roben Streufeln, die du gleichwiifSig
- iiber die Zwetfchgen verteilst.

Ste“e dag Ganze in den heifen

Sem’ere die warwien Zwet(chgen auf
' — flachen Tellern und qebe eivten

23
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Ein beliebter Kuchen bei G6rof8 und Klein,
denn er i(t (chnell Zubereftet und »legt

(ich nidht (o (ehr auf die Hiiften™, (o
(aqen die Hobbity.

Woh! defhalb verzehren (ie ihu i qroflen

Mengen und (tellen gerue eine qrofe
Kauve gezuckerten Kaffee wit auf den
Tifch.

A K
Was du brauchst_\

Nimw 200 9 Kara
200 9 Mandelkerié
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Rezeptur
Schile die Karotten wnd ku(ke {ue {ekr Klein: sze ohe Mandel-
kervie kurz in kochendeg; Wagfer, danw kuvm(t dy thuen . ,
9AnZ leicht die feine Hmt abZithen. it =

7

Au{ckheﬂend hacke avd k\e Mundelkeme w)unz klem Schwelze due
Butter in einew Kleivien Topf und aebe dent, ZMcker wnd die
E.u’alotter dazu. \ X

I(t die§ alleg vermengt, gebemock die Kurotten Mnd die.

c:i
{

@ ) Mandeln hinzu. z : _9

r;—s

< L S(klm)e uvn dag K\m‘e der E.u’er in einer hohen Sdmﬁel fo

lange, bif ef (davuwmiyg und ffteg‘ geworden |(t

Rukre ef dann vol\(tundug unter dent Teu), m«f du{( alue(er '
{ckon locker wird. =

Nuu reibe efne flucke Sdmﬁel wiit m(kh(k Butter é{u fidlle

aleu 9anZen Te") hmm *ﬂml ftmdne thu an der Obegﬁu(ke el

oymz glatt:- "

Stelle fhn uun in deu heiffen Ofen und backe ihu (o lam;e,
bi( er (chown bmuu gGWoralen nft, Wu( nadh etwa eiver halben
- Stunde der Fa.l\ i (t ""%s;x_

9 It er bfﬂ“ﬂ » 5eb

en; viechwe |kn an( dews Ofen, ftrendte
glm wut Homg ein vnd (telle thu zZum Abkwk\en Zur Seite.

)
= TR s e i e AN i YRS, el




aselnusspudaing -

Pudding wird von den Hobbit( cigentlich zu jeder
Tageszeit begrifit, Zwifduen olem Frifhgticc und
dewt Nachiwahl finden (ie immwer wieder eivien
. geeigneten Amlaf( fdr eive Schidfgel Pudding. Zur .
Tee-Zeit paf(t er mmrhck am pe(ten. ddv habe viele -
Hobbttf fm)ew koren, f ¢ konnteu bei einter Sdmﬁel
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Was bu brauchst

N'W'W‘ 200 5 Hafelnu((keme, e&m lm\bea lier = - ,;g""ﬁ‘ 3

mtelffl’fcke Mildh, 75 9 Zucker, 50 g fzme( . .f | \“4
 Mehl; Zwei Scheiben weifles Brot, cinen Liffl Lo

ﬁutter g dm Dotter o H«kmm. pento . R

7. > .
: i P .L?,,A
e ~in > R s e
: = : A ! T T o T e s d T2 -
~ o o x N, e F. o ;5 / e
o 4@ . |2 S <
. : s A r N S TE A
S s - g i

Rezeptur
Z-er{toﬂs die Ha{e\mﬁkef'm witt einem Mérser oder Imd(e ffe
wnt efuem Me“er fekr k\em. el

LW o wuﬂ ¢ ert b etwug Milde und lagge ef emWeuckem
bif du ef wit der Milch ZM tinew femén Sm mkren s
kawmﬁt S

e

Gv“m)e nun alue Mbl’ge Mukk alen kaer uml du( Mekl .
] ' zufnmmen vnd verwenge ef Gebe die urk\eunerten e \’-'.\
Hu{e\vmﬁe wnd dew Weuﬁbrotbreu dazu Mnd vermiihre, a\lef

- aut.

=2
J' :

~ Fidlle alle( i1 einen To(f Mml (tell- fhn auf ein kleme; Feuer,
- bif die Mag(e Kkocht. Hore Wuhrenddeﬁeu m(kt omf, alle;
- 9Mmlhck M mkren !

‘Nimm _qlunn den Topf vow Feuer Mml rhre ahe E.wlot‘ter
' ‘”e" Sﬂt'ter in die Mag(e. ' : 5

| f Wldmg noch efnwal kurz aMf Mml verteﬂe ||rm
anf Kleine Schalen, die du ZMm Abkwklen benfeute—
= = ftellft




wschbroticuchen

Wie (don an anderer Stelle erwihnt, gilt ef im
~ Avienland beinahe al( Verbrechen, Lebenfwiittel

verderben zv laf(en.

So gibt ef eine Vielzahl an Rezepturen, in denen die
Reste vom Vortag gqenutzt werden. »

Das audh au( altbackenewm Brot im Awen(and noch
eine leckere SAf(peife werden kanu, Zeigt diege

~
}

G ) I e
,,s-—"‘ RS e

Was bu bmﬂchst
‘Nivm z.s'o 9 a\tbmkem(, dunk\e(
Srotg tiven Viertel Liter Mildh voh
W Kﬂk $o 9 Butter s 100 9 © g
Q Zucktr, vier fithnereier,
P emaeinen halben Klefnen Loﬁe\ Zimt,
etwu 70 9 frifche( Brot, 6o 9 Klein
"._gebackte Mandelkerne, ein Kilo
frifch gepfliickte, (chwarze
Kir(chen (owie etwa( Butter.




Rezeptur

Fille die Milch fn einen Topf und bringe ihn anf dag Fever.
Schueide dag alte Brot fn Kleine Wikrfel und werfe fie in die
Milch, weun (ie kodht. Lag(e dag Brot einige Minuten darin,
bi§ ef qanz weich geworden ift. Pagfiere danu a“ef durde ein

Sieh und (telle ef zur Seite.

Trenve nun die Eidotter von dews Klaren wnd gebe (ie
Zu(ammwien wit der Butter und dewt Zudker in eine
Schidggel. Verridhre alle§ kriiftlg (o lange wiiteinander, bi(
ef etwa dag doppelte Voluwien erreicht hat und gebe Zum

Schings noch da§ Zimtpulver dazu.

Schueide das frifche Brot ebenfallf in Wiirfel und rogte ef in
efner Klefnen Pfanne wit etwaf Butter, bif ef von allen
Seiten (chow bravun geworden. Nimw nun daf durde-
paffierte alte Brot;: die gerdfteten Srotwurfd die
- gehackten Mamdelkeme Ynd alle Kirgchen — devien dw die
Steine genommen kuft Mml rihre fne Mnter die
Eilerwag(e. - i
Schlage danu aluf Klare vou alm Huknereuem (o lam)e, bi(

e fteif o)eWorolen it vnd hebe ef «nter den Tm} Niwwt
eine wittelgrofe Forwm, fette (ie fumen wiit etwag Butter,

 fille den ganzen Teig hinein und (treiche thn oben 9anz.

~ glatt. Dann (telle die Form i den heiffen Ofen und fem

nadh einer Dreiviertel{tunde wieder danach.

I§t der Kuchen dann (chon gar, niww i herav( Mml

bringe thun entweder heif} avf den Tigde oder Zumw Abknkleu
- ZMr Seite. « %
0b du fhn uun keuﬂ oder Kalt effen wd\ft —~ fte\le aﬂf )eolen
Fall eine Schid(fel frifchen Rahm wit dazu.

99
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| Abcndcssen
g Nachcmahl

Ich habe lange gebravdit, um Zu erkennen, daf(
Abende((en und Naditwiahl nidht ein und diefelbe
Mahlzeit ift, wie viele ef glavben.

- Tatfidulich davert bei den fHatblingen dag Abendes(en
Zuweeift (o lange an, daff zZum folgenden Nadht-
wahl, der endqiltig letzten fe(ten Mahlzeit deg
Tagef, kaum noch ein Zeitlicher Abstand i(t.

Spitestens Zum Abende((en (ind alle Mitglieder einer
Hobbitfamilie wieder gewseinfam am Tifch, uud da -
keine Arbeit wichr wartet, die Zum Aufftehen
 drivngt und beivahe jeder etwaf Zu erzihlen hat,

§t o e Sihericn Vingste wnd \awtee Mablzeit dog ‘

Tages.

Des Ende def Abondegions kann wian alf AuBei-
(tehender daran erkennen, daf( fich der dlteste
Hobbit am Tifch eie Pfeife (topft. '

Dieg ist fur alle daf Zeichen, daff nun die Ku’hder {71

Bett gefchickt werden und ein Krvug wit Wein oder: |

wit frifchem Bier mf den Tifch kowmwt.

Waf danac noch aufeetifdut w|ral geﬁort bereit(
Zum Nadhimahl.
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Auenlandische
lLlchsuppe
mit (Deblretsen

Beliebt alf Nadvtwiahl an einews kalten Herbst- oder Winter-
abend. Die Suppe i(t-(ehr (chnell Zubereitet und (ittigt avde
den hunarigiten Hobbit. Wenn ef Mildwuuppe gibt, (teht
imwer avde eivie Schale Zucker wnd eine Schale Salz auf dew
Tifch, denn avich bei den Hobbit( (ind die Ge(duwmdcker ver-
(chieden. Oft habe ich gefehen, daff Brote mit widrziger
 Leberwur(t zur Milduuppe qereicht werden, fertiq
gestrichen und auf flacen Tellern gehiuft.
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‘Rezeptm' = '. R

Loffel feinef Mehl, ein- groﬁef Hidhnerei, efnen .
5roﬁen Loffcl kaer, eamge h’fen Salzic =i R

“Stelle einen Toyf avf dag Feuer und gebe die Mild wit dews
’chker hinein.” Strevie dag Mehl {u eivie J‘\ucke Sdmf(el wnd
fchlnge daf Hiwerel dazu. S

DU braudut einen Teig, der fich zu klemen Klumyen, Fetzen

“ ‘“ "'%~ ,\.

- und Kridweeln forwen lagft. It er Zu feudht, aebe (o '
lange Meht dazu, bif er kiumpig und kriiwelig genug igt. -

~ Der Teig wu(( fertiq (ein, bevor die Milch hock Kodht, deun | , : ;
die it ein widitiner Mowent filr daf rechte Gelingen der -~
Mehlfetzen. Hobbit( (chwiren darauf, daff fie am beten =

: (mal wenn (ie direkt fn die hods kochende Milch geworfen : Y
~ werden. Die grofie Hitze foll fhrewt Gejchmack zZutriiglich fein. =~
* 2

Gibst aun (ie alfo zur rechten Zeit hinein, kanaft dv den ﬁ

Topf dann avch Schon vowm Fever nehwien und fhn filr
etwa Zwei Minuten abdecken, dawit die Mehifetzen qut

Pl Ry M

= Mahcken Rédhre dann noch einmal kriiftig um vnd b!“ugev S :

= olen dumyfcnden Toyf unf den Tifch.

3o
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ummellcuchen

- Die Halblinge backen diefen
flachen Kuchen auvf einer
grofien, ehernen Platte, die (ie p—
in den Ofen (chieben Koumen. .

Wie (tark (e thn wait Ki{wammel
wiirzen, hingt 9anz von
threr Stimmwung ab.

Was du brauchst

Nimw fir den Teig soo 9 feivte Mehl,
250 9 fetten Quark, einen Adutelliter
qeschwolzene Butter, einen Kleiven Loffel Salz.
und zwei Eier vom Huhn.

Fidr den Belag braude(t du soo 9 jungen Kige,
400 9 harte Lamwwur(t, vier grofie Zwicbeln 48
adt Eier vow Huhn, einen Viertelliter o/
Rakw, efnen Viertelliter Mildy, Kiiwwel £°F
fo viel dU mag(t Und noch etwal ,,
Salz.
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Rezeptur

Gebe den Quark, die Eier und die 9e§ckmo|mne Sutter in eine
grofle Schidgfel und vermiihre allef gut.

Dann (chiitte nad uml nach du( Mehl und dag Sulz ’hMZM
-~ vnd kuete allef o \ange, bif ein quter Teig darav geworden |§t
- Niww eine Ofenplatte und rolle den Teig flace daravf uﬂ(, -
. bif er an allen Seiten der Platte angekowwen ift. S

: * Niww dann die Zwiebeln, (chile und fdmeude fue m
| olmme Halbringe.

| Bringe cine Pfanne avf dag Fever wmt (ckmore alur’n die
Zwieheln in etwa Butter. i

Schueide die Lummwurft und den Ku(e i fo ]deme Stwke,
wie du ef (chaffit, verwenae ffe in der Pfanne wit dew
qefchwiorten Zwiebeln und- verteile diege Mnﬁe g\e«kmnﬁtg
auf dews uufgerol\ten Teiy.

Schlage die Eder n eine Schidggel, gebe den Rahw, die Milde
Mml etwas Salz. hinzu, verriihre allef kriiftig vnd aiefle e
alf obere Schicht auf den Teiq.

o Nun (treve Kilwawel diber den ganzen Kuchen, aber verwende
| ihn (parfam.

G Scniebe die Platte in dew heiffen Ofen vnd lagge (ie dort
wiinde(ten( eive halbe Stunde.

Dann (iehe nade und mmm den Kudhen kemu(, weunn er
qut i(t.

eile fhn wmit elew 9rof3en Meffer in gleiche Stiicke, fo viel du
: u(kft, und bringe die ganze Platte auf den Tifck.
Stelle eivien Krvg weiffen Wein dazu.
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iersuppe -

| Duege Swm w:rd voun dlen |
f Hobhtf gerve dann Zu einew.
(yaten Naditwiahl auf den
Tuf(k gebm(ht, weunu der
?» Semck endlich widide werolen
Kml nad Huﬂ(e qehen: (o“

:;Ben fal((ker Doflemm) der.
- Zutaten erreicht wian
Lawit )edock dag Gegenteil
- vnd die GAfte werden wit
f"xijealer- Kelle;i M;ﬁger; .




Was du brauchst

Niwwm einen halben Liter nidht zu (tarke( Bier, einen halben

Liter frigche Milde, eivten halben Liter Wagger, eine qrofie Hand
voll getrockueter Weinbeeren, zwei grofle Loffel feines Mehl,
einen Kleien Loffel Zimt, zwei oder

~ Scheiben weiflef Brot, zwei grofe Loffel Butter fowie
etwa( Salz.

Rezeptur

Bringe civen grofen Topf Viber dag Feuer, gebe dag Sier und
das Wagfer hivein vnd Kodhe beidef Zufammen wiit den
Weinbeereu.

Dann verrvhre die Milch wit dews Mehl, (chitte fue in den
 Topf wnd hore uict auf, kriiftlg zu riikren. Wenn die
=5 Suppe kodht, o nivm (ie (camell vom Fever und rdhre noch
"\, eivte Zeit weiter, dawit (ie wickt gerinnt.

|  Nvn gebe den Zudker, den Zimt, dag Salz und den

| \3 Stelle uvn eine Pfanne mf das Fever und (chwelze die

> Kt die Butter J‘Mmg, (o rofte die Brotidreiben in
J  der Tfanne, bif (ie von beiden Seiten (chon knugprig
geworden find.

Stelle dann den Topf wit der Suppe avif den Tifdh,
die gerosteten Brotycheiben hiufe auf einews Teller
und (telle (ie dazu.
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~dref grofie Loffel Zudker, ein Dotter vow Hilhuerei, einige

hdot‘ter kaM und ridhre weiter, bi( allef einf geworden i(t.
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prorummer

Wevm am nuckfteu Tm) nicht eivte fmke P
Arbeut getan werolen wi(( uid viele Ga(te 7\
Sefwk find, kommen Zum Naditwiah! {w Wmter

auefe 9ebmtemn Apfd auf den Tuf(k oft .
erf(kreckemler Anzahl.

Ikre Wi rkum) ob deg Weme( amf olue Sﬁmwmng |§t
9¢Wult’9, gemeﬂt wian fie i p2 groﬂen Mengen, =
R Wu{ die Hulbhm)e 9erme tuu.

Da{ boje ErWacken am nu(kften Tm) ;d\rg(kt {:e

| m(ht o

x| : -f- ‘
5

Wa< bu brauchst

Niww vier moghdqt groﬂe Ayfz\ ahe groﬁten,
o die dﬂ flm&n kuvmft—, vier: klefue Loﬁel
‘ ﬁug;és wier grofe Laffel Jokmmfbeerge\ee,

_ /{/m halben Liter weifen Wein, efne Hand voll
/ 5etrocknete Wemtmuben, zwel groﬁe Loﬁe\
jﬁigf'?;?l" Zucker, zehw aehiutete Mandelkerve
uml einen kkmm Loﬁd Zmat |




Rezeptur oy

Schille die Apfel nidet, dodh wasche fie qridudiide. Reifle fhnen
den Stiel auf und dani (teche fhuen daf Kerngehange vor-

(ichtlq herau(, auf dag( der Soden der Ayfel Hicht verletzt 34 ’_
BN G

wird. ot

Hacke nun die Mandelkerve in 9rob¢ Stiicke, verwienge fie wiit

o dewm )okunmjbeerge\ee und den Weintrauben wnd fidlle diefe
o Magfe in due Arﬁl Gib auf )eden Affa\ eivien' Lofjfd ther
dazi. 7

Dann giefe den ganznen Wein fn eine weite Form, (telle die
-d Ayfd hinein wnd (defebe (ie in den heiflen Ofen: Lagfe fie
\ darin, bif (ie an den Seiten aufplatzen. Niwmw fie dann

kemuf, be(treve (ne wit Zimt und Zuvcker Mml fervuerz fug ’

dawmpfend

'&‘fgﬁ !
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Wa< bu bmuchs\t
‘e ‘ ; 2

Numm 300 9 wuﬂe Soknen, z.sy 9 Wenzen, einte groﬂe Kurotte, A
eme feste Stange Sellerfe, eine Huml voll Salbeiblétter, einen Lof _;fé
- Schwalz, etwa Salz fowie eme klcfne Sckule wiit 9emfpeltem s
Hurtku(e Six e S ;; o
E R.ech.‘tw~ e i k5
e : : i
3 Diee Swm will !am)e vorberentet fem, wefkalb olu (cdhomn einten %
E - halben- Jhg vorker wiit aler Arbeut beqinnst. Wafdwe die weiffen Ths
Bohnen vind: den Weizen ariindlich vnd lagge beides efmen halben Tm) o
o in ﬁ“ (dtem Wu{{er quelleu - _ = \f ;

~ Nimwm ahe Bolmen duvm m«f’s clem Wugger Und Kode fne eme o)Mte < ‘

-~ Stuude lang zZufammen wilt deu Salbeiblattern mtd etWaf S vj

RS SO AR AR BT
Y e L
e

ok ,vi‘-."'z%a r*s;w‘_@l

Sdtmalz |ﬁ‘£ﬁ|e\m Topf wit mckhck Wuﬁer

-~ Schueide die Kurotte wund alen Sel\ev’e in kleme Stwke Mml ro(te
beide( in cinew weiteren Torf wit etwas Schwialz. Hole die Sokmn
au dew Torf wemn (ie lang genvy 9ekockt haben, und zerdricke
~ fie wait etwag Wagger (o \um)e , hf eint dl(kﬁwmger 5re| alarm(

25

et
o N

5ewordeu |ft = 'f%"'
Gib diefen Brei vun zu alem anqerofteten (rewmfe und Kodwe ef Qﬁ

- dawit cinige Minwten m&f Gib danv' avch den Weizen hinzu um(
. ~ Koche allef etwa nod eine Vwrte\;tmde Kukre (tetf gut Mm, ‘
. damit mcktf anbrenit. ’

Sk
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g s

 Nivw dann dew Topf vow Fevter und laﬁ die Sune etWa{ mken, = ¥
‘ — awf dags (ie fester werde. Serviere fie amf weiten Tellern wnd peae
I ftreve MJ‘ Jede fortion einen 5ro[3en Loffel gem{ye\ten Hartku(e
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~ grofle Loffel Butter, fech( qrofe

_insenmaus

Zwm dumyfmden Lmienwmf ferviert wan im
Aventand auf flacken Tellern ganze Tiirwe
von dick wit Butter betrichenews
 Schwarzbrot und in Wirfel
qefchuittene Hartwur(t.

®
o - ) A

Was bu bmuchst

Numm 500 9 qrine Lm(en, einen
Krautergtravf} aus eter(’he, Salbei, ;
Roswarin und Bagilikum, dref x

Loffel geriebeien Hartkiige, vier
Hédhuereier und etwa( Salz.

|
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La((e die Lingen in der v(éf)‘dckeu Mehge Wu({ér“

avf efem Kleinen Fever Kodueln, bif die Lingen
(ehr weich find. o, '

\ /
Ny

Salze (fe ergt am Ende der Kochzeit. Fall dv
dann nock viel Wagfer im Topf haft, (chiitte ef

Wn z,erffumyfe» die Linfen wit allewm, was
hineiukowwmt, bif ef Zu einewm Mu( geworden ift.

Sl Bringe die Linfen noch eiuwal iber day Fever
b wnd eriitze fie, wahrendde(fen du die
' Hidhuereier wmit dew Kdfe zu(ammenbringgt.

Dann niwmw den Topf vowm Fever und verwifche
die Linfen qrifndlice wit der Eier-/Kige-

wi{chung und (telle den ganzen Topf auf den
Tifch. ‘
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Zufawmen wilt der Butter und-den Kriutern
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| Eine germ qefehene Kleine

| ‘ Mahlzeit bei den Halblingen,
| : T o weun fie am Abeud in

| Y grofler Runde einen Krug
| | Bier leeren und dabei

B knifflige Ratgel logen.
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‘Rezeptur

- ~v§vi allen Seiten (chon kuugprig geworden find.

Was du bmuchst\

Niwmw (o viele getrockuete Pflaumen, wie du

effen magft fowie entfprechend viele
Speckytreifen, die einen ordentlichen Fettrand
haben.

Ha{t dﬂ kemew Speck {0 kuun(t du Mck

Umwickle die f’f\aﬁmen wit je einews Streifen von dew
Baudugpeck, fodags (ie (chon (tramm (itzen.

Dann (tecke Kleive Spiefle hindurde, nivmw am beften fokke
avf Holz.

Nun bring eine Pfanne auf dag Fever, gebe etwal Schwalz. . .

hinein und brate die Speckpflaumen darin (o lange, bif fie

L 4
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pecktstvelfen

Bei diefewr Gericht qgehen die Memmtgm im Auenluml
- weit avfeinander, ob ef fich um eine (Vfle oder wm
eine Wirzige Sye:{e handelt. - 5y o

Einig it wan f’ﬂm )ealc'xh darin, M“,-..-
die( efne( der alte(ten Remyte olef
Awenlumlef |§t

We\s bu bmuchsf

“?i; ' Mmm pro f er(on eine ohd(e S(ketbe Samdtfye(k
S IEh . tine Schale Klein gehackte Peterfilie, Zimt,” .~
S Zudker, reichlich wzlﬂef Srot und einen \r ol
fckwereu KotWem Sopaen T wes
Rezeptur : o

Gl’m)e eivte f’funm aMf dag Fever Mm( bmte den Bumk(petk
. ohue Schwalz, von beiden Seiten fckurj‘ an. Dann nehwe die
2 | S(eck{cke:ben avif- der Pfanue, lege (e aufeinen flachen Tel\er
= Mml wum m wit dewt Zimt und dew Zucker.

‘ ﬁeftreue I nock wiit gekuckter f’etem’he Mnd (ervuere (ne
_ wut reukhck Brot ﬁm( Rotmm -

16







1rbiserer

v habe fn weinews Leben nodh wie fo qrofe Kirbigse
qefehen, wie die Hobbit( (ie i Herbt von den
Feldern holen Wind in-ikren Syenfekummem einlagern.

Sie befitzen vielerlei Rezoeptw'en, um daf Kidrbi(-
fleifdh (damackhaft Zuzubereiten, diefe jedodh ift
die woh! awm. hiufigiten angewandte.

~Was du brauchst

Niwmw eivten Kleineu, gunzeu KiArbi(
oder ein gute( StAK von einew
grofen, eine grofe Zwichel, Zwei
Loffel Butter, vier Hidhuereier,
eien groflen: Loffel Rakm, so 9
qerfebenen, harten Kage fowie
Krivter und Salz zum Wikrzen.

R



Rezeptur

Schalle den KArbi(, nimwm die Kerve und die
harten Sticke herau§ und ragpele ihn wit eiver
Reibe (o Klein wie dv kaunwn(t.

Schle avch die Zwiebel und (chueide (ie in
kleine Sticke. Daun bring eive Pfanne auf dag
Fever, (dumelze die Butter darin vnd qebe dew
qeragpetten Kidrbi( fowie die Zwiebel hinzu.

Decke die Pfauve zu vnd lag(e alles einige
Minuten diknften, bif el weich geworden ift.
Verridhre nvn die Efer, den harten Kige, die
Krauter und gebe audh etwas Salz hinzu, o
S viel du mm)ft

| Wevm ulle( eing geworden ift, giefle ef vber dew
Kidrbig fu der ffunm, und lag(e ¢ (o lmae

o A darin, bif ef fe{t geworden ift. Dann nimm ef
= herau( und bringe ¢ af einew grofien, flachen
= 4.;"fﬁﬂ2r anf deu Tufck Qdel: jtelle ef - ZUr Seite;




=

elkcrdnze o n e

Eive t\jp(fcke..Rez,emr avf dews Avenland , denn das

Gericht ift fehr (duell Zubereitet und eiguet fich
deshalb nadh einem avfaedehnten Abendeffen
besonder( qut alf (pontanes Nactwiahl

e S H
2

Niwwt 200 9 ¢ febendn, harten Kige,

\3.\00 9 feines Mehl, vier Hithnereier,
L iso9 \

\
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. Stelle einen qrofen Korb wit

Rezeptur

Verkuete den Kdfe wmit dewt Mehl,
den Eiern und dew Speck und aib
daf Salz dazu.

Nuu forwe deu Teig zZu Krigeln
~vnd backe (fe fv eiver groffen .. .. —
© Panme im heifen Schwalz avf==" S ——
Fidlle (e daun awf eiuen qrofien,
flachen Teller und bringe fhn ‘auf
den Tifch. el

aeschuittenews Weifbrot fowie
einen Ky (dfen Obstyaft
wit auf den Tifd. . ¢ 2




|-tiichige Kreise:
0

ber das Rauchen von. —
Preifen und das
BLAsen von Eringetn

. 3 PP g
- L2 <
S -

‘

{

(it den Hobbits zu Eigen, beizeiten eine Q
Pfeife zu (topfen und diefe — in qefelliger
Runde oder allein — wit Genu(( zu paffen. Dabei
M\ten fie fich an Keive fe(ten Zeiten, doch
. beginut die Raucherei (elten vor dews (piten Vor-
‘wilttag. lhr glimwendes Kraut, dag-von ihren
eigenen Plantagen (tamwt und awf dag (fe fehr
(tolz (ind, verbreitet eiven wohligen, (iflichen
und dockh wirzigen Gerich im Raum, wobei die -
didhten Schlefer def Rauche( fn den fehr niedrigen
Erdbehausungen der Hobbits (duell die Lider
(chwer werden laf(en. Selb(t iwm Freien verbreitet
(ich der Duft def Krautef nach allen Seiten hin
und ef (dheint, alf wirke er bervihigend auf alle
Umgtehenden. :

N

AR Zum Genu(s der Pfeife — der zuweift den
xR .. Mdnnern vorbehalten ift — qgehort ef avde, den
ek 4 Raude ab und an in beonderer Mauier wieder
'  aufzublagen, und Zwar (o, daff er einen voll-
endeten Krei( bildet.
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a0 iefe Kun(t bekerrfdten vor allem die dlte-
ren Hobbitf in (o becindruckender Weie,

daff wman in( Stavnen komwt, betrachtet wan

die fllichtigen Gebilde auf fhrewt kurzen Weq

durch die Luft; bi( ein Windhauds (fe vertreibt

oder (ie auf ein finderwi( treffen, woraufhin (e

fich in Nidhty auflofen. Manche haben diefe Fertig-

keit §o weit verfeinert, daf( (ie wiehrere Ringe

_wiit unterfchiedlicher 6r6f% vnd Gefdwindigkeit
 hintereinander auf die Reife (chicken konmen,

" wobei die Kleinen fidh durde die groflen winden
oder fich alle Ringe. nacheiiander um den Halg
einer Flagche legen, die auf dews Tifcn (teht.:

5 Wenn in (nfe\lfckuft geravcht wird, Kanw
Vi darav( ein luftlger Wett(treit werden, bei
7/ dew die Hobbity (ich qeqeneitia in fhrer Kungt-
ff fertigkeit #berbieten wollen.
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- fich daravfhin bereit, wir

ﬁ\le\roh'm)f fo hivfig und fie- ~

daf {dh wicht recht weifd, ob
- wir die Zufamwienfafiung

will ide ef ver(udien, vielleicht

ief (chien wair (o bewerkenfwert, daf( ich
Dmu’ck felber daran verfUchte, doch erntete
ich dabei ur viel Geldditer, und ef gelang wmir
nicht ein einzine-Mal;.den Ravich Zu einew Kreif
av(zublagen. Vielwiehr hatte e dabef o (tarke
Hugtenanfalle, daff ide nicht verftehen kann,
wiefo daf klefue Volk (ich fo etwa( antut.

Zwe alte Hobbit( erklirten

genav Zu befchreiben;, wie ef
funktioniert, avf daff ich ef
in der Zukunft Hben Konne. / 4

Sie widerfprachen fich '

len fick ebenfo oft inf Wort,

wirklich getungen it. Dock
(tellen (ich andere ja begabter

an alf ich vnd haben ihre
Freude damit.
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Ein gelungener Raudukringel will f(kon .ﬁ
beim Stopfen der Pfeife und der Aug-

e Wathl def Ravdhkravtes
et vorbereitet. fein. Day
Kraut darf nidt zu feudnt
und nidht zu trocken (ein, was wian
qut dberpritfen kanu, indewt wman ef

I‘ Zih wnd etwaf klebrig, (o wiu(( ef noch

N J | weiter lagern, denn ¢ hat noch z4 viel
s : A Saft. Zu junge( Kraut hat einen flaven

'f \ Gefchmack und entwidkelt uur diinuen,
NN (ehr flichtioen Rauck, der fiir fette
| Kringel nicht zu qebravchen ift.
Lerbrofelt dag
Kraut allerdingg
—_ Zwifchen den Fingern
beinahe Zu Staub, hat ¢
ZU1 lange gelegen und all (eine

(eier Wikrze beravbt und legt (ich beim
Raudwen (charf auf die Zunge.
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m ichtfq it dag Stopfen der Pfeife, deun
prefst wman daf Kraut zu fest hinein,
o gelangt bei einewm Zug an der Pfeife nicat
9enu g quter Kauck in den Mund, uwm die Kringel -
wohlgeraten zu \agfen. Efne zu locker getopfte
Pfeife taugt da (dhon eher, fie ift fr die Hobbit(
jedodn ein Zu kurzef Verguiigen, denn daf wenige
Kraut fn eivier lockeren Pfeife ift im Handumdre-
hen verglimwt. I(t (ie jedoch nade begter Hobbit-
| Mauier geftopft — nidit Zu feft und nidet zu
N | locker, widcht Zu feucht uud nict Zu trocken —,
X\ (o werden zZunidnt elnige Ziige gemowmwen, bif
die Giut im Kopf kriftig genug |ft, um nidht
{ fofort wieder zu erlofchen.

:ﬁ",‘_"i,v




@ Il wian uun Kringel blagen, (o wang(
wian eiven tiefen Zug nehwien, Um
wmoglich(t viel Ravde im Mund zu famweln. Man-
che, vornehwlich die jngeren, nods etwa( ﬁh@f—
witktigen Hobbit(, (avgen (ide den Ravide dabei
fogar tief n die Brugt, um wehr davon avfueh-
wien Zu Konnen. Hat wian den Ravde eingefavgt,
wird der Mund ein qutef StAK weit gedffuet,
der Atew allerdingf noch angehaltten. Nun wer-
den die Lippen ganz rvuud geformt, alf wolle
wian A und ,,0% gleichzeitiy fagen und dann
folgt der eigentlice entfcheidende Mowsent, denn
wenn bi( dahin allel noch recht einfach erfcheint,
fo kowwit nun dag wir unmdslice erfcheinende.

 aMan wu(( die Kiewen (canappen lagfen wie
ein Fifch™, (aqgte wair efuer der Hobbit( iwawer
wieder. Der andere fragte wice, ob ich (chon ein- -
~ wal eiven Karpfen im Wagfer beobadntet hiitte, "
wie er fein Mavl iwwer auf- und Zumadit. So
dhnlich (ehe ef an(, wieinte er, und fo folle ice ef
auch wachen. Und i (e die Zunge dabei
ridutiy einfetzen, nimlich am beften gar nicht
bewegen. Und ice diirfe nicht zu viel Raude
 gebravicien Und nicht Zu wenig, wobel wir die
rechte Dofierving nur wenige Male gelang.
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ffenfichtlich i(t ef widhtig, den Randh wit
Oeu’ner kvurzen und (dunellen Sewemm) de
Unterkiefers auszustofen, ohne dabei die Lippen
zu verindern. Auflerdem wins dag Augblagen -
recutzeitly, alfo ganzfdunell, wieder gestoppt
werden, denn fonft Kowmt zu viel Ravds vnd ef
fst eive qrofe Wolke iwm Raum, aber kein Kringel
24 {einen.

Hat wwl die Hcktnge Menge Rauch und auch

| da( Temyo, vnd die Kraft des Awfffoﬁef i(t gut,

dann entfteht der Kringel in dewt Mowsent, in
dewt er den Mund verldgst. Direkt bevor der

Ravdh anfgestofen wird, (duwebt er beinahe

bewegungflof iwm Mund, uw dann. platzlice hi-

 nav qeblagen zZu werden. Und weil der Raude (o

plotZ:hck und (o ragch avrde die k\efm, Mude
Offuving hindurde wiugs, die von den Lippen
qebildet wird, erhilt er eive (chuelle Rotation

‘und wikdet fidh iwwer wieder um (ich (elb(t, ein

Umtand, der (ehr widhtig (ei’n wi((. Denn (obald
diese Eigendrenvng langfamer wird, ot (ice der
Kringel i Nidut( auf. :
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h hatte oft Gelegenheit, die Hobbit( bei diefer
I fonderbaren Be(chiiftigung zu beobachten,
und ich (tellte (chon bald feft, dagf (ie (ich dabef
wehrerer Techniken bedienen. In. einews gleichen (ich
jedoch alle: Der Rauch wau( {wwer wift einew
kurzen und (chuellen Stof8 aus dewt Mund her-
auf. Dabei fieht ef bei jedews etwaf ander( auy,
way vielleicht daran liegen wag, dag( jeder ein
anderef (eficht hat. Doch in welder Tedwnik die
falblinge ef avch bewerkftel(fgen, ef 9elingt ihuen
iwiweer, eivien dicken, ruden Kreif auf die Reffe
ZU (chicken.

< lduhingeqen habe wieine Bewtithungen (chon
bald einge(tellt, da ide allein von den Ver(ucen
fchon oft Kopfichwerzen bekam. So gab ich wiich
dawit zufrieden, dabeizu(itzen, wenn dic Halb-
linge thre Pfeifen pafften und wit fhren kungt-
vollen Rauchaebilden um die Wette eiferten. ldv
werde ef vielleicht beizeiten noch einwal ver(u-
chen.
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Z ! l§ Bereqil von Gondor iwm Jahr |75 def 4. Zeitalter(
vou Mittelerde in§ Auvenland Kowwt, uwm dort von

der L Erzihiving der Jakre, der wakren Gechichte Nviwienory
und der Erkebung Sauron, eine Abfdurift fidr die Bibliothek
von Minaf Tirith zu erftellen, wadt er eive fir thn erftaun-
licke Entdeckuing:

»Die Hobbit( leben in folde efvter unbekiiwmmerten Art und
Weife und (ind fo (ehr wit fich (elbst befchiftint, wie ich ef
bi{ heute bei kefnews anderen Volk von Mittelerde und dariber
hinau( je gefehen habe. Eigentlich kreifen fre Gedanken nur
uUwm eine(: die nddufte Mahlzeit und wal wan davor nods
(chnell Zu (ich nehwien kaun.“

So beginut der Reifende dawit, die Rezepturen und die

Tigch(itten der Hobbit( aufzudureiben, die dazu dieven fol-

len, wng dber dag Volk der Halblinge wiehr zu erzihlen, alf

wir biflang wu(ften. Lefen Sie uun, waf er 5e§ammel't hat:

— allef Hber die Brivde und Sitten der Hobbit(

— Wber 4o leicht nadzukodwende Rezepte aug dewt Avenland:
vom Haferobstore! iiber Magqot (che Pilze,
Wildchweinbraten wit Honigkruste und Kir(dibrotkuden bif
hin zur Bierfuppe

- alles Wber dag Ravicen von Tfeffen und das Blagen von
Krivgeln w. v. m.

BEGLEITEN SIE UNS AUF EINE KVLINARISCHE.
RESE. I DIE WELT DER HOBBITS!
i

we.
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