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Vorwort

Als Kind einer Metzgersfamilie, in der gern und gut gegessen wurde,
war ich schon von klein auf beim Kochen dabei: Ich wusste, wie es ging,
wie es klang, wie es duftete. Richtig ins Kochen verliebt habe ich mich
dann aber erst {iber das Lesen —in der Kiiche fand ich die gleiche Mufle,
die mich erfiillte, wenn ich es mir mit einem guten Buch gemditlich
machte. Wahrend der ersten Halfte meines Lebens war das eine wie das
andere fiir mich die ideale Riickzugsmoglichkeit, um einer Welt zu ent-
kommen, die mich oft genug tiberforderte. Ich fiihlte mich den Figu-
ren aus meinen Bilichern tief verbunden, und wenn ich die Gerichte
kochte, die sie afsen, erschien mir das als ganz natiirlicher Weg, ihnen
noch ndher zu kommen, sie so real werden zu lassen, wie sie es fiir mich
waren.

So kochte und las ich mich durch die schwierigen Jahre der Middle
School, durch die erste Liebe, durch mehrfachen verheerenden Liebes-
kummer, durch Verluste und Veranderungen. Und je dlter ich wurde,
desto mehr entwickelten sich Lesen und Kochen zu den Kraften, die
meinen Panzer aufbrachen, mich Bindungen eingehen liefSen und mich
zu der Welt, die mich umgab, in Beziehung setzten.

2004 zog ich nach New York, um an der New York University Li-
teraturwissenschaft zu studieren, und kurz darauf fing ich an, in Res-
taurants zu arbeiten, erst als Kellnerin und Barista und schliefdlich
dann als Kochin, Backerin und Metzgerin in einigen der beliebtesten
Lokale von Brooklyn. Durch das Studium und die Arbeit in der Kiiche
war ich zum ersten Mal im Leben von Leuten umgeben, die Biicher
und Essen genauso sehr liebten, wie ich es tat, und so bemerkte ich
allmahlich, wie tief die Verbindung zwischen Essen und Literatur im
Gefiihlsleben der Menschen verwurzelt ist.

In den Personalraumen der Restaurants, in denen ich arbeitete, fiel
mir auf, dass in den Rucksdcken meiner Kollegen lauter sichtlich zer-



lesene Romane steckten. Und wie sich herausstellte, gehorten Ernest
Hemingway und William Faulkner, Toni Morrison und Sylvia Plath
auch zu ihrem Leben, trosteten sie genau wie mich iiber die langen Tage
der Brandblasen und wassrigen Mayonnaise hinweg. Wahrend wir an-
richteten, Krauter zupften und Filets anbrieten, plauderten wir iiber
die Kurzgeschichten, die wir zuletzt gelesen hatten, und tiber die halb-
fertigen Coming-of-Age-Romane, die bei uns allen in der Schublade
lagen. Beim Abendessen in den Wohnungen meiner Uni-Freunde war
ich dann angenehm tiberrascht, wie liebevoll das Essen zubereitet war
und wie nahtlos das Gesprach von den aktuellen Neuerscheinungen
zur neuesten gusseisernen Pfanne wechseln konnte.

Neben der {iiblichen studentischen Einheitskost wie Moby-Dick
und Ulysses standen in den Biicherregalen meiner Freunde auch viel-
benutzte Ausgaben von Mastering the Art of French Cooking von Julia
Child und Das Omnivoren-Dilemma von Michael Pollan. Wenn sie nicht
gerade selbst Gedichte schrieben oder an einem Essay safsen, waren sie
tiberall in New York in Restaurants und Laden damit beschaftigt, Ti-
sche abzurdaumen, Essen zu servieren, Kaffee zuzubereiten oder edle
Pralinen zu verkaufen.

2008 griindete ich in meiner kleinen, {iberheizten Wohnung einen
Lese-Supper-Club, der das Ziel verfolgte, die literarischen Lieblings-
gerichte meiner Freunde zum Leben zu erwecken. Als ich mich schlief3-
lich vor Anfragen zu diesen Essenseinladungen kaum noch retten
konnte, fing ich an, das Blog Yummy Books zu schreiben, und aus des-
sen Erfolg entstand die Idee zum vorliegenden Buch.

Wahrend meiner Recherchen dafiir fuhr ich zu meinen Eltern, um
etwas Zeit mit den Biichern meiner Kindheit zu verbringen. Die meis-
ten hatte ich seit vielen Jahren nicht mehr gelesen, und im Bus nach
Boston war ich seltsam nervos, so, wie man sich vielleicht vor dem
Treffen mit einer Freundin fiihlt, die man seit einer Ewigkeit nicht mehr
gesehen hat. Ob wir uns wohl wiedererkennen wiirden? Bei meinen
Eltern angekommen, ging ich schnurstracks auf den Dachboden und
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blieb den Rest des Tages und einen GrofSteil der Nacht dort oben im
Kreis meiner alten Freunde. Ich staunte, wie vertraut sie mir noch im-
mer waren, wie erschreckend unmittelbar mich das Blattern darin in
ganz konkrete Momente meines Lebens zuriickversetzte — manchmal
reichte es sogar schon, sie einfach nur in der Hand zu halten und den
Einband zu betrachten. Am meisten aber beeindruckte mich, in wie vie-
len Biichern ich Essensszenen mit lila Buntstift unterstrichen, auf wie
vielen Schutzumschldgen ich mir selbstausgedachte Rezepte notiert
hatte. Ich hatte ganz vergessen, wie weit meine Faszination — meine
Obsession — fiir Essensszenen in Romanen zuriickreichte.

Dass ich literarische Dinner-Partys gab, von Biichern inspirierte
Rezepte fiir mein Blog entwickelte und dieses Buch schrieb, hat die
enge Verbindung zwischen Essen und Lesen fiir mich nur noch ver-
starkt. Und gleichzeitig durfte ich zu meiner grofsen Freude feststellen,
wie viele der Menschen dort drauflen diese Leidenschaft genauso emp-
finden, wie ich es tue.






Teill:



Unsere kleine Farm: Laura im groBen Wald
Frihsticksbratwarst

Der Spielplatz meiner Kindheit unterschied sich grundlegend von dem
meiner Altersgenossen. An ein paar Tagen pro Woche brachte meine
Mutter mich nachmittags in die Metzgerei Salett’s, die meinem Grof3-
vater gehorte, damit ich dort Hausaufgaben machte und ihr in der Zeit
zwischen Schulschluss und Abendessen nicht auf die Nerven fiel. Unter
den Argusaugen der Kassiererin Betty spielte ich dann mit meinem
Cousin eine adrenalinintensive Version von Verstecken, die wir »Run-
ter! Runter!« nannten; Teil dieses Spiels war es, uns hinter den herab-
hangenden Rinderhilften im lagerhallengrofien Kiithlraum zu verste-
cken oder uns hinter die Kiibel mit dem ausgelassenen Schweinefett
zu ducken und dabei die zur Pistole geformten Finger auf irgendwelche
Phantasieschurken oder die aufgestapelten Lammkeulen zu richten.

An den meisten Nachmittagen allerdings rollte ich mich auf ein
paar Milchkisten hinter der Kasse zusammen und verschlang ein Buch
nach dem anderen, wahrend mir mein Grof3vater in seinem blutver-
schmierten weifsen Kittel kleine Snacks brachte, gepokelte Rinderzun-
ge auf Toast zum Beispiel oder dick mit Hithnerleberpastete bestriche-
ne Ritz-Cracker. Wenn er mir einen Kuss gab, war seine Wange immer
ganz kalt, weil er so viel Zeit im Zerlegeraum verbrachte — einem Ort,
der bei seinen Enkeln nur »Stinkeraum« hief3, den er selbst aber wun-
dersamerweise immer gehiillt in eine Duftwolke Obsession von Calvin
Klein verliefs.

Eigentlich interessierte ich mich kein bisschen dafiir, was mein
Grofsvater und sein Bruder Bobby dort im Zerlegeraum trieben, bis ich
in der zweiten Klasse anfing, Unsere kleine Farm von Laura Ingalls Wil-
der zu lesen. Ich hatte auf dem Biicherflohmarkt meiner Schule gleich
die komplette Serie erstanden. Die Einbande mit der pastellfarbenen
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Karoborte und den Buntstiftzeichnungen engelsgleicher Siedlerkinder
gefielen mir so gut, dass ich eine ganze Ecke meines Zimmers um-
raumte, damit sie auch gut zur Geltung kamen. In meiner Klasse wa-
ren damals alle Mddchen ganz verriickt nach den Biichern, und meis-
tens spielten wir in der Pause »Unsere kleine Farm«. Ich fand das Spiel
langst nicht so aufregend wie die Biicher, was auch an dem schmahli-
chen Umstand lag, dass ich immer Vater Wilder spielen musste (der
Fairness halber muss ich aber sagen, dass ich mit meinem Topfschnitt
auch die einzig in Frage kommende Kandidatin fiir diese Rolle war).

Eines Tages tat ich beim Spielen so, als kame ich mit einem toten
Schwein auf der Schulter zur Tiir herein, das fiir das Abendessen nur
noch zerlegt werden musste, so wie Vater Wilder es in Laura im grofien
Wald getan hatte. Die anderen Madchen waren entsetzt. »Das Buch ist
total alt«, sagten sie. »So was macht doch heute kein Mensch mehr.« Ich
ware am liebsten im Boden versunken, denn schlieslich wusste ich ja,
dass es durchaus noch Menschen gab, die »so was« machten —und zwar
Menschen aus meiner Familie.

An diesem Tag beobachtete ich meinen Grofsvater und meinen
Grofionkel nach der Schule ganz genau — die flielenden Bewegungen,
mit denen sie die Schweine vom Laster nach drinnen trugen, das an-
dachtige Schweigen, das einsetzte, sobald alle Tiere auf dem Zerlege-
tisch lagen, die Perfektion, mit der die beiden ganz synchron ihre Mes-
ser umgriffen, sorgfaltig durchchoreographiert —, und ich empfand Stolz.
Ich sah zu, wie aus den Schweinen kleinere, leichter zuzuordnende
Stiicke wurden, und blatterte dabei in meinem Buch, um bestimmte
Stellen noch einmal nachzulesen: »Es gab Schinken und Schulterstiicke,
Speckseiten und Rippen- und Bauchfleisch. Da waren auch das Herz,
die Leber und die Zunge, und aus dem Fleisch des Kopfes konnten
sie Siilze machen. Aufserdem gab es noch eine grofle Pfanne voll klei-
nerer Stiicke, aus denen Wiirste gemacht werden sollten.«

Ich sah mir auch die Ringelschwénze im Eimer an und iiberlegte
kurz, meinen Grof3vater um einen davon zu bitten, um ihn dann, so wie
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die Wilder-Mddchen, tiber dem Lagerfeuer zu braten, doch ich bekam
schon bei der Vorstellung weiche Knie und beschloss, mich stattdes-
sen auf die Wurst zu konzentrieren. Als ich klein war, aflen wir zu
Hause viel Wurst und holten sie immer aus dem Gefrierschrank, wo sie
in grofien Mengen lagerte, abgepackt in die schwarzweifien Schach-
brettmustertiiten aus dem Laden meines Grof3vaters. Er machte immer
nur drei Sorten: eine pikante italienische, mit roten Tupfen aus Paprika
und Cayennepfeffer darin, eine siifSliche italienische, gewtiirzt mit di-
cken Fenchelsamen, und eine Leberwurst, die mein Vater nicht im Haus
haben wollte. Nachdem ich Laura im grofien Wald gelesen hatte, fragte
ich meinen Vater, ob Grof$vater nicht auch mal eine Friihstiicksbrat-
wurst machen konne, so wie Mutter Wilder, mit »Salz, Pfeffer und ge-
trocknete[n] Salbeiblatter[n] aus dem Gartenx.

Von unseren gelegentlichen Besuchen im Bickford’s Pancake House
wusste ich, dass mein Grofsvater Friihstiicksbratwurst liebte. Er bestell-
te sich immer eine Portion als Beilage zu seinem Western-Omelette, um
sie dann in simigem Ahornsirup zu ertranken und sie mit dem Rand
seiner Gabel sorgfaltig zu zerteilen, anstatt sie mit zwei Bissen herun-
terzuschlingen wie mein Vater. Aber obwohl wir sie alle so gern afSen,
stellte mein Grof3vater in seiner Metzgerei keine Friihstiicksbratwurst
her. Salbei war teuer, und er wusste langst, was seine Kunden bei ihm
kauften und was nicht. Wenn die Wurst liegen bliebe, ware das Ver-
schwendung gewesen, und das Vermeiden von Verschwendung war
schlieflich der natiirliche Daseinszweck von Wurst. Damit hatte er na-
tiirlich vollig recht, und so bevolkerten auch weiterhin die eingeschweifs-
ten Wurstpakete der Firma Jimmy Dean unseren Gefrierschrank, die
mein Vater im Supermarkt kaufte, um seine Lust auf Friihstiicksbrat-
wurst zu stillen.

Heute arbeite ich selbst in einer Metzgerei, und wir stellen acht-
zig verschiedene Wurstsorten her. Sie sind mit Kase versetzt und mit
Unmengen fein gehackter Krauter, mit eingelegtem Gemdise, mit Wein
und getrockneten Gewdirzen. In meinen Workshops bringe ich Men-

19



schen das Wurstmachen bei, die dem Thema mit Leidenschaft und
Sachverstand begegnen, und jedes Mal, wenn ich vor einem vollbesetz-
ten Kurs stehe, bin ich wieder erstaunt dariiber, wie sehr sich die Din-
ge seit meiner Kindheit verandert haben. Aber trotz all der heutigen
Vielfalt gehort die Friihstiicksbratwurst noch immer zu meinen abso-
luten Favoriten.

Frihsticksbratwurst

Genau wie Ma Wilder, verwende ich fiir diese Variante ausschliefs-
lich Salz, Salbei und reichlich schwarzen Pfeffer, jedoch auch eine
ordentliche Portion guten alten Ahornsirup, der fiir das gewisse
Etwas sorgt.

Ergibt 20 flache Frikadellen a ca. 115 g

2,3 kg Hackfleisch vom Schwein aus der Schulter
2% EL Salz

3% TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1%4 TL getrockneter Salbei

60 ml Ahornsirup

60 ml eiskaltes Wasser

Das Hackfleisch in die Riihrschiissel der mit dem Flachriihrer be-
stiickten Kiichenmaschine geben. Die Kiichenmaschine auf nied-
rigster Stufe anschalten, dann das Salz, den Pfeffer und den Sal-
bei hinzufligen. Genau 1 Minute rithren lassen (dafiir unbedingt
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den Kurzzeitwecker stellen!). Den Ahornsirup zugeben und erneut
exakt 1 Minute untermischen, danach das eiskalte Wasser zugie-
fen und nochmals genau 1 Minute unterriihren.

Aus der Fleischmasse flache Frikadellen von etwa 115 g formen
und bei mittlerer Temperatur etwa 5 Minuten pro Seite in einer
gut eingebratenen Gusseisenpfanne anbraten.

Anmerkung: Falls Sie die Friihstiicksbratwurst nicht sofort anbra-
ten, sollten Sie sie einfrieren. Da der Zuckergehalt im Ahornsirup
so hoch ist, fermentieren die Zucker im Laufe von drei Tagen, wo-
durch sich in den Frikadellen ein saurer Geschmack entwickelt,
wenn sie im Kiihlschrank aufbewahrt werden. Daher ist es am bes-
ten, wenn Sie sie entweder sofort anbraten oder einfrieren. Sta-
peln Sie die Frikadellen — durch zurechtgeschnittenes Backpapier
getrennt — aufeinander und verpacken Sie sie in einer wiederver-
schlieffbaren Gefriertiite. Tiefgekiihlte Frikadellen sind 6 Monate
haltbar.



»Hansel und Gretel«
bewdrzkuchen mit Lebkuchengewdrz und Blutorangensirup

In den Annalen der Biicher, die mich verstort und mir Angst gemacht
haben, fehlen komischerweise die Marchen der Briider Grimm. Figent-
lich hétte man doch erwarten sollen, dass mich diese gruseligen und
schrecklich gewalttatigen Geschichten als Kind um den Schlaf brach-
ten, doch aus irgendeinem Grund bekam ich einfach nicht genug davon.
Ich war in der dritten Klasse, als ich oben auf dem Dachboden, wo ich
mit meinen beiden besten Freundinnen Christie und Meg nach der
Schule herumstoberte, eine alte, verstaubte Ausgabe der Marchen ent-
deckte. Wir waren gerade sehr in Kriminal- und Geistergeschichten
vernarrt, und als wir das Buch fanden, waren wir sofort {iberzeugt, auf
ein dunkles Geheimnis gestofSen zu sein, das meine Eltern vor uns ver-
schlossen halten wollten.

Es war ein wunderbares altes Buch, mit Goldschnitt und Ilustrati-
onen, die von hauchdiinnem Transparentpapier geschiitzt wurden, und
voller schoner Worte wie »Hungersnot«, »Prophezeiung« oder »Lind-
wurm«. Von nun an schlichen wir bei jeder sich bietenden Gelegen-
heit auf den Dachboden, machten es uns auf ein paar abgenutzten Pack-
decken bequem und lasen im Schein der Taschenlampe darin.

In Wirklichkeit hatten meine Eltern das Buch von einer entfernten
Verwandten zur Geburt meiner alteren Schwester geschenkt bekom-
men und es auf dem Dachboden verstaut, weil es ihnen — aus gutem
Grund - als Gute-Nacht-Lektiire nicht ganz geeignet schien. Ich habe
an diese Verwandte nur die Erinnerung, dass ich, als ich noch ganz
klein war, bei Familienfeiern immer auf ihrem Schof$ sitzen musste
und sie mir dann erkldrte: »Wenn du dir nicht ordentlich die Haare
kdammst, fallen dir die Daumen ab!« Es tiberrascht also nicht weiter,
dass ausgerechnet sie meinen Eltern das Buch geschenkt hat. Grimms
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Miirchen wimmeln nur so von Kindern, die ein gewaltsames Ende fin-
den, Gliedmafen verlieren, sich im Wald verirren oder wahlweise von
Hexen oder Wolfen gefressen werden — aber es wimmelt darin auch
von Essen.

Jacob und Wilhelm Grimm wussten sehr genau, was es hiefs, nichts
zu essen zu haben. Thre ersten Lebensjahre verbrachten sie zwar noch
in behaglichen Verhaltnissen, doch schon als Jugendliche waren sie
verwaist und mussten sich um ihre jiingeren Geschwister kiimmern.
In der Zeit, als ihre Marchensammlung entstand, nahmen sie oft nur
eine Mahlzeit am Tag zu sich, damit ihre Briider und Schwestern genug
zu essen hatten, es ist also nur folgerichtig, dass das Essen in fast allen
Geschichten eine tragende Rolle spielt. Entweder ist es in Hiille und
Fiille vorhanden, oder es fehlt komplett; es heilt und zerstort, es lockt,
piesackt, nahrt und rettet, und es ist immer Teil der Erzahlung.

Nachdem wir ein paar Marchen gelesen hatten, bekamen Christie,
Meg und ich jedes Mal schrecklichen Hunger, und wenn wir dann un-
sere Vollkornkekse mit Erdnussbutter mampften und dazu eiskalte
Milch tranken, hatten wir oft ein leise schlechtes Gewissen beim Gedan-
ken an die halb verhungerten Figuren, von deren Schicksal wir gerade
erfahren hatten. Passenderweise war es kurz vor Weihnachten, als wir
das Marchen von Hénsel und Gretel lasen. Wir hatten etwas Weih-
nachtsdekoration auf den Dachboden geschmuggelt, von der wir glaub-
ten, dass unsere Eltern sie nicht vermissen wiirden, und statt beim
Schein der Taschenlampe lasen wir nun beim Schein elektrischer Ad-
ventskerzen.

Wir hatten alle drei zu irgendeinem Zeitpunkt schon eine veran-
derte, kinderfreundliche Version der Geschichte gehort. Umso scho-
ckierender war es jetzt, das Original zu entdecken. Wir waren angewi-
dert von Hénsels und Gretels Vater, der einfach so dem Dréangen seiner
fiirchterlichen neuen Frau nachgibt und den Tod seiner eigenen Kin-
der in Kauf nimmt, und wir emporten uns heftig dariiber, dass er am
Ende ungestraft davonkommt. Mich allerdings entsetzte am meisten
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die Stelle, als Hansel und Gretel das Hexenhaus finden, sofort ganz
selbstvergessen anfangen, daran zu knabbern, und sich nicht einmal
davon storen lassen, dass die alte Frau von drinnen fragt, wer da an
ihrem Hauschen knuspert! Ich war dazu erzogen worden, Erwachsene
respektvoll zu behandeln, und war fassungslos, dass Hansel und Gretel
sich gegeniiber einer alten Dame so ruppig und unhoflich benahmen,
selbst wenn sie eine Hexe war.

Wir kamen zu dem Schluss, dass sich diese abscheuliche Untat
nur wieder ausbiigeln lief}, indem wir unser eigenes Hexenhaus bauten,
und so machten Christie, Meg und ich uns daran, aufwendige und hoch-
komplizierte Entwiirfe fiir das ultimative Lebkuchenhaus zu zeich-
nen. Bei Meg gab es Wendeltreppen und Balkone, von deren Briistung
Eiszapfen aus Zuckerguss hingen, Christies Haus hatte farbenfrohe
Buntglas-Zuckerfenster, iiber meinem schwebten rosa Zuckerwatte-
wolkchen, und das Haus grenzte an einen Sumpf aus Pistaziencreme.
Als es dann an die Umsetzung ging, mussten wir allerdings feststellen,
dass erhebliche Abstriche notig waren.

Schliefilich einigten wir uns darauf, unsere Anstrengungen zu
biindeln und lieber ein grofses Haus zu bauen als drei kleine. Wir zeich-
neten, schnitten aus und pausten durch, auf Papier und auf Teig, korri-
gierten und tiberarbeiteten unsere urspriinglichen Einfalle, und wah-
rend wir anrithrten, ausrollten und darauf warteten, dass alles abkiihlte,
redeten wir {iber das Marchen. Im Grunde unterschied es sich nicht
grof3 von den vielen beruflichen Kiichenerfahrungen, die ich Jahre
spdter machen sollte: Man tauscht Ideen mit anderen Kochen aus, ent-
wirft und misst ab, baut riesige Luftschlosser, nur um sie dann immer
weiter und weiter zu vereinfachen. Viele Stunden spéter traten wir
mit miiden Augen und steifen Fingern einen Schritt zuriick und be-
trachteten stolz unser windschiefes Meisterwerk. Und obwohl uns der
Magen knurrte und wir den Duft von Sirup und Nelken in der Nase
hatten, afsen wir nicht das kleinste Stiick davon, noch nicht einmal ein
abgebrochenes Eckchen.
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Ich fand es immer schon frustrierend, dass Lebkuchenhauser, die
doch gerade deshalb so grofiartig sind, weil man sie komplett verna-
schen kann, trotzdem nicht zum Essen gedacht sind. Da schwitzt und
schuftet man stundenlang, schnuppert die kostlichsten Diifte, riithrt
mit vom Teig ganz klebrigen Fingern siifie Zuckerglasur zusammen,
und zur Belohnung darf man das Ergebnis dann nur anschauen! Das
ist doch einfach falsch. Der folgende Lebkuchen ist nicht nur insofern
etwas Besonderes, als er tatsdachlich zum Verzehr gedacht ist, sondern
auch, weil es sich um einen ernsthaften, erwachsenen, dunklen Lebku-
chen handelt, von dem ich glaube, dass er auch den Briidern Grimm
geschmeckt hatte. Der Blutorangensirup passt perfekt zur schweren
Wiirze des Kuchens und sieht auch noch schon gruselig aus.

Gewdrzkuchen mit Lebkuchengewdrz und Blutorangensirup

Dieser Kuchen schmeckt schon wunderbar, wenn er aus dem Ofen
kommt —und wird im Laufe von ein paar Tagen sogar noch besser.

Fur 8 Personen

300 g Weizenmehl

2 EL gemahlener Ingwer

1'% TL Backpulver

1 TL gemahlener Zimt

1 kréaftige Prise Salz

1 Msp. geriebene Muskatnuss

1 Msp. gemahlene Gewiirznelken
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1 kleine Msp. gemahlener Kardamom

240 ml ungeschwefelte Melasse

240 ml dunkles Stout-Bier (z. B. Guinness)
Y2 TL Natron

170 g Butter, geschmolzen

180 g dunkler Rohrzucker

200 g Kristallzucker

3 grofle Eier

Blutorangensirup (Rezept folgt)

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine Gugelhupfform sorgfal-
tig mit Backtrennspray einsprithen. (Wenn Sie eine Form mit ca.
1,5 | Inhalt verwenden, erhalten Sie einen hoheren Kuchen, wenn
Sie eine Form mit ca. 2 | verwenden, wird der Kuchen flacher.)

Das Mehl mit dem Ingwer, dem Backpulver, dem Zimt, dem Salz,
der Muskatnuss, den Gewtiirznelken und dem Kardamom in eine
grofse Schiissel sieben und beiseitestellen. Die Melasse mit dem
Stout-Bier in eine Kasserolle mit schwerem Boden fiillen und bei
mittlerer bis hoher Temperatur zum Kochen bringen. Die Kasse-
rolle vom Herd nehmen. Das Natron mit einem Schneebesen unter
die Melasse-Bier-Mischung rithren und beiseitestellen.

Die geschmolzene Butter in die Riihrschiissel der mit dem Flach-
rithrer bestiickten Kiichenmaschine geben. Beide Zuckersorten zur

Butter hinzufiigen und glattriihren. Die Eier einzeln nacheinan-
der unterschlagen, bis eine locker flaumige Masse entstanden ist.
Abwechselnd die trockenen Zutaten und die Melasse-Bier-Mi-
schung zur Buttermasse hinzufiigen und nur so lange mischen, bis

sich alle Zutaten gerade eben miteinander verbunden haben.
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Den Teig in die eingefettete Gugelhupfform fiillen und 40-50 Minu-
ten backen, bis ein mittig in den Kuchen eingestochener Holzspiefs

sauber wieder herausgezogen werden kann. Den Kuchen mindes-
tens 10 Minuten in der Form abkiihlen lassen, dann auf eine Ku-
chenplatte oder einen Teller stiirzen. Kurz vor dem Servieren die

einzelnen Kuchenstiicke mit dem abgekiihlten Blutorangensirup

betraufeln.

Blutorangensirup
Ergibt etwa 480 ml

200 g Zucker

240 ml Wasser

Fein abgeriebene Schale und ausgepresster Saft von 2
unbehandelten Blutorangen

Den Zucker mit dem Wasser in eine Kasserolle geben und bei mitt-
lerer Temperatur erhitzen, bis sich der Zucker aufldst. Die Schale
und den Saft der Blutorangen hinzufiigen und zum Kochen brin-
gen. 10 Minuten sanft kdcheln lassen. Dann den Sirup durch ein
Sieb abseihen und vollstandig abkiihlen lassen.



