Zu Tisch in Schottland

Schottland

Heimat von Whisky und Moorschneehuhn

Porridge und Moorschneehuhn - die schottische Kiiche erscheint uns auf den ersten Blick

sehr widerspriichlich.

Zum Hafermehlbrei, den viele Schotten noch
heute gern zum Frihstick essen, bemerken die
Englander sarkastisch, in Schottland esse man
das, was anderswo nur die Pferde bekamen.
Moorschneehihner dagegen sind selbst in
Schottland eine seltene, teuer bezahlte Delika-
tesse. AuRerhalb GroRbritanniens sind sie so
gut wie gar nicht zu erhalten. Und doch: wer
sich mit Rezepten aus Schottlands Kiiche naher
befalit, wird bald erkennen, dal® das Wider-

spruchliche gar nicht so widersprichlich ist: Die

Schotten kochen einfache Gerichte — ohne grofe Schndrkel soll der Geschmack der Grundzutaten
voll zur Geltung kommen. Eine solche Haltung kénnen sich die Schotten auch durchaus leisten. Denn
die Aberdeen-Angus-Rinder, die zum Beispiel
George, Pat und Andrew Booth auf der Sa-
vock-Farm zuchten, liefern wie die ebenfalls
schottischen Galloway-Rinder ein hervorra-
gendes, feingemasertes Fleisch, das Fein-
schmeckern das Wasser im Munde zusam-
menlaufen 1aRt. Shetland-Schafe sind nicht

nur fur ihre Wolle berihmt. Lachse und Forel-

len locken Angler aus allen Teilen der Welt an,

Haar- und Federwild laden zur Jagd ein.

EUR - GB — Schottland 1



Zu Tisch in Schottland

Und der Hafer? Dieses Getreide gedeiht
ebenso wie Gerste sehr gut in kilhlen Regio-
nen und wird daher seit Jahrhunderten ange-
baut. Zu fast jeder Gelegenheit gibt es Ha-
fermehlspeisen: zum Friihstlick, als Vorspeise,
Beilage, Dessert, als Haferkeks zum Tee.

Gerste dagegen ist die Grundlage fur den

schottischen Whisky. Angekeimt, Uber Torf-
feuer getrocknet und gemalzt werden die Kérner mit Quellwasser gemaischt; nach der Garung wird
die alkoholische Flissigkeit kunstvoll destilliert und das Destillat viele Jahre gelagert. Das ,Lebens-

wasser", wie die Galen sagen, konzentriert den Geschmack der Landschaft, aus der es kommt.
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Zu Tisch in Schottland

Poached Smoked Haddock

Geraucherter Schellfisch mit pochiertem Ei

Der Schellfisch harmoniert gut mit dem pochierten Ei, denn durch das Kochen in aromatisierter

Milch wird der Rauchergeschmack gemildert. Die Zitronenscheibe gibt ihm eine frische Note.
Fiir 1 Person:

2 Filets geraucherter Schellfisch,
200 ml Milch,

1 Stengel Petersilie,

1 Zitronenscheibe, naturrein,

1 frischgelegtes Ei,

etwas Schnittlauch,

Salz,

Pfeffer

Den Schellfisch in der Milch mit Petersilie und Zitronenscheibe bis kurz unter den Siedepunkt erhitzen.
In eine Sauteuse oder groRe Pfanne soviel Wasser geben, dalk es 6-7 cm hoch steht. Erhitzen Sie
das Wasser, bis es kocht. Man stellt die Hitze ab, schlagt das Ei auf und 1aRt es knapp lber der Was-
seroberflache in das Wasser gleiten. Legen
Sie jetzt einen Deckel auf. Nach etwa 3 min
ist das Ei pochiert — d.h. das Eiweil} ist fest,
das Eigelb noch etwas weich und von einer
zarten Eiweillschicht Giberzogen. Man hebt es
mit einem Schaumléffel heraus. Die Schell-
fischfilets auf einen Teller legen, mit dem

pochierten Ei und etwas Schnittlauch verzie-

ren und leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen.

EUR — GB - Schottland 3



Zu Tisch in Schottland

Tips:

- Beim Pochieren ist die Frische des Eies ent-
scheidend. Das Eiweif} sollte dickflissig sein,
denn nur so umhiillt es das Eigelb hinrei-
chend. Bei einem alteren Ei dagegen verlauft
das Eiweil3.

- Um zu verhindern, daf} sich Eiweil und Ei-

gelb trennen, kdnnen Sie 1 EL Salz auf 1 |

Pochierwasser geben.
- Pochieren Sie nie mehr als vier Eier in einem Durchgang, damit sich das Pochierwasser nicht zu
stark abkuhlt. Legen Sie stets einen Deckel auf, die Eier sollen in der heiflen Flissigkeit ziehen.

Wenn die Pochierflissigkeit kocht, werden die Eier nicht fest und zart, sondern zéh und gummiartig.
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Zu Tisch in Schottland

Porridge

Hafermehlbrei

Porridge ist ein sehr altes Gericht. In fritheren Jahrhunderten bildete Getreidebrei eine Grund-
lage der Erndhrung gerade der Landbevoélkerung. Fleisch war rar und kam nur beim Adel und
dem reichen Biirgertum der Stadte 6fter auf den Tisch. Porridge kann auch mit Milch oder Sah-
ne zubereitet und nach Belieben leicht gesiiRt werden. Mit frischem Obst ist es eine warme

Alternative zum morgendlichen Getreidemiisli.
Fir 1 Person:

300 ml schwach gesalzenes Wasser,
50 g Hafermehl,

nach Belieben etwas Zucker, Milch oder auch siifte Sahne

Erhitzen Sie das Wasser bis kurz unter den Siedepunkt. Lassen Sie nun unter unablassigem Riihren
das Hafermehl einrieseln. Weitere 5 min kdcheln lassen, damit das Mehl einen Teil der Flissigkeit
aufsaugt. Abschmecken und in Portionsschiisselchen evtl. mit etwas Sahne, Zucker oder frischem

Obst servieren.
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Zu Tisch in Schottland

Skirlie
Hafermehl mit Zwiebeln

Skirlie wird als Beilage zu gebratenem Gefliigel, Rind-, Kalb- und Schweinefleisch oder zu einer

Hackfleischsauce wie in unserem Rezept serviert.
Fiir 4 Personen:
Sauce:

2 mittelgrolRe Zwiebeln,
100 g Butter,

500 g Rindergehacktes,
500 ml Rinderbriihe,
Salz,

Pfeffer

Skirlie:

1 mittelgrof3e Zwiebel,

200 g Butter,

200 g gemahlenes oder fein geschrotetes Hafermehl,
Salz,

Pfeffer

Die Zwiebeln schalen, fein hacken und in der Butter bei kleiner Hitze glasig schwitzen. Schalten Sie
jetzt den Herd auf die groRte Hitze und braten Sie das Rinderhack in der Pfanne kraftig an. Die Rin-
derbriihe dazugeben, leicht salzen und pfeffern und 30 min auf

kleiner Hitze im offenen Topf schmoren lassen. Abschmecken.

Die Zwiebel schalen und grob hacken. Schmelzen Sie die Butter
in einer grof’en schweren Pfanne und braunen Sie die Zwiebel
darin an. Geben Sie unter RUhren das Hafermehl dazu, das die

Butter vollstandig absorbieren soll. Salzen und pfeffern und so-

fort mit der Rindfleischsauce servieren.

Tip:

- Schmorgerichte wie diese Sauce zu Beginn immer nur leicht salzen und pfeffern. Beim Schmoren

verdunstet Flissigkeit, so daf} sich die Salzkonzentration erhéht.
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Zu Tisch in Schottland

Stovies

Geschmortes Rindfleisch mit Kartoffeln und Zwiebeln

Stovies ist ein schottisches Reste-Essen, das besonders ger-
ne als einfache Abendmabhlzeit serviert wird. Das wichtigste
bei diesem Gericht sind die Zwiebeln und Kartoffeln. Das
Fleisch kann namlich durch 60 g geriebenen schottischen
Kése ersetzt werden, der aufgestreut und unter dem Girill

leicht gebraunt wird.

Zutaten:

1 mittelgrof3e Zwiebel,

750 g festkochende Kartoffeln,
3 EL Pflanzenol oder Bratenfett,
Salz,

Pfeffer,

180 g gekochtes Rindfleisch

Zwiebel und Kartoffeln schalen, die Zwiebel in diinne, die Kartoffeln in dicke Scheiben schneiden. In
einer grof3en schweren Bratpfanne die Zwiebel
2-3 min auf kleiner Hitze anschwitzen. Die Kar-
toffeln dazugeben, salzen, pfeffern. Schlief3en
Sie jetzt die Pfanne und garen Sie das ganze
fur 1 h auf kleinster Hitze. Die Kartoffeln sollten
gar sein. Das kleingeschnittene Fleisch darun-
ter heben, kurz erwarmen, abschmecken und

sofort servieren.

Traditionell iRt man dazu Haferkekse und trinkt kalte Milch.
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Zu Tisch in Schottland

Tip:

- Um Fleisch und Gemise im eigenen Saft
langsam zu schmoren, nimmt man eine
schwere Pfanne, am besten aus emaillier-
tem GulReisen. Sie sollte gut schliel3en, da-
mit keine Flissigkeit verdampft. Man
schmort auf kleinster Hitze. Bei einem Gas-
herd kann man zuséatzlich ein Flammsieb

unterlegen. Durch diese Mal3nahmen ver-

hindern Sie, dal} ihr Essen anbrennt.
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Zu Tisch in Schottland

Lobster and Crab Salad

Hummer-Krabben-Salat

Wir empfehlen lhnen, frisch gekochtes Hummer- und Krabbenfleisch fiir diese Vorspeise zu
verwenden. Das Toten von Krustentieren ist nicht jedermanns Sache. Nehmen Sie kein Oli-

vendl fiir lhre Mayonnaise. Sein intensives Aroma schmeckt leicht vor.
Fiir 4 Personen:

1 gekochter Hummer,

4 gekochte Taschenkrebse,
2 Eigelb,

1 TL Senf,

2 TL Zitronensaft,

Salz,

weilder Pfeffer,

350 ml geschmacksneutrales Pflanzendl,

etwas Dill,

etwas Petersilie

Trennen Sie Beine und Scheren des Hummers ab. Die Beine am Mittelgelenk auseinanderbrechen.
Die Scheren mit einer Zange oder einem Fleischhammer 6ffnen. Das Fleisch herauslésen. Legen Sie
den Hummerleib auf den Riicken und schnei-
den Sie ihn auf beiden Seiten mit einem
schweren Messer auf. Nehmen Sie das Fleisch
heraus. Man entfernt die grauen, fedrigen Kie-
men, die graugrune Leber, den schwarzen
Darm und den Magen, den Sie zwischen den
Augen finden. Die orangefarbenen Eier der

Weibchen, den Corail, dagegen kénnen Sie

verwenden.

Entfernen Sie Beine und Scheren des Krebses, brechen Sie ihn auf und pulen Sie das Fleisch heraus.
Ziehen Sie den eingerollten Schwanz hervor und drehen Sie ihn ab. Man entfernt auch die Unterseite
des Krebses. Jetzt kdnnen Sie das Fleisch aus den Schalen I6sen; Die Schalen wascht man griindlich

aus und legt sie beiseite. Hacken Sie Hummer- und Krabbenfleisch in nicht zu feine Stickchen.

Alle Zutaten fir die Mayonnaise sollten Zimmertemperatur haben, bevor Sie mit der Zubereitung be-
ginnen. Man verrihrt die Eigelb mit %2 TL Senf, 1 TL Zitronensaft, etwas Salz und Pfeffer und gibt
langsam, zuerst nur tropfenweise das Ol dazu. Wenn etwa ein Drittel des Ols auf diese Weise einge-

arbeitet worden und die Masse steif ist, konnen Sie das Ol in einem sehr diinnen Strahl zugeben.
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Zu Tisch in Schottland

Rihren Sie dabei ohne Unterlal mit dem Schneebesen, damit Eigelb und Ol emulgieren. Schmecken

Sie mit dem restlichen Senf, Zitronensaft, Salz und Pfeffer ab.

Vermischen Sie das Fleisch der Krustentiere mit der Mayonnaise. Nehmen Sie nicht zuviel Mayonnai-
se, damit der delikate Krustentiergeschmack nicht Gbertdnt wird. Es ist besser, die Mayonnaise nach
und nach zuzugeben. Schmecken Sie ab. Fiillen Sie den Salat in die Krebsschalen und garnieren Sie

mit Petersilie und Dill.
Tips:

- Frisch gekochten Hummer erkennen Sie an seinem sehr angenehmen Geruch und den glanzenden
schwarzen Augen. Er sollte festes, aber zartes Fleisch haben. Auf keinen Fall darf das Fleisch
gummiartig sein. Auch frisch gekochtes Krabbenfleisch sollte angenehm riechen, fest, aber zart und
nicht gummiartig sein.

- Tiefgefrorenes Hummer- und Krabbenfleisch darf keinen Frostbrand aufweisen. Bei den hohen Prei-

sen fir Hummer- und Krabbenfleisch sollten Sie auf allerbeste Qualitat bestehen.
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Zu Tisch in Schottland

Pickled Herring and smoked Salmon

Salzhering und Raucherlachs mit Salat

Wahlen Sie fiir diese Vorspeise einen griinen Salat mit attraktiven Blattern. Salzhering und
Raucherlachs sollten bei diesem einfachen Gericht von bester Qualitat sein. Bis auf den Salat
laRt sich alles vorbereiten. Sie konnen diese Vorspeise mit dem Krabbensalat kombinieren, wie
Pat Booth es vorfiihrt.

Fiir 1 Person:

1 TL Essig,

Salz,

Pfeffer,

3-5TL Ol

2 Blatter Salat,

1 Filet Salzhering,

1 Scheibe Schwarzbrot,

1 Scheibe Raucherlachs

Lésen Sie Salz und Pfeffer in dem Essig auf und rithren Sie mit dem Ol eine Vinaigrette. Die Menge
des Ols richtet sich nach der Stérke des Essigs. Die Salatblatter durch die Vinaigrette ziehen und auf
einen Vorspeisenteller legen. Die Vinaigrette
reicht Gbrigens fir mehr als eine Portion.
Schneiden Sie den Salzhering in etwa zwei
Finger breite Stiuicke, die Sie auf die Schwarz-
brotscheibe legen. Richten Sie den Hering und
den drapierten Raucherlachs neben dem Salat
an. Servieren Sie die Vorspeise sofort, bevor

der Salat zusammenfallt.

Tips:

- Trocknen Sie Salat sorgfaltig, bevor Sie ihn mit einer Vinaigrette anmachen. Eine Salatschleuder
leistet hier gute Dienste.

- Die meisten Salate fallen nach dem Anmachen schnell zusammen und werden dann unansehnlich.
Eine Ausnahme bildet Eisbergsalat mit seinen dicken, ledrigen Blattern.

- Damit Essig und Ol gut emulgieren, muR die Vinaigrette kréftig geriinrt werden. Nehmen Sie bei

groReren Mengen Vinaigrette den Mixstab.
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Angus Steak

Steak vom Angus-Rind

Das fein-marmorierte Fleisch der Angus-Rinder wird von Feinschmeckern weltweit geschatzt.
Die Fettadern braten beim Garen aus. Sie miissen also nicht fiirchten, dies Fleisch sei fetter als
nicht-marmoriertes.

Fiir 1 Person:

1 Steak vom Angus-Rind,
1 Butterstlckchen,

Salz,

Pfeffer

Legen Sie das Steak auf den Grill oder in die sehr heifle Pfanne und braten Sie es auf jeder Seite

1 min an. So schlielRen sich die Faserenden des Fleischs, das Steak bleibt saftig. Legen Sie ein But-
terntfRchen auf. Braten Sie das Steak auf dem Grill oder in der Pfanne bei niedrigerer Temperatur bis
zum gewilinschten Gargrad. Genaue Angaben hierzu sind nicht méglich. Die Zeiten hangen u.a. von
der Gartemperatur, der Dicke des Steaks und dem gewahlten Teilstiick des Rindes ab. Sie kdnnen
jedoch den Gargrad mit der Fingerprobe un-
gefahr bestimmen: Gibt das Fleisch auf Dri-
cken nach, ist es fast roh. Halbroh fuhlt es
sich schwammig an. Halbgar gibt es auf Dru-
cken nicht nach. Ist es ganz durchgebraten,
dann fihlt es sich fest an. Um das Sammeln
entsprechender Erfahrungen kommen Sie

hier leider nicht herum. Salzen Sie das Steak

erst, wenn es serviert wird.

Tips:

- Sie kdnnen das Steak wie jedes andere Grill- oder Bratgut vor dem Garen pfeffern. Aber salzen soll-
ten Sie es erst, wenn es angebraten ist. Salz entzieht ndmlich FlUssigkeit.

- Verwenden Sie einen Grill mit verstellbarem Rost. So kdnnen Sie die Temperatur regulieren.

12 EUR - GB - Schottland



Zu Tisch in Schottland

Roast Leg of Lamb

Gebratene Lammkeule

Schottlands Shetland-Schafe sind ebenso wie das Angus- und das Galloway-Rind weltbekannt.
Pat Booth bereitet ihre Keule nach einem Rezept zu, wie man es auch in Frankreich oder Italien

finden kénnte. Knoblauch und Rosmarin gehéren zur Lammkeule einfach dazu.
Fiir 6-8 Personen:

2-2,5 kg Lammkeule,
3 Knoblauchknollen,

4-5 Stengel frischer Rosmarin,

Salz,
Pfeffer

Entfernen Sie von der Lammkeule alles Uber-
schussige Fett. Die Keule abwiegen und das
Gewicht notieren. Das ist wichtig fur die Er-
mittlung der korrekten Garzeit. Schalen Sie
5-6 Knoblauchzehen und schneiden Sie die
Zehen in dicke Schnitze. Die Rosmarinstengel
schneidet man in kurze Stucke. Heizen Sie
den Ofen vor auf 230 °C. Machen Sie in

gleichmafligen Abstanden Einschnitte in die Lammkeule. Stecken Sie Knoblauchschnitze und Rosma-

rinstiicke in die Einschnitte. Geben Sie die Lammkeule mit den restlichen Knoblauchzehen und -
knollen in einen flachen Brater. Salzen und pfeffern. Man brat die Keule zunachst bei 230 °C 10 min
an und reduziert dann die Temperatur auf 180 °C. Braten Sie die Lammkeule unter zweimaligem
Wenden, bis Sie den gewtlinschten Gargrad erreicht hat. Soll das Fleisch noch rosa sein, dann rech-
nen Sie 10 min auf 500 g Keule; ein Bratenthermometer (dessen Spitze den Knochen nicht beriihren
darf) zeigt dann 60 °C. Bei halb durchgebratenem Fleisch (was den Geschmack einer Lammkeule am
besten zur Geltung bringt) sind es 12-15 min
auf 500 g, bei durchgebratenem 20 min Ein
Thermometer zeigt dann je nach Gargrad
zwischen 63 und 80 °C. Lassen Sie die Keule
nach dem Braten noch 15 min an einem war-
men Ort ruhen. So entspannen sich die
Fleischfasern und es tritt beim Schneiden

nicht allzu viel Saft aus. Nach Belieben mit

Minzsauce servieren.
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Tips:

- Junges Lammfleisch hat sehr helles Fett
und rosafarbenes Fleisch. Die Gelenke sind
noch knorpelig, nicht kndchrig wie bei alte-
ren Tieren.

- Halten Sie unbedingt die Ruhezeit nach dem
Braten ein. Dies gilt nicht nur fir Lammkeule,
sondern fir jede Art von Braten, der ja in
trockener Hitze gegart wird. |hr Braten bleibt

so immer saftig.
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Roast Grouse

Gebratenes Moorhuhn

Das schottische Moorschneehuhn ist selbst fiir die Schotten eine gesuchte Spezialitat. Dabei
spielt sicherlich eine Rolle, daB ein Moorschneehuhn gerade mal fiir eine Portion reicht. Das

zarteste Stiick ist die Brust. Die Schenkel haben oft einen leicht bitteren Geschmack.
Fiir 1 Person:

1 junges Moorschneehuhn,

etwa 100 g Butter,

2 dicke Scheiben frischer durchwachsener
Speck,

Salz,

Pfeffer

Heizen Sie den Ofen auf 230 °C vor. Waschen Sie das Huhn, trockenen Sie es gut, salzen und pfef-
fern Sie es. Bestreichen Sie die Brust des Moorschneehuhns dick mit Butter und bardieren Sie es mit
dem Speck. Jetzt wird das Huhn gebunden. Braten Sie es im vorgeheizten Ofen etwa 15 min Begie-
Ren Sie es dabei ein- bis zweimal. Entfernen
Sie dann den Speck und geben Sie es noch
einmal fur 5 min zum Braunen in den Ofen.
Zur Garprobe stechen Sie mit einer Nadel in
den Schenkel. Der austretende Fleischsaft
sollte klar, ohne eine Spur von Blut sein. Las-
sen Sie das Wildhuhn etwa 10 min ruhen,

bevor Sie es evtl. mit Minzsauce servieren.

Tips:

- Mageres Wildgefliigel wie Moorschneehuhn,
Rebhuhn und Fasan muf3 immer gut mit But-
ter eingestrichen, bardiert und haufig begos-
sen werden, damit es nicht austrocknet.
Verwenden Sie zum Begiel3en eine Braten-
spritze.

- Kleineres Wildgeflligel wird in der Regel auf

hoher Temperatur gebraten. Es ist schnell

gar.
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Mint Sauce

Minzsauce

Die beriihmte britische Minz-Sauce reicht man beispielsweise zu Roast Grouse und Roast Leg
of Lamb.

Die Menge reicht fiir etwa 6-8 Personen.

50 g frische Minze,
60 ml Wasser,

17 gestrichene EL Zucker,

120 ml Malzessig = a

Hacken Sie die Minze fein. Kochen Sie das Wasser mit dem Zucker auf. Wenn sich der Zucker gel6st
hat, nehmen Sie den Topf vom Herd und rihren Minze und Essig hinein. Abkuhlen lassen und die
kalte Sauce mit Zucker und Essig abschmecken. Ruhren sie die Sauce vor dem Servieren noch ein-

mal auf.
Tip:

- Nehmen sie zum Zerkleinern der Minze ein Kiichenmesser. Krautermihlen zerreiRen Minze wie

auch jedes andere Kraut, so daf der wiirzige Saft verloren geht.
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Cranachan

Schlagsahne mit gerostetem Hafermehl, Himbeeren und Whisky

In Schottland wird Cranachan mit Double Cream zubereitet. Das ist eine ganz besonders fette
siiBe Sahne. Verwenden Sie daher auf jeden Fall Creme double mit einem Fettgehalt von 43 %.
Solilte keine Créme double erhaltlich sein, nehmen Sie Schlagsahne und lassen Sie den Jo-

ghurt weg
Zutaten:

30 g feines Hafermehl,

500 ml Schlagsahne,

3 EL klarer Heidehonig,

4 EL moglichst fester Joghurt,
150-200 g Himbeeren,

3 EL Whisky oder Whiskylikdr

Rosten Sie das Hafermehl in einer schweren, ungefetteten Pfanne Uber kleiner Hitze, bis es einen
goldbraunen Farbton annimmt. Lassen Sie das Hafermehl voll-
standig abkihlen. Die gut gekiihlte Sahne zusammen mit dem
Honig und dem Joghurt steif schlagen. Heben Sie vorsichtig das
vollstandig abgekihlte Hafermehl, %5 der Himbeeren und den
Whisky oder Whiskylikér unter. Noch einmal kurz kalt stellen.
Servieren Sie Cranachan in Portionsschélchen und verzieren Sie

die einzelnen Portionen mit den zurlickbehaltenen Himbeeren.

Sie kdnnen variieren: Heben Sie nur den Whisky unter die Sahne und servieren Sie Cranachan in
einer grofen Schussel. Die Sahne wird dann mit dem Hafermehl bestreut, die Himbeeren in der Mitte

der Schissel aufgehauft.

Tips:

- Schlager, Schussel und Sahne sollten beim Aufschlagen madglichst kalt sein. Dann bilden sich nicht
so schnell Butterfléckchen.

- Die Konsistenz und Haltbarkeit geschlagener Sahne hangt von der Verteilung der Luftblaschen in
der Sahne ab. Handgeschlagene Sahne bleibt langer steif, denn die Luftbldschen sind hier feiner
und gleichmaRiger verteilt. Wenn Sie Sahne mit normalen Rihrgeraten aufschlagen, sollten Sie sie

mdglichst bald verbrauchen.
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