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In den deutschen Harry-Potter-Ausgaben werden die
Gerichte teilweise anders bezeichnet. In diesen
Fallen folgen die in diesem Buch genannten Speisen
den Bezeichnungen der englischen Originaltexte.
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Vorwort: Ein Fest der
Speisen und Worte

Fur Harry Potter ist der erste Kontakt mit Hogwarts eine
Offenbarung: Die Dursleys haben ihn zwar nicht vollig
darben lassen, doch er durfte niemals so viel essen, wie er
wollte. Bei seinem ersten Festessen in Hogwarts darf er
nun zum ersten Mal in seinem jungen Leben so richtig
schlemmen (siehe Harry Potter und der Stein der Weisen,
Kapitel 7).

Zum Schuljahresbeginn findet in der Grolsen Halle von
Hogwarts stets ein Festmahl statt. Beim jungen Harry
mussen diese wunderbaren Festessen unweigerlich einen
bleibenden Eindruck hinterlassen haben, hatte er doch
wahrend des Zusammenlebens mit seiner Muggelfamilie
immer nach mehr gehungert. Das Gefuhl von
Verwandtschaft und Familienzugehorigkeit hatte ihm
gefehlt. Es hatte ihn danach verlangt, von seiner nebulosen
Vergangenheit zu erfahren, die die abscheulichen,
heuchlerischen Dursleys, seine Tante und sein Onkel, um
jeden Preis vor ihm geheim halten wollten. Vor allem aber
durstete es ihn danach zu wissen, wer er wirklich war - er,
der in zwei grundverschiedenen Welten lebte: in der
eintonigen Welt der Muggel und in der faszinierenden Welt
der Zauberer, seiner eigentlichen Heimat.

Da wir Muggel niemals in den Genuss kommen werden,
die Welt der Hexenmeister zu erleben, mussen wir uns mit
dem Probieren der Speisen begnugen, die Rowling so
wunderbar beschreibt. In ihren sieben Romanen spielt
Essen - Fruhstuck, Mittag- und Abendessen sowie kleine
Snacks - eine wichtige Rolle. Es ist eine grundlegende
Zutat der Bucher, die es uns ermoglicht, ein vollstandiges
Bild vom Leben in Hogwarts zu gewinnen. Das gilt vor



allem fur diejenigen Leser, die mit traditionellen britischen
Gerichten wenig vertraut sind.

Glucklicherweise teilen wir aber die Leidenschaft fur
einige Speisen, die in Rowlings Romanen und in diesem
Kochbuch genannt werden. Die auf der ganzen Welt
beliebte Eiscreme, die keiner Erklarung bedarf, steht dabei
an erster Stelle.

Doch auch wenn SulSigkeiten bei jedermann hoch im Kurs
stehen, kommen Zauberer in den Genuss von Leckereien,
die fur Muggel nicht erhaltlich sind, wie etwa
Gummischnecken, Zischende Wissbies und
Zuckerwattefliegen (siehe Harry Potter und der Gefangene
von Askaban, Kapitel 10). Rowlings kostliche
Hauptgerichte, Desserts und Sulsspeisen konnen wir uns
nur in unserer Fantasie ausmalen und hungrig auf weitere
Informationen uber ihr Aussehen und ihren Geschmack
warten. Wir konnen zwar die von Muggeln kreierten
Versionen in The Wizarding World of Harry Potter im
Universal Orlando Resort probieren, doch diese sind mit
Sicherheit ein schlechter Ersatz.

Was bleibt uns also an Genuss? Die traditionelle britische
Kuche, die uns Dinah Bucholz in diesem wunderbaren Buch
nahebringt. Muggel, die Appetit auf ein Stuck England
haben, finden hier eine Auswahl von verfuhrerischen
Rezepten vor. Mit Gerichten, die jeder Muggel zumindest
einmal in seinem Leben gekostet haben sollte, hat dieses
Kochbuch einen Platz in jeder Kuche verdient. Wer den
Mumm hat, von seinem gewohnten Schnitzel, Toastbrot
oder Eintopf uber den Tellerrand zu blicken, taucht mit
diesen Rezepten in eine neue Welt voller Kostlichkeiten ein.

Ich erhebe mein Glas mit schaumendem Butterbier - dem
in den Harry-Potter-Romanen am haufigsten erwahnten
Getrank - auf Dinah, deren uber 150 Rezepte den Appetit
von Muggeln in aller Welt stillen werden. Wer hat Lust auf
Toad in the Hole, Cock-a-Leekie, Haggis oder Gulasch?



Dann bitte hierher! Hey, wo willst du denn hin? Komm
zuruck, probier wenigstens einen Happen!

Das inoffizielle Harry-Potter-Kochbuch wird den
Geschmack jedes konservativen Feinschmeckers treffen,
der bereit ist, seinen kulinarischen Horizont um
traditionelle britische Gerichte zu erweitern - und sei er
noch so penibel.

Guten Appetit!

George Beahm, Autor von Muggles and Magic und Fact,
Fiction, and Folklore in Harry Potter’s World



Einleitung

Dieses Buch verleiht seinen Lesern grofse Macht. Es lasst
sich nicht andern: Wenn ein Muggel mit einem Zauberstab
herumwirbelt und Beschworungsformeln murmelt, wird
nicht mehr passieren, als dass seine Mutter lautstark
mahnt: »Sei vorsichtig mit diesem Stab, sonst stichst du
deinem Bruder noch die Augen aus!« Doch verzage nicht,
lieber Muggel! Ein Bereich der Zauberei steht dir dennoch
offen: die Kochkunst, die Elemente des Zaubertranks, der
Transfiguration, der Krauterkunde und des Wahrsagens
vereint. Nach Gamps Gesetz der elementaren
Transfiguration (siehe Harry Potter und die Heiligtumer
des Todes, Kapitel 15) kann gutes Essen nicht aus Nichts
entstehen - doch es kann aus diesem Buch hervorgehen.
Auf den folgenden Seiten findest du Anleitungen fur die
Zubereitung von grofSartigen Gerichten, kostlichen
Getranken, schmackhaften Snacks und sulSen Leckereien
und lernst, irdische Zutaten in magische Meisterwerke zu
verwandeln.

Lesern, die nicht von den Britischen Inseln stammen, sind
die in den Harry-Potter-Romanen erwahnten Gerichte
vermutlich kaum bekannt. Dieses Buch gibt einen Leitfaden
an die Hand: Es enthalt nicht nur Anleitungen und Rezepte,
es fuhrt auch die lange und faszinierende Geschichte der
Speisen vor Augen. Lerne die Gerichte, die einen zentralen
Bestandteil der britischen und irischen Kultur bilden,
kennen. Lies die spannenden Geschichten uber ihre
Entdeckung oder Erfindung. Dann probiere die Gerichte -
und du wirst sie aus einem vollig neuen Blickwinkel
betrachten!

Wenn du so schlau bist wie Hermine, weilst du, dass blind
den Rezepten eines Buchs zu folgen nicht den gewunschten
Erfolg garantiert. Manchmal ist das Rezept nicht korrekt,



manchmal stimmt die Technik nicht. Vielleicht wunschst du
dir oft, ein Halbblutprinz wurde dir uber die Schulter
blicken und sagen: »Ich kenne eine bessere Art, diesen
Zaubertrank zu brauen!« Die hier zusammengestellten
Anleitungen sind eine Kombination aus den besten
existierenden Rezepten. Sie wurden so lange getestet,
erneut ausprobiert und wieder getestet, bis die einfachste
und schmackhafteste Zubereitungsart fur jedes Gericht
gefunden war.
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Hilfreiche Hinweise

. Arbeite immer auf einer sauberen Oberflache.
. Lies dir das Rezept vorab sorgfaltig durch, um

sicherzustellen, dass du alle Zutaten vorratig und alle
benotigten Kuchenwerkzeuge bei der Hand hast und das
fur die Zubereitung notwendige Konnen besitzt. Wenn dir
die erforderlichen Fertigkeiten fehlen, kannst du
dennoch einen Versuch starten. Wappne dich in diesem
Fall aber mit Geduld und Humor und gib nicht auf, wenn
das Gericht misslingt.

. Ein Wort der Warnung: Einige Rezepte in diesem Buch

sind gefahrlich. Alle Gerichte, die Frittieren (z. B.
Doughnuts) oder das Kochen von Zucker (z. B. Karamell
oder Toffee) beinhalten, sollten nur von Erwachsenen
oder von uber zehnjahrigen Kindern unter Aufsicht von
Erwachsenen zubereitet werden.

. Alternativen: Manche Rezepte fuhren unter den Zutaten

Johannisbeeren auf. Wenn du keine Johannisbeeren hast,
kannst du auf getrocknete Cranberrys ausweichen. Ist
pflanzliches Ol angegeben, kann auch Rapsol verwendet
werden. Bei Rezepten, in denen Kakaopulver verlangt
wird, empfiehlt sich (sofern verfugbar) Backkakao als
Alternative, da er wesentlich besser als naturliches
Kakaopulver ist.

. Bei der Zubereitung von Custard und Eiscreme musst du

das Eigelb temperieren. Das bedeutet, das Eigelb muss
langsam auf eine hohere Temperatur gebracht werden,
um nicht zu stocken.

. Achte beim Kuchen- und Platzchenbacken darauf, dass

Butter, Eier und Milch Zimmertemperatur (20 bis 22 °C)
haben. Die Butter muss weich sein, damit sie richtig

schaumig geschlagen werden kann. Fugt man kalte Eier
und kalte Milch hinzu, klumpt die Masse. Wenn du alles
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richtig gemacht hast und die Mischung trotzdem zu
klumpen scheint, besteht kein Grund zur Sorge: Das
kann durch die Zugabe von Flussigkeit passieren, nach
dem Unterruhren des Mehls entsteht dennoch ein
cremiger Teig.

. Backsprays mit Mehl erleichtern die Arbeit, wenn du

eine Backform einfetten und mehlen willst. Man erzielt
damit ein wesentlich besseres Ergebnis als mit der
traditionellen Methode, die Form einzufetten, sie mit
Mehl zu bestauben und anschlielsend das uberschussige
Mehl herauszuklopfen. AulSerdem solltest du die
Backform unbedingt mit Backpapier auslegen, damit der
Kuchen beim Herausnehmen nicht zerfallt.

. Es ist wichtig, die Zutaten exakt abzumessen. Dazu

brauchst du entweder eine Kuichenwaage oder du
verwendest Messbecher fur feste Stoffe, Messbecher fur
Flussigkeiten und verschiedene Messloffel: Um die
richtige Menge Mehl oder Zucker zu erhalten, streift
man den gefullten Messloffel zum Beispiel mit der
glatten Seite eines Messers ab. Mehl darf man nicht in
den Messbecher hineindrucken und es empfiehlt sich
auch nicht, die Menge zu bestimmen, indem man durch
Schutteln des Bechers eine glatte Oberflache herstellt.
Braunen Zucker druckt man hingegen zum Abmessen mit
den Fingern, den Fingerknocheln, der Faust oder einem
Loffel in den Messbecher hinein.

. Wenn du keine Kuchenmaschine besitzt, kannst du den

Teig fur Pasteten und Auflaufe auch per Hand
zubereiten: Arbeite das Fett mit den Fingerspitzen oder
mithilfe zweier Gabeln in das Mehl ein, bis es wie grobes
Maismehl aussieht. Dabei mussen alle pudrig-weilsen
Stuckchen untergemengt werden. AnschlielSend kannst
du wie im Rezept beschrieben fortfahren.

. Sobald du die Technik beherrschst, lasst sich Teig fur

Pies leicht zubereiten. Die Zutaten mussen gut gekuhlt
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sein und man muss darauf achten, den Teig so wenig wie
moglich zu bearbeiten. Wenn man ihn zu stark knetet,
lasst sich die Kruste schlecht ausrollen (sie hebt sich
dann immer wieder an) und er wird zu fest. Beim
Hinzufugen von Wasser ist zu viel besser als zu wenig:
Ist der Teig beim Ausrollen zu klebrig, kannst du immer
noch Mehl hinzufiugen - ein zu trockener Teig jedoch
bekommt beim Ausrollen Risse und kann nicht mehr
verwendet werden.

. Bei vielen Gerichten ist das Rosten von Nussen

erforderlich. Dazu breitet man die Nusse flach auf einem
Backblech aus und lasst sie 7 bis 10 Min. bei 180 °C im
Ofen, bis sie braun sind und duften.

. Die Backofeneinstellungen in diesem Buch beziehen sich

immer auf Ober-/Unterhitze. Denk daran, bei einem
Umluft- bzw. HeifSluftherd stets 20 °C von der
angegebenen Temperatur abzuziehen. Vorheizen solltest
du in jedem Fall, sofern es das Rezept verlangt.

. Fur manche Rezepte wird dunkler oder heller Sirup

benotigt. Dieses melasseahnliche SulSungsmittel entsteht
durch das Aufkochen von zuckerhaltigen Flussigkeiten.
Dunkler oder heller Sirup ist in gut sortierten
Supermarkten und Delikatessengeschaften erhaltlich.
Wenn du keinen Sirup findest, kannst du auf folgende
Alternativen zuruckgreifen: Statt dunklem Sirup kann
schwarze Melasse verwendet werden. Heller Sirup lasst
sich durch hellen oder dunklen Maissirup, helle Melasse
oder reinen Ahornsirup ersetzen. Da Ahornsirup den
Speisen eine ganz spezielle Geschmacksnote verleiht,
solltest du ihn vorsichtig dosieren.

. Turbinado-Zucker, auch Demerara-Zucker genannt, ist

eine spezielle Art von Rohrzucker. Er besteht aus grof3en,



hellbraunen, durchscheinenden Kristallen und eignet
sich hervorragend als Garnierung von Platzchen und
Muffins, weil er hubsch aussieht und wesentlich
knuspriger ist als Kristallzucker. Du findest ihn in der
Backwarenabteilung im Supermarkt.



Kapitel 1

Gutes Essen mit bosen
Verwandten

Die Dursleys werden es dir danken, wenn du dir vor
Augen fuhrst, dass sie ganz normale Menschen sind.
Die Art und Weise, wie sie mit ihrem Neffen Harry
Potter, einem Blutsverwandten, umgehen, ist jedoch
alles andere als normal: Fest entschlossen, ihm
jeden Rest von Zauberkraft auszutreiben, den er
vielleicht von seinen Eltern geerbt hat, schranken
sie ihn so weit wie moglich ein. Dennoch konnen sie
nicht verhindern, dass sein Schicksal seinen Lauf
nimmt.

Nachdem Harry jahrelang davon getraumt hat,
dass ihn ein gutiger Verwandter aus seiner
misslichen Lage befreit, taucht an seinem elften
Geburtstag Schlag Mitternacht ein Halbriese
namens Hagrid bei ihm auf und erklart ihm, welches
Erbe er tragt. Trotz aller Bemuhungen der Dursleys,
seine Flucht zu verhindern, gelangt Harry
schlielslich nach Hogwarts und wird zum Zauberer
ausgebildet (siehe Harry Potter und der Stein der
Weisen, Kapitel 1-6).

Auch wenn Harrys Tante Petunia die Fahigkeit ihrer
Schwester, Zaubertranke zu brauen, von jeher
verabscheute, beweist sie selbst - in Muggelmanier -



am Kochkessel durchaus Talent. In Harry Potter und
die Kammer des Schreckens bereitet sie auf die
Schnelle ein Drei-Gange-Menu fur ein schickes
Abendessen mit den Masons vor. In Harry Potter und
der Gefangene von Askaban kocht sie ein
einfallsreiches Gericht fur Tante Magda. Die
Dursleys sind emport, beschamt und entsetzt, da
Harry beide Abendveranstaltungen zum Desaster
werden lasst - und Onkel Vernon wird es seinem
Neffen wohl niemals verzeihen, dass er ihn um den
Vertragsabschluss gebracht hat, der ihm ein
Ferienhaus auf Mallorca beschert hatte.






Spiegeleier auf englische
Art mit Schinkenspeck

Erinnert Harry nicht manchmal an
Aschenputtel? Er muss kochen, er muss putzen
... Bei den Dursleys hat er oft die Aufgabe, das
warme Fruhstuck zuzubereiten. Dudleys
Geburtstag bildet dabei keine Ausnahme - und
Tante Petunia warnt ihn streng davor, nichts
anbrennen zu lassen (siehe Harry Potter und
der Stein der Weisen, Kapitel 2).

»Eier mit Speck« klingt nicht gerade nach einer
vornehmen Mahlzeit - vor etwa 400 Jahren war dies
jedoch das »Fruhstuck der Koniginnen«. Henrietta--
Marie de Bourbon, die Gemahlin von Charles I. und

Konigin von England, schloss ein exquisites Fruhstuck
stets mit einem einfachen Gericht ab: mit verlorenen
Eiern und Speck. In England unterscheidet man bei
Eiern mit Speck begrifflich zwischen der Variante mit

einer Scheibe (»rashers«) und zwei Scheiben
Schinkenspeck (»gammon of bacon«).

2 Scheiben Schinkenspeck

1 EL Schmalz oder autbewahrtes Fett von ausgelassenem
Schinkenspeck

2 grolSe Eier

Salz und frisch gemahlener Pfeffer nach Geschmack



1. Eine Bratpfanne oder Sauteuse bei mittelstarker Hitze
vorheizen. Schinkenspeck glatt in die Pfanne legen und
2 Min. braten. Mithilfe einer Kuchenzange oder Gabel
wenden und weitere 2 Min. braten. Wende den
Schinkenspeck nun alle 30 Sek., bis er so knusprig ist,
wie du ihn gern haben mochtest.

2. Schinkenspeck aus der Pfanne nehmen und zum
Abtropfen auf ein Kuchenpapier legen. Fett bis auf die
Menge eines Teeloffels aus der Pfanne entfernen und die
Temperatur auf mittelschwache Hitze reduzieren.

3. Eier uber einer kleinen Schussel aufschlagen und in die
Pfanne geben, sobald das Fett zu brutzeln beginnt. Nach
Belieben mit Salz und Pfeffer wurzen.

El"glbt 1 Portion &=

Spiegeleier nach englischer Art werden in
unterschiedlichen Bratstufen serviert: mit noch flussigem
Eigelb; nur einmal kurz gewendet mit noch flussigem
Eigelb; kurz gewendet, aber langer gebraten, sodass das
Eigelb ein wenig fester ist; und »gut durch« mit hartem
Eigelb.

Fur Spiegeleier mit noch flussigem Eigelb die Eier etwa
4 Min. braten lassen, bis das Eiweils gestockt und fest ist.
Die anderen drei Varianten erfordern daie folgende
Zubereitungsart: Die Eier in der Pfanne 3 Min. braten
lassen. Mit einem Pfannenwender vorsichtig umdrehen,
dann 2 Min., 2 Min. und 15 Sek. bzw. 2 Min. und 30 Sek.
auf der anderen Seite braten. Wenn du ein hartes Eigelb
mochtest, kannst du es vor dem Wenden anstechen.






Double Chocolate Ice
Cream

Als Harry die Dursleys in den Zoo begleiten
darf, scheint ein Traum in Erfullung zu gehen.
Da er an Dudleys Geburtstagsausfligen bisher
noch nie teilnehmen durfte, kann er sein Gluck

kaum fassen. Onkel Vernon kauft fur Dudley

und dessen Freund Piers an diesem Tag
Schokoladeneis. Harry bekommt naturlich
keines (siehe Harry Potter und der Stein der
Weisen, Kapitel 2).

Als das erste Eisrezept um 1600 nach England
gelangte, hielt Charles I. es unter Verschluss. Eiscreme
war damals eine dem Konigshaus vorbehaltene
Leckerei, und der Konig wollte sicherstellen, dass dies
so blieb. Der Uberlieferung nach lieR er seinen Koch
einen Eid darauf schworen, das Rezept geheim zu
halten. Nach dem Tod des Konigs fand das Rezept
jedoch Verbreitung. Deshalb kannst auch du jetzt nach
dieser Anleitung kostliche Eiscreme zubereiten.

480 ml Vollmilch

450 g Creme double

170 g Zucker

2 EL ungesulstes Kakaopulver

5 grolSe Eigelbe

200 g geschmolzene, gekuhlte Zartbitterschokolade
1 TL Vanilleextrakt



Waffeltiiten zum Servieren

1. Vollmilch, Créme double, Zucker und Kakaopulver in
einem Topf mittlerer Grolse unter standigem Ruhren
erhitzen, aber nicht kocheln lassen. Die geschmolzene
Schokolade mit dem Schneebesen in die Eigelbe
einruhren (die Masse ist dickflussig und recht schwer zu
bearbeiten). Temperiere die Schokoladen-Eigelb-Masse,
indem du langsam eine Tasse der warmen
Milchmischung hinzufugst und die Masse dabei kraftig
aufschlagst. AnschlielSend das Ganze zuruck in den Topf
gielSen und unter standigem Ruhren erhitzen, bis die
Masse sehr heils ist, ohne sie aber kocheln oder kochen
Zu lassen.

2. Die Masse durch ein Sieb drucken und Vanilleextrakt
unterruhren. Die Oberflache mit Frischhaltefolie
abdecken, damit sich keine Haut bilden kann. Erst auf
Zimmertemperatur abkuhlen lassen und dann im
Kuhlschrank etwa 6 Std. kalt stellen.

3. Die erkaltete Masse in eine Eismaschine geben und nach
Herstellerangaben vorgehen. Die Eiscreme anschliefSend
in einen luftdichten Behalter fullen und 8 Std. oder uber
Nacht ins Gefrierfach stellen.

4. Zum Servieren gibst du zwei Kugeln Eis in jede
Walffeltute und garnierst sie so, wie du es am liebsten
hast.

Ergibt etwa 5 Portionen =~

Wenn die Eiscreme im Gefrierfach zu hart geworden ist,
lass sie vor dem Anrichten etwa 15 Min. bei
Zimmertemperatur weich werden. Hausgemachte Eiscreme
lasst sich ubrigens rund 1 Woche aufbewahren. Um zu
vermeiden, dass die Waffeltuten unten zu tropfen beginnen,
kannst du ein wenig geschmolzene Zartbitterschokolade
einfullen, bevor du die Eiskugeln hineingibst.



