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Vorwort

Ich heiße Patrick und bin bekennender Serien-Junkie. Ist eine Staffel meiner Lieblingsserie 
vorbei, kann ich es kaum erwarten, bis die nächste endlich ausgestrahlt wird. Und nach 
manch einem Staffelfinale entsteht eine innerliche Leere und die Frage »Warum ist sie 
denn jetzt schon zu Ende?«. Oft erwische ich mich auch dabei, wie ich die Suchmaschinen 
im Internet nutze, um vielleicht doch noch eine positive Nachricht zu erhaschen, dass die 
Serie weitergehen könnte. Kennt ihr, oder? Was soll man denn ohne die Sieben Königslande 
machen, die einen die letzten Jahre begleitet haben? Was ohne die Starks, Lennisters und 
Baratheons anstellen? Mir fehlt das Mitfiebern um den offenen Thronkampf. Wie die Länge 
der Jahreszeiten in der fiktiven Welt sind die Handlungsstränge und das nächste Todesopfer 
nicht vorhersehbar. Für mich ist jede Folge Spannung pur. 

Was aber tun, wenn mehrere Monate zwischen den einzelnen Staffeln liegen? Ganz klar: 
wenigstens gut essen und trinken. Und so ist dieses Kochbuch entstanden. Die Zeit bis 
zum Staffelfinale habe ich genutzt, um mich mit Arya, Sansa, Jon, Tyrion und den anderen 
Charakteren an die große Tafel zu setzen und zu speisen. 
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Deftige Käsetörtchen

kleine käsetörtchen mit frischen Kräutern sind doch immer etwas 
Feines, oder? klar, dass die lords und ladys ganz begeistert waren, 

als sie diese kosteten .

Zutaten für 6 kleine quiche-Formen, Durchmesser  
8 cm, oder 1 quiche-Form, durchmesser 24 cm

FÜR DEN TEIG

100 g kalte Butter
200 g Mehl
1 Eigelb
1 Prise Salz
2 EL kaltes Wasser
etwas Fett für die 

Form
Linsen/Erbsen zum 

Blindbacken

FÜR DEN BELAG

2 Schalotten
1 EL Olivenöl
300 g Gruyèrekäse 

am Stück
150 g Frischkäse
125 ml Milch
5 Eier
1 Zweig Salbei
1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin
Salz
Pfeffer
geriebene Muskatnuss

1. Für den Teig die kalte Butter würfeln und zusammen mit dem 
Mehl, dem Eigelb, dem Salz und dem Wasser in eine Schüssel 
geben. Mit den Händen zu einem glatten Teig verkneten. Teig 
zu einer Kugel formen und 1 Stunde in den Kühlschrank stellen. 

2. Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. 
3. Für den Belag zunächst die Schalotten schälen und fein 

würfeln. Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln 
darin anschwitzen, dann herausnehmen und beiseitestellen. 

4. Den Gruyère reiben. 
5. In einer Schüssel Frischkäse mit der Milch und den Eiern 

verrühren. Die Kräuter waschen, trocken schütteln und 
 hacken. Dann unter die Eiermischung heben. Mit Salz, 
 Pfeffer und Muskat würzen. 

6. Den Teig zwischen 2 Lagen Backpapier ausrollen. Die Qui-
cheförmchen einfetten und jeweils mit Teig auslegen, dabei 
einen Rand formen. Backpapier in Größe des Bodens der 
Form zurechtschneiden, auf den Teig legen und mit trocke-
nen Erbsen oder Linsen beschweren. Den Teigboden im 
Backofen 12 Minuten blind backen. 

7. Die Form aus dem Ofen holen und die Temperatur des 
Backofens auf 180 °C herunterschalten. Die Hülsenfrüchte 
und das Backpapier entfernen. 

8. 250 g geriebenen Käse unter die Eiermischung heben.
9. Die Schalotten auf dem Boden verteilen, die Eiermischung 

darübergießen, mit dem restlichen Käse bestreuen und 
Quiche im Backofen in 30–40 Minuten goldbraun backen. 
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