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VORWORT

Die Serie The Witcher hat dermalien schnell eine Fan-
Gemeinde aufgebaut, dass man fast davon ausgehen
konnte, hier sei Hexerei im Spiel gewesen. Das ist
naturlich Quatsch; die Geschichten rund um den
Hexer Geralt, auch bekannt als der »Weille Wolf«,
sind einfach filmisch grandios umgesetzt worden und
haben Fans auf der ganzen Welt eine Menge Spals
bereitet.

Aber was hat ein Kochbuch nun mit The Witcher zu
tun? Nun, auf den ersten Blick fallen einem zuerst
einmal Brot, Apfel und tote, gegrillte Ratten ins Auge.
Doch bei genauem Hinsehen lassen sich tatsachlich
noch so einige Kostlichkeiten erkennen. Auch wenn
man die meisten Zutaten nur im Rohzustand sieht,
bieten sie durchaus Anregung, auf kreative Weise
etwas Leckeres daraus zu zaubern, um Geralt, Ciri
und Co. glucklich und satt zu machen.

Aber auch in den Romanen und The Witcher-Spielen
kommen eine Menge Speisen vor. Nahrungsmittel
dienen gerade in den Spielen nicht nur zur
Wiederherstellung der Vitalitat und Ausdauer,



sondern werden auch genutzt, um Geralt bei
romantischen Abendessen um den Finger zu wickeln.
SchlieBlich geht Liebe auch durch den Magen, selbst
in der Welt der Hexen, Gnome und Elfen.

In der Hexerklche - und damit auch in diesem Buch -
geht es nicht nur um Monster und rohe Gewalt,
sondern auch um aromatisches Fleisch und
sattmachende Eintopfe. StlSe Snacks sind ebenso am
Start wie originelle Cocktails. Lasst euch Uberraschen.



DEFTIGE GERICHTE









BAUERNBROT IM TOPF

Die Serie startet kulinarisch: Gleich zu Beginn von
Episode 1 bietet Renfri dem Hexer Geralt ein
Friahstuck an. Der lehnt allerdings ab, weil er gerade
ein Reh verspeist hatte. Vielleicht ein kluger
Schachzug, denn man sagt Renfri nach, dass sie als
Kind aulBerst aggressiv, streitlustig und sadistisch
gewesen sei. Vielleicht hatte sie dem Hexer aber
auch nur ein deftiges Fruhstick aufgetischt, um Kraft
zu tanken.

FUR 1 BROT

950 g Weizenmehl (Type 550)
1 TL Trockenhefe

2 TL Salz

2 TL Zucker

750 ml lauwarmes Wasser

1 El Sonnenblumenol

1. Mehl, Hefe, Salz und Zucker in einer groRen Schussel
vermischen, Wasser zugielSen und alles zu einem glatten



Teig verkneten. Teig abgedeckt in einer Schussel bei
Zimmertemperatur mindestens 12 Stunden gehen lassen.

2. Gusseisernen Topf mit dem Sonnenblumendl einpinseln.
Topf verschliellen und auf die unterste Schiene in den
Backofen stellen. Backofen auf 250 °C Ober-/Unterhitze
(Umluft: 230 °C) aufheizen.

3. Sobald die Temperatur erreicht ist, den Deckel vom Topf
vorsichtig abnehmen und den Teig in den Topf gleiten
lassen. Deckel aufsetzen und 45 Minuten backen. Deckel
abnehmen und das Brot offen nochmals 10 Minuten
backen.

4. Topf aus dem Ofen nehmen und ein paar Minuten
abkuhlen lassen. Brot herausnehmen und auf einem Rost
abkuhlen lassen.









