Zu Tisch: Yorkshire
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Die Rezepte zur Sendung

Sausage Meat Plait — Englischer Wurstzopf

Zubereitungszeit: ca. 70 Minuten
4 Portionen

Der Wurstzopf ist ein klassisches englisches Gericht. Es lebt von der Qualitat der Zutaten. Man sollte auf
hochwertiges Fleisch achten.

Tipp: Zum Wurstzopf passt ein Salat und verschiedene Gemusebeilagen.

Zutaten

Fur den Blatterteig:

e 250 g Mehl

e 25 g zerlassene Butter
e Salz

e 1 Eigelb

e 125 ml kaltes Wasser
e 250 g kalte Butter

e Mehl zum Ausrollen

Fur den Belag:

o Ol zum Einfetten

400 g englische Wurstchen, ca. 6 Wurste
4 Tomaten, mittelgrol}

1 Ei, mittelgrof3

Chilipulver (optional)

Zubereitung:

Teig:

Ca. 200 g Mehl in eine Schussel sieben, dann die flissige Butter hinzugeben. 250 g kalte Butter und das
restliche Mehl mit den Handen zu Bréseln verkneten. Jetzt das Salz und das Eigelb hinzufligen und das
kalte Wasser nach und nach dazu gie3en. Den Teig glatt kneten, in Frischhaltefolie einwickeln und fur
mindestens 30 Minuten kalt stellen. Alternativ I&sst sich auch fertiger Blatterteig verwenden.

Belag:
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Den Teig auf einer Arbeitsflache zu einem Quadrat ausrollen. Die Wirstchen aufschneiden und das
Waurstfleisch herausholen. Das Wurstfleisch auf den Teig geben und eine Rolle formen. Die Tomaten in
dinne Scheiben schneiden und die Rolle damit belegen. Die Seiten des Teigs in Streifen schneiden und
diese zur Mitte Uber das Wurstfleisch falten. Anschliel3end den Zopf mit einem gequirlten Ei bestreichen,
damit eine knusprige Kruste entsteht. Den Zopf flir 40 Minuten bei 200 Celsius in den vorgeheizten Ofen
geben und anschliel3end noch bei 150 Celsius nachbacken.

Sausage Meat Plait

Mini Yorkshire Puddings — Der englische Klassiker als Fingerfood

Zubereitungszeit: 30 min
4 Portionen

Es gibt nur wenige Speisen, die so sehr mit der englischen Kultur assoziiert werden, wie der Yorkshire
Pudding. Er ist ein fester Bestandteil des ,Sunday Roasts®, wird zusammen mit Rinderbraten und einer
deftigen Bratensol3e serviert und dient als Sattigungsbeilage. In dieser Variation ist er Grundlage eines
leichten Fingerfoods.

Tipp: Das Geheimnis fur luftige Yorkshire Puddings ist heiRes Fett — wichtig ist, nicht die Ofentlr zu
offnen! Die Mini-Yorkshires konnen sowohl herzhaft, als auch sif} belegt werden. Mogliche
Kombinationen sind Lachs und Frischkase, Schinkenrdlichen mit Kresse, Krabben mit Thousand-Island-
Dressing, Steak mit Meerrettich oder Erdbeeren mit Schlagsahne.

Zutaten:
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140 g Mehl

4 Eier, mittelgrof}

200 ml Milch

Sonnenblumendl zum Einfetten

Zubereitung:

Den Ofen auf 230 Celsius vorheizen. Eine Muffinform mit Sonnenblumendl bestreichen. Die Form in den
Ofen geben, damit sich das Ol erhitzt. Zum Anrlihren des Teigs das Mehl in einer Schiissel mit 4 Eiern
verrihren. Nun langsam die Milch hinzuftigen und weiterriihren, bis der Teig keine Klumpen mehr hat. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Teig in eine Kanne fullen. Die Form aus dem Ofen nehmen und den
Teig in die Formen giel3en, bis diese etwa halb geflllt ist. Jetzt das Blech fur 20-25 Minuten im Backofen
bei 230 Celsius backen, bis der Pudding aufgegangen ist und leicht braun wird.

" -

Mini Yorkshire Puddings

Yorkshire Beer Cake - Bierkuchen

Zubereitungszeit: 130 min

6 Portionen

Der Bierkuchen ist eine Variation des Yorkshire Fruit Cakes.
Tipp: Vor dem Servieren die Stlicke mit Butter bestreichen.

Zutaten:
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e 450 g getrocknete Fruchte (z.B. Sultaninen, Beeren, Rosinen, Datteln)
¢ 500 ml dunkles Bier, wahlweise schwarzer Tee
e 225 g Mehl

+ 150 g weiche Butter

e 150 g dunkler Zucker

e 4 Eier, mittelgrof3

e Muskatnuss

e 100 ml Zitronensaft

e 15 g Backpulver

e 110 g Mandeln (optional)

e 225 g glasierte Kirschen, geteilt (optional)

Zubereitung:

Am Vortag die getrockneten Frichte in einer grolRen Schussel in Bier oder Tee einlegen. Gut umruhren,
abdecken und Uber Nacht einweichen lassen.

Den Ofen auf 170 Celsius vorheizen. Jetzt eine Kuchenform einfetten oder mit Backpapier auslegen.
Butter und Zucker in einer Schissel vermengen, rihren, bis die Butter leicht und cremig ist. Ein Ei
hinzugeben und ein Viertel des Mehls. Wiederholen bis alle Eier und das gesamte Mehl verbraucht sind.
Jetzt Muskatnuss und Zitronensaft unterheben, zum Schluss das Backpulver hinzugeben.

Die getrockneten Frichte abtropfen und zusammen mit den Mandeln und den Kirschen vorsichtig
unterriihren. Die Mischung in eine Form geben und im vorgeheizten Ofen flr 2 bis 2,5 Stunden backen,
bis der Kuchen goldbraun ist.
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Yorkshire Beer Cake
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Englische Sommersuppe

Zubereitungszeit: 70 min

4 Portionen

Diese Suppe liegt nicht schwer im Magen und ist im Handumdrehen zubereitet.
Tipp: Es lassen sich samtliche saisonale Gemusesorten fur das Gericht verwenden.

Zutaten:

e 1 Bund Suppengrin (Mdhren, Petersilienwurzel, Knollensellerie, Porree)
+ 1 Tomate, mittelgrof3

e 1 Zwiebel, mittelgrofl

¢ 1 Knoblauchzehe

e 1 Zweig Thymian

e 500 g Brokkoli

e 200 g frischer Mangold

o 1 Stange Lauch

e 2000 ml Wasser

Fur den Suppenfond
250 g Kochschinken oder Rindfleisch

Zubereitung:

Zunachst Mohren, Sellerie und Petersilienwurzel schalen und in grobe Stlcke schneiden. Den
Wurzelansatz des Porrees abschneiden und den restlichen Porree Iangs halbieren.

Kalt abspulen und in Stucke schneiden. Die Zwiebel nicht abziehen, nur halbieren, denn die Schale gibt
eine schone Farbe. Den Knoblauch zerdriicken. Die Tomaten halbieren. Das Gemuse und den Thymian
ins Wasser geben und aufkochen lassen. Bei kleiner Hitze eine Stunde kdcheln lassen.

Das Gemuse aus der Suppe entfernen, bzw. die FlUssigkeit abgieen. Kurz vor dem Servieren Brokkoli,
den geschnittenen Mangold und Lauch hinzufigen. So bleiben die Vitamine im Gemuse erhalten.

Der Suppenfond kann auch aus gekochtem Schinken oder Rindfleisch gewonnen werden!
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Englische Sommersuppe / Soupe estivale a I'anglaise

Bier Chutney

Zubereitungszeit: 60 min
2 Portionen

Das Chutney stammt urspriinglich aus der englischen Kolonialkiiche. Das dunkle Bier gibt dem Chutney
eine besondere Note.

Tipp: Bier Chutney schmeckt besonders lecker zu Kase, aber auch zu Fleisch.

Zutaten:

o 4 Apfel, mittelgro
125 g Rosinen

1 Zwiebel, mittelgro3
5 g Senfkérner

5 g Ingwer

125 ml WeilRweinessig
125 ml dunkles Ale
175 Gramm Zucker

Zubereitung:
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Die geschalten, geputzten und gewiirfelten Apfel zusammen mit den Rosinen, den gewiirfelten Zwiebeln,
dem Ingwer und den Senfkornern in eine Pfanne geben. Bei niedriger Hitze unter standigem Ruhren
schmoren, bis die Apfelstiicke weich sind. Jetzt den Essig, das Bier und den Zucker hinzugeben. Bei
niedriger Hitze flr 30 Minuten koécheln lassen, bis die Mischung eine klebrige Masse gebildet hat. In
Einmachglaser fullen und erkalten lassen. Achtung: Angebrochenes Chutney halt sich héchstens einen
Monat.

Bier Chutney / Chutney a la biere
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