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Das Nationalgetrank der Briten ist nach Wasser das meistgetrunkene
Getrink der Welt. Japanische Teezeremonie, russischer Samowar,
tiirkischer Tchai bin oder her: Niemand hat es zu solcher Meister- und
Leidenschaft in Sachen Tee gebracht, SAISON-KUCHE bitter deshalb
zum ‘lee, wie er nur auf der Insel so kistlich und kiniglich sein kann.

Afternoon Tea

Wie schon der Name sagt, findet der After-
noon oder Five o'clock Tea gegen finf Uhr
nachmittags statt. Um 1840 soll die Herzogin
von Bedford den Nachmittagstee eingefiihrt
haben, um den kleinen Hunger zwischen Mit-
tag- und Abendessen zu besinftigen. Der tie-
fere Grund mag wohl gewesen sein, dass die-
ses ungezwungene Zusammensein nicht nur
eine gute Gelegenheit fir Tee und Kuchen,
sondern noch eine viel bessere fiir Klatsch und
Tratsch war Jedenfalls war damit die Zeit der
Scones, Shortbreads, Crumpets, Toasts und
Tértchen angebrochen.

Etwa um die gleiche Zeit entdeckte der
leidenschaftliche Spieler Lord Sandwich, dass
man auf die spieltétenden Erndhrungspausen
verzichten konnte, wenn man sein Essen zwi-
schen zwei Brotscheiben klemmte, Damit war

das Sandwich geboren und wurde als Gur-
ken-, Kresse-, Eier, Kdse- oder Schinkensand-
wich zum festen Bestandteil des Afternoon
Teas. Im Lauf der Zeit wurden unzihlige Tee-
utensilien entwickelt. Hochstens bei der Mit-
telklasse sind spezielles Teegeschirr oder gar
spezielle Kleider wichtig. In England zeigt sich
das Klassenbewusstsein jedoch in erster Linie
durch eine gewahlte Sprache und ausgezeich-
nete Tischmanieren.

High Tea

Der High Tea setzte sich im Laufe der Zeit bei
all jenen Werktatigen durch, welche eine Tas-
seTee einer Stunde Kochen vorziehen, was auf
einen recht hohen Prozentsatz der Englinder
zutrifft. Auch bei uns ist diese Art von Abend-
essen unter der Bezeichnung Café complet

nicht ganz unbekannt.

SCONES
Hefeteighritchen

Fiir ca. 18 Sriick

310 g Mehl

90 g weiche Butter

75 g Zucker

| Packchen Backpulver
1,4 dI Milch

50 g Sultaninen

I Eigelb

I Mehl, Butter, Zucker und
Backpulver miteinander in
eine Schiissel geben. Milch
dazugiessen. Zu einem Teig
zusammenfiigen. Sultaninen
sorgfiltig unter den Teig
mischen. Den Teig auf
bemehlter Unterlage

1,5 cm dick auswallen.
Scones mit einem runden
Ausstecher (¢ 4-5 cm) aus-
stechen. Auf ein mit Back-
papier belegtes Blech legen.
30 Minuten ruhen lassen.
Ofen auf 200 °C vorheizen.

2 Scones mit verquirltem
Eigelb bestreichen und in der
Ofenmitte ca. 20 Minuten
backen.

A
NOVEMBERTHEMA J‘i‘G

Ganze Portion ca. 45 g Eiweiss,
90 g Fett. 346 ¢ Koblenhydrate.
9950 kJ/2370 kcal

Die Sultaninen nach Belichen
weglassen. Die Teigresten kinnen
2war nochmals verwendet wer-
den, die Scones ans Teigresten
werden aber leider nicht gleich
Jein und kriimelig.

KLASSISCH ENGLISCH

Mit Erdbeerkonfitiire und leicht
geschlagener Créme double
servieren.

In England werden Scones mit
«clotted cream», einem Doppel-
rabm mit 75% Fettgehalt,
servzert,
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BRANDY SNAPS
Mit Rabm gefiillte Teigrollen

Fiir 8—10 Rollen

TEIG:

100 g Butter

115 g fliissiger Honig
2.B. Squeeze

90 g Rohzucker

90 g Mehl

FULLUNG:

200 g gemischte Beeren
tiefgekiihlt

Lucker nach Beliehen

3 dl Yollrahm

t/2 Packlein Vanillezucker
Zitronenmelisse und

Puderzucker fiir die Garnitur

I Fiir den Teig Butter
schmelzen und mit den rest-
lichen Zutaten vermischen.

2 Ein Blech in den Ofen
schieben und diesen auf
180 °C vorheizen. In einem

Durchgang 3 Rollen backen.

Das heisse Blech aus dem
Ofen nehmen. 3 baumnuss-
grosse Kugeln Teig darauf
geben. Mit zwei Loffeln
diinn und gleichmissig zu
3 Kreisen von je ca. 10 cm
Durchmesser ausstreichen.
In die Ofenmitte schieben.
Unter stindigem Beobach-
ten so lange backen, bis sie

WELTMEISTER IM TEETRINKEN ...

... sind nicht die Englinder, sondern die lren mit einem jahr-
lichen Pro-Kopf-Verbrauch von iiber drei Kilo bzw. iiber 2000
Tassen Tee. Erst Rang zwei gebiihrt den Englandern. An dritter
Stelle rangieren die Ostfriesen. Die nichsten Plitze nehmen

Kuwaitis, Turken, Katarer, Syrier, Hongkong-Chinesen, Iraner, |
Tunesier und Neuseelinder ein. Die Schweiz ist noch ein

ziemlich weisser Fleck auf der Teelandkarte. ltalien ist an-
scheinend ein hoffnungsloser Fall. Und von den Franzosen
weiss man ja, dass sie natirlich nicht das britische Lieblings-
getriank, sondern den Tisane, ihren abendlichen Krauterauf-
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guss, lieben.

leicht braun sind. Heraus-
nehmen. Leicht fest werden
lassen, so dass sich der Teig

vom Blech 16st. Wenden und

sofort um einen ca. 2 cm

dicken Holzstab rollen. Kurz

festhalten, bis die Rollen
zusammenhalcen. Erkalcen
lassen. Die restliche Teig-
menge gleich verarbeiten.

3 Fiir die Fiillung Beeren-
mischung kurz aufkochen
und leiche siissen. Erkalten
lassen. Rahm schlagen und
mit Vanillezucker aroma-
tisieren. Rahm in einen
Spritzsack fiillen und in die

Rollen spritzen. Mit den
Beeren servieren. Mit
Zitronenmelisse garnieren
und mit Puderzucker
bestreuen.

Ganze Portion ca. 20 ¢ Eiweiss,
190 g Fert. 335 g Koblenhydrate.
13 100 &J/3130 keal

.. = —
| «BRANDY»
Brandy kommt nicht vom alkoholischen
Getrink gleichen Namens, sondern von «to
brandy», was hier bedeutet: backen, bis das
Gebdck braun, aber nicht verbrannt ist.




ECCLES CAKES
Gefiilltes Blatterteiggebick

Fiir 12 Stiick

250 g Blitterteig
Mehl 2um Auswallen

FULLUNG:

15 g Butter

15 g Rohzucker

70 g Weinbeeren

I Msp. Lebkuchengewiirz

ZUM FERTIGSTELLEN:
I Eigelb

Zucker und Puderzucker
zum Bestrenen

I Butter schmelzen, Alle
Zutaten fiir die Fiillung mi-
schen. Bldtterteig 2-3 mm
dick ausrollen. Rondellen
von 8 cm Durchmesser aus-
stechen. Je einen Teeloffel
Fiillung in die Mitte der
Rondellen geben. Rinder
mit wenig Wasser bestrei-
chen. Oben zusammenfas-
sen und gut festdriicken,

so dass ein kleiner Beutel
entsteht. Wenden und auf
einer bemehlten Unterlage
etwa 8 mm dick flach drii-
cken und wieder in eine
runde Form bringen. Rest-
liches Mehl wegpinseln.
Obetfliche mit verquirltem
Eigelb bestreichen. 3 x mit
einem scharfen Messer ein-

schneiden.

2 Ofen auf 180 °C vorhei-
zen. Eccles cakes mit Zucker
bestreuen. In der Ofenmitte
ca. 15 Minuten goldbraun
backen. Noch warm mit
Puderzucker bestreuen.

Ganze Portion ca. 18 g Eiweiss,
90 g Fett, 153 g Koblenhydrate,

6200 £J/1480 kcal

FRUIT CAKE

Cake mit getrockneten Friichten
und Nijssen

Fiir eine Cakeform von
20 cm Linge

175 g weiche Butter

175 g Rohzucker

2 Eier

/s unbehandelte Zitrone

' TL Sonnenblumenél

2 EL Sherry oder Zitronensaft
12 TL Zimt

' TL Garam Masala

I Msp. chinesisches Fiinf-
gewiirze-Pulver

I Msp. geriebener Kardamom
I Msp. geriebene Muskatnuss
200 g Weinbeeren

200 g Sultaninen

50 g ganze Haselniisse

je 40 g Orangeat und
Zitronat

40 g kandierte Kirschen

200 g Mehl

NOVEMBERTHEMA [ >tiso®
. =~

I Butter und Zucker
schaumig schlagen. Ein Ei
nach dem andern darunter
rihren. Zitronenschale fein
dazureiben, Saft auspressen
und dazugiessen. Restliche
Zutaten ohne Mehl darunter
rithren. Mehl dazusieben und
alles zu einem Teig vermi-
schen. Cakeform mit Back-
papier auskleiden. Ofen auf
180 °C vorheizen.

2 Masse in Cakeform ein-
fiilllen. In der Ofenmitte ca.
1Y/2 Stunden backen. Nach
60 Minuten mit Alufolie
zudecken. Herausnehmen
und vollstindig auskiihlen
lassen.

Ganze Portion ca. 59 g Eiweiss,
198 g Fett, 645 g Koblenhydrate,
19450 kJ/4950 kcal
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Sandwiches

Fiir 16 kleine Sandwiches. Pro Person wird beim
Afternoon Tea von jeder Sorte ein kleines Sandwich ge-
reicht. Sie werden aneinander gereibt auf Tellern ange-
ordnet. Fiir 4 Personen brauchen Sie je 8 Scheiben weisses
und vollkorniges Toastbrot, bei dem Sie die Rinde diinn

abschneiden.

Sandwich 1:
EGG MAYO
WITH SALAD

Eier-Sandwich mit Rucolasalat

2 Eier wihrend 8-10 Minu-
ten hare kochen. Schilen und
sehr fein hacken. So viel
Mayonnaise dazuriihren,
bis eine streichfihige Masse
entsteht. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Auf
2 Scheiben Vollkorntoast
verteilen. Mit Eisbergsalat
oder Rucolablittern bele-
gen. Mit je einer zweiten
Brotscheibe belegen. Sorg-
filtig halbieren.

SHORTBREADS
Miirbeteighiscuits

Fiir ca. 35 Stiick

200 g Mehl

100 g Puderzucker
175 g kalte Butter

| Eigelb

Mehl zum Answallen
Zucker zum Bestreuen
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Sandwich 2:

CREAM CHEESE
WITH CHIVES AND
CUCUMBER

Gurkensandwich mit
Frischkdse

2 EL Frischkise mit 1 EL
geschlagenem Rahm und

/2 EL Joghurt nature
mischen. /2 TL Schnitt-
lauchréllchen darunter
mischen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Auf

2 Scheiben Toast verteilen.
Mit fein gescheibelten
Gurken und je einer zweiten
Brotscheibe belegen, gut
zusammendriicken und sorg-
filtig halbieren.

I Mehl in eine Schiissel sie-
ben. Zucker beifiigen. Kalte
Butter in Flocken dazu-
schneiden. Mit den Fingern
verreiben, bis ein kriimeliger
Teig entsteht. Eigelb dazu-
geben. Rasch zu einem Teig
zusammenfiigen. 2 Stunden

zugedeckt kiihl stehen lassen.

A Teig auf einer bemehlten
Unterlage 1 cm dick aus-
rollen. Rondellen von ca.

4 cm ¢ ausstechen und auf
ein mit Backpapier belegtes
Blech legen. Moglichst ohne
Resten ausstechen. Teigres-
ten nur zusammenfiigen und
ausrollen, sonst werden die
Shortbreads nicht mehr so
miirbe. Nochmals 15 Minu-
ten kiihl stellen. Dekorativ
mit einer Gabel einstechen.
Ofen auf 145 °C vorheizen.

3 Shortbreads in der
Ofenmitte ca. 30 Minuten
backen. Herausnehmen.
Leicht erkalten lassen und
mit Zucker bestreuen.

Ganze Portion ca. 27 g Eiweiss.
154 g Fett, 255 g Koblenhydrate.
10 500 kJ/2500 keal

Sandwich 3:
SMOKED SALMON
WITH CRACKED
PEPPER

Ranchlachssandwich mit
arobem Pfeffer

4 Scheiben Vollkorntoast
mit Butter bestreichen.

Je 2 Scheiben Rauchlachs
auf die Hilfte der Brotschei-
ben legen. Mit wenig grob
gemahlenem Pfeffer be-
streuen. Mit je einer zweiten
Brotscheibe belegen. Sorg-
filtig halbieren.

VICTORIA SANDWICH
Gefiilltes Tortenbiscuit

Fiir eine Springform von
20 c¢cm Durchmesser

Butter und Mehl fijr dic Form
120 g Butter

120 g Zucker

3 Eier 120 g

120 g Mehl

I Msp. Backpulver

FULLUNG:

4 EL Erdbeerkonfitiire

2 dl Rahm

Puderzucker zun: Bestinben

HAM AND MEAUX
MUSTARD
Schinkensandwich mit
grobkirnigem Senf

2 weisse Toastbrotscheiben
diinn mit Butter bestreichen.
Mit je 50 g gekochtem, diinn
geschnittenem Schinken
belegen. Mit grobem Senf
bestreichen. Mit je einer
zweiten Brotscheibe belegen.
Sorgfiltig halbieren.

1 Den Boden der Springform
mit Backpapier auskleiden.
Ofen auf 180 °C vorheizen.
Butter und Zucker weiss-
schaumig schlagen. Ein Ei
nach dem andern dazurithren.
Mehl und Backpulver
dazusieben. Sorgfiltig mi-
schen. Teig ca. 30 Minuten
kiihl stellen. In die Spring-
form fiillen und in der
Ofenmitte ca. 25 Minuten
goldbraun backen. Heraus-
nehmen und auskiihlen
lassen.

2 Quer halbieren. Untere
Hilfte mit Erdbeerkonfitiire
bestreichen. Rahm schlagen
und darauf streichen.

Mit dem Deckel belegen und
mit Puderzucker bestreuen.

1 Stunde kalt stellen.

Ganze Portion ca. 38 g Eiweiss,

187 g Fett, 260 g Koblenhydyrate,
12 000 £J/2870 kcal



Swiss RoOLL I Ofen auf 180 °C vorheizen.

Roulade mit Konfitiire Zucker und Eier weiss-

2 Rl schaumig rithren. 2 TL Zitro-
nenschale fein dazureiben.

Fiir 1 Roulade Mehl dazusieben. Miteinan-

110 ¢ Zucker der verriithren. Blech mit

4 Eiegr einem Backpapier auslegen.

| unbehandelte Zitrone Uty el s s

80 & Mehl verteilen. In der Ofenmitte

Mehgl und Zucker 8-10 Minuten goldgelb

fiir das Backpapier backen.

FOLLUNG: ? Gebick aus dem Ofen

nehmen. Ein zweites Back-
papier mit wenig Zucker und
Mehl bestduben. Gebick auf
das vorbereitete Backpapier
stiirzen. Backblech dariiber
stilpen und auskiihlen lassen.
Das erste Backpapier sehr
vorsichtig von einer Ecke her
losen. Es sollte kein Gebick
daran hidngen bleiben.

1,5-2 dl Vollrahm

150-200 g Heidelbeer-

oder schwarze Johannisbeer-
konfitiire

Puderzucker zum Bestinben

3 Rahm schlagen. Rouladen-
oberfliche zuerst mit Kon-
fitiire, dann mit Rahm
bestreichen. Dabei einen ca.
2 cm breiten Rand freilassen.
Roulade satt aufrollen. Bis
zum Servieren in das Back-
papier einrollen. Roulade an
den Enden anschneiden. Mit
Puderzucker bestreuen und
in Stiicke schneiden.

Ganze Portion ca. 45 g Eiweiss,

98 g Fett, 329 g Koblenhydrate,
10000 £J/2380 keal

TEE MIT MILCH

In England gibt man zuerst die Milch in die
Tasse, bevor man den Tee aufgiesst. Der

L ——— Grund: Das sehr zarte, zerbrechliche chi-
TEETRINKEN — nesische Teeporzellan soll so weniger in
EINE SACHE DES GUTEN GESCHMACKS GEfRlirsein 2u Zepsprnzen.

Es sind nicht nur Damen aus besseren Kreisen und in fort-
geschrittenem Alter, die sich zum Teetrinken treffen. Das
Nationalgetrank der Briten entstammt einer Teekultur, die
jener des Weins durchaus ebenbiirtig ist. Der Charakter eines
Tees ist nicht nur von den unterschiedlichen Arten und Ritua-
len der Zubereitung abhingig, sondern auch von der Mischung
(Blend), der Blattgrosse, dem Alter, der Fermentation, der
Verarbeitung und der Anbauregion.

Die Welt des Tees ist eine Wissenschaft fiir sich — und immer
mehr Leute interessieren sich fiir diese. So gibt es nebst Tee-
Schulen, -Seminaren und -Instituten sogar eine Université du
Thé —und dies ausgerechnet in Paris. Und wie beimWein spielt
das Degustieren der riesigen Sortenvielfalt eine wichtige
| Rolle. Nur am Rand mit dem Tee zu tun hat hingegen, dass
| gegenwirtig auch die alte Tradition des Tanztees eine wahre
Renaissance erlebt.

SAISON-KUCHE 11/2000 | |



TARTLETS WITH 3 Teig auf einer bemehlten

LEMON CURD OR Unterlage diinn auswallen.
FRUITS 40 Rondellen (etwas grosser
Zitronen- oder Friichtetortchen ?.ls dfe b ausstec.hen,
in Formchen legen. Jeweils
Fiir 20 Zitronen- und ein zweites Formchen hinein-
20 Friichtetdrtchen stellen. In der Ofenmitte auf
von ca. 4,5 cm ¢ einem Gitter 812 Minuten
Tric: backen bis sie knusprig sind.
100 g weiche Butter 4 Fiir den lemon curd Zitro-
60 g feiner Zucker nenschale fein abreiben. Saft
I Ei auspressen. Butter in kleine
200 g Mehl Stiicke schneiden. In einer
Butter und Mehl Chromstahlpfanne Zucker,
fiir die Firmchen Eier, Zitronensaft und -schale

auf kleinster Stufe unter
Riithren erwirmen. Butter
dazugeben. Unter stindigem

LEMON CURD:
| unbehandelte Zitrone

fgog Blzltt‘:(r Rithren bis vors Kochen

2 Ei R bringen, das heisst: Sobald

7 |:r ir die Garni die Créme die ersten Blasen
ucker fiir die Garnitur wirft, vom Herd nehmen und

FRUCHTEFULLUNG: in eine Schiissel umfiillen.

2 di Vollrahm Auskiihlen lassen. In 20

Zucker nach Belichen Tartlets fiillen. Oberflziche

Saisonfriichte nach Belieben leiche f.nit.ZUCker I?estreuen

Zitronenmelisse und Puder-  und mit einem kleinen

zucker fiir die Garnitur Gasbrenner abflimmeln oder

sehr kurz in den obersten Teil
[ Fiir den Teig Butter und des Ofens unter den 250 °C
Zucker weissschaumig riih- ~ heissen Grill schieben.
ren. Ei darunter rithren. Mehl § giir die Friicheefiillung
dazusieben und zu einem
Teig zusammenﬁ'{.gen. Zuge-  issen. Friichte erlesen.
deckt 1 Stunde kiihl stellen. 50 Tartlets mit Schlagrahm
2 Ofen auf 180 °C vorhei- fiillen. Mit Friichten und

zen. Teig wird zwischen Zitronenmelisse garnieren.
zwei Férmchen gebacken, Mit Puderzucker bestreuen.

Rahm steif schlagen, leicht

deshalb: 40 Formchen innen  pa Sje kaum iiber 80 Férmchen

und 40 Férmchen aussen verfiigen, empfehlen wir lhnen

leicht mit Bucter bescreichen die Tortchen portionenweise zu

und bemehlen. backen. Tiefgekiihite Beeren
eignen sich auch zur Garnitur
der Friichtetortchen.

Ganze Portion ca. 51 g Eiweiss,
219 g Fett, 363 g Koblenbhydrate,
15150 AJ/3620 keal

‘ CRUMPETS 1 Die Temperaturen der stechform (ca. 10 cm g) innen

| Hefekiichlein Zuraten sind fiir das Gelin-  gut einfetten. In die Pfanne

| 3 . gen des Teiges entscheidend.  stellen. Etwas Teig hinein-
el Solle < Mehl, Salz und Zucker in geben und solange bei mitt-
250 g zimmerwarmes Mehl einer Schiissel vermischen. lerer Hitze kochen, bis im

| | TL Salz In der Mitte eine Vertiefung  Teig Blasen aufsteigen und

I I/ TL Zucker machen. Hefe im lauwarmen  bis sich die Crumpets vom

| 10 g Hefe Wasser auflésen. Zum Mehl ~ Pfannenboden l6sen. Heraus-

| 2,75 di lauwarmes geben und zu einem Teig nehmen und auskiihlen
Wasser (37 °C) verrithren. 1'/2 Stunden auf-  lassen.
0,7 dl kaltes Wasser gehen lassen.

/s TL Backpulver 3 Vor dem Servieren im
Ol zum Backen 2 Kaltes Wasser und Back-  Ofen bei 220 °C leicht
gesalzene Butter pulver mischen und zum toasten und mit gesalzener

Teig rithren. Eine beschich- ~ Butter servieren.

tete Bratpfanne oder eine

Crépespfanne erhitzen. Mit Ganze Portion ca. 28 g Eiweiss,

wenig Ol bepinseln. Eine 30 g Fett 182 g Koblenhydyate,
runde, hitzebestindige Aus- 4650 &J/1100 kcal
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CHOCOLATE
FUDGE CAKE

Schokoladenwiirfel

Fiir eine Form von
30 x 30 cm

425 g dunkle Schokolade
(Crémant)

285 g Butter

6 Eier

6 EL fliissiger Honig

425 g Puderzucker

65 g Kokosflocken

275 g Mehl

Butter und Mehl fiir die Form

GLASUR:

200 g dunkle Schokolade
(Crémant)

50-75 g Butter

I Schokolade fein hacken
und mit Butter vorsichtig
iiber dem Wasserbad schmel-
zen. Eier und Honig zur
Schokolade mischen. Die
restlichen Zutaten zuerst
miteinander vermischen

und dann unter die Masse
riihren.

2 Den Ofen auf 180 °C
vorheizen. Eine quadratische
Form leicht einfetten und
bemehlen. Teig hinein-
giessen. In der Ofenmitte
ca. 35 Minuten backen.
Herausnehmen und erkalten
lassen.

3 Fiir die Glasur Schokolade
fein hacken und mirt Butter
vorsichtig iiber dem Wasser-
bad schmelzen. Cakeober-
fliche mit Schokolade be-
streichen. Erkalten lassen.
Mit einem scharfen Messer in
Rechtecke (5 x 3 cm)
schneiden.

Ganze Portion ca. 140 g Eiweiss,
542 g Fett, 1046 g Koblenhydrate,
40200 &J/9600 kcal

TEA-TIME AT THE «LORDS»

Das Hotel «Lords of the Manor» befindet sich in den Cotswolds, im Herzen
von England, inmitten einer schénen Parkanlage. Da die Watts-Familie, die
ehemaligen Besitzer, viele ihrer Gemilde und Antiquititen im Haus zuriick-
liessen, hat man auch heutzutage noch das Gefiihl, privat zu logieren. Die
27 luxuriésen Zimmer liegen fast alle im 1650 erbauten Mittelteil und haben
stolze Preise zwischen £ 115 und £ 350 pro Nacht.

Nicht ganz billig ist auch die mit einem Michelin-Stern aus-
gezeichnete Kiiche des jungen Kiichenchefs John Campbell,
eines aufsteigenden Stars am kulinarischen Sternenhimmel
Grossbritanniens. Frischeste Zutaten, Bio-Produkte und
absolute Perfektion sind sein Credo. Es ist wohl nur noch
eine Frage der Zeit, bis der zweite Michelin-Stern iiber
seinen Gerichten leuchtet.

Der sympathische Koch verriet uns seine kdstlichen
Rezepturen fiir die Afternoon-Tea-Gebicke. Und nebenbei
auch sein Lieblingsessen — eine wirklich ungewshnliche
Kombination: Crumpets mit weissen Bohnen an
Tomatensauce. Nicht aus der Dose — sondern selbst ge-
macht:

I kg weisse Bohnchen iiber Nacht einweichen, aufkochen. Fiir
die Sauce 1,5 gehackte Zwiebeln, 5 gepresste Knoblauchzehen
und 2 Thymianzweige in wenig Ol leicht andiinsten. 500 g gewiir-
fette Tomaten dazugeben. Weich diinsten. /2 TL Zimt, |0 Nelken,
3 Lorbeerblattchen, | ELTomatenpiiree und | Liter Tomatensaft
dazugeben, 20 Minuten kicheln lassen. In einer zweiten Pfanne
1,5 dl Rotwéinessig und 100 g Zucker aufkochen und beifiigen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen, passieren, Bohnen beifiigen und
2 Stunden kdcheln lassen,

LORDS 0F THE MANOR-HOTEL,

ca. 1'/2 Std. von LONDON-HEATHROW entfernt,
Upper Slanghter, Cheltenbam, Gloucestershire, GL 54 2JD.
Tel. 0044 1 451 820 243, Fax 0044 1 451 820 696,
E-Mail: lordsofthemanor@btinternet.com, Internet: wiww.lordsofthemanor.com
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Tea Time

Offentliche Teegdirten und privare
Teehiiuser kamen im 18. Jahr-
hundert in und um London gross
in Mode. Besonders beliebt war
Tea Time mit musikalischer Un-
termalung. Viele Londoner Hotels
bieten auch heute Afternoon Tea
an. Dazu gehirt immer eine reich-
haltige Auswahl an Teegebick
und Sandwiches.

as

Im Waldorf pflagt man jeden Samstag- und Sonntag-
nachmittag die Tradition des Tanztees. Walzer, Tango und
Foxtrott im Belle-Epaque-Saal «Palm Court» sind wieder
ein Weekend-Highlight.

Tee-Welten

Tee verbindet — Menschen und
Lénder: Was in England der Tea
Break, ist in Russland der Punsch
oder z.B. in Indien der Gewiirztee
bzw. Masala Chasi.

Buchtipp fiir lange

Herbstabende:

Die Geschichte des

| Teehandels und der

*  schnelien Teeschiffe
garantiert Hoch-
spannung.

Johannes K. Soyener
TEECLIPPER
Roman, Gustav Lubbe
Verlag, Bergisch
Gladbach, 1998
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N London

Einen richtigen Afternoon Tea in einem der
eleganten Londoner Hotels oder Tea Rooms
solite man auf keinen Fall versdaumen, sich aber
der Umgebung entsprechend kleiden. Anzug
und Krawatte werden positiv, Jeans, Shorts
oder Sportkleidung eher gegenteilig aufge-
nommen. Hier eine Auswahl der besten «Tea
Placesy in London:

LE MERIDIEN WALDORF

Traditional Afternoon Tea Mo — Fr |5 — 17.30
Uhr, £ 18, Tea Dance Sa 14.30 — 17.30 und
So 16 — 18.30 £ 25, Reservation empfohlen.
Aldwych, Tube: Charing Cross,

@ 020 7836 2400.

THE RITZ
Ebenso eine Institution wie «Tea at the Wal-
dorf».Tdgl. 14 — 18 Uhr, £ 22.50, Reservation

empfohlen. Piccadilly, Tube: Piccadilly Circus,
@ 020 7493 8181.

FOUR SEASONS HOTEL

Gewinner des British Tea Council Awards 99.
Afternoon Tea tigl. 15 — 18 Uhr, £ 17 — 22, mit
Songs aus den 30er und 40er Jahren. Hamilton
Place, Park Lane, Tube: Hyde Park Corner,
@ 020 7499 0888.

ORIGINAL MAIDS OF
HONOUR TEA ROOMS

Das «Maids of Honour» ist schon seit 300
Jahren fiir seinen Cake berihmt. An den
weitliufigen Kew Gardens gelegen, lohnt sich
einTea-Break fiir «nostalgische» £ 4.65 allemal.
Nur So/Mo 14.30 — 17.30 Uhr. 288-290 Kew
Road, Tube: Kew Gardens, @ 020 8940 2752.

BRAMAH TEA
AND COFFEE MUSEUM

Hier kann man nebenbei die Geschichte des
Tees und der Teekanne — an tiber 1000 Exem-
plaren — studieren. Tea Tastings konnen auf
Vorbestellung arrangiert werden.Tagl. 10 — |8
Uhr. | Maguire Street, Butlers Wharf, Tube:
Tower Hill/ London Bridge, @ 020 7378 0222.

Weitere renommierte Tea-Places sind das
Claridges in der Brook Street, The Dor-
chester in der Park Lane, das Savoy im Strand
und das Lanesborough an der Hyde Park
Corner.

Ebenso bieten Edel-Kauthiuser wie Harrods
oder Fortnum & Mason von Mo — Sa After-
noon Tea an. Am sympathischsten: The Fifth
Floor Café im Harvey Nichols, Mo — Sa
15.30 — 18°°, S0 15.30 — 17°° Uhr, £ 12.Tube:

| Knightsbridge, @ 020 7235 5000.

RUSSLAND
FEURIGER TEE

Mit einem Punsch aufwdrmen
und auftanken nach einem
Spaziergang an der Kdlre.

ENGLAND

INDIEN
GEWURZTER TEE

Ein indisches Essen geniessen
und mit einem Chai Masala
entspannen.

SPANNENDER TEE

Mit Harry Potter wird das
Teekochen noch spannender.

Fiir 1 Tasse Tee:

2 dl Wasser aufkochen —

3 Minuten lesen — 1 Tetley-
Teebeutel mit Wasser auf-
giessen, etwas Milch in die
Tasse geben, dann 3 Mi-
nuten lesen und dabei den
Tee ziehen lassen. Teebeutel
zusammenziehen, entfernen,
einen Schluck geniessen und
Harry Potter verschlingen.

Tea-Punsch fiir 6 Personen:
3 Tetley Ceylon-Teebeutel
mit 5 dl kochendem Was-
ser aufgiessen, 5 Minuten
ziehen lassen. 50 g Zucker,
einige Stiicke fein abge-
schilte, unbehandelte
Zitronen- und Orangen-
schale dazugeben. Saft von
je 1 Zitrone und Orange
und 5 dl Apfelsaft dazu-
giessen. Gut mischen,
nochmals kurz erwirmen.
Mit Orangenscheiben und
Minze garnieren.

Fiir 4 Portionen:

40 g Assam-Tee, 4 dl
Milch, 8 dl Wasser,
Zucker nach Belieben,
etwas Zimt, Kardamom,
Nelken und 1 Lorbeer-
blatt zusammen aufkochen.
Kocheln lassen, bis der Tee
eine tiefbraune Farbe hat.
In eine Kanne absieben.
Heiss als Abschluss eines
indischen Mahls servieren.




