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Leidenschaft in sacben Tee gebracbt. sarsor-r- Kücur, bittet desltalb
zum Tee, wie er nur auf der Insel so kastlich und königlich sein kann.

Afternoon Tea
Wie schon der Name sagt, findet der After-
noon oder Five o'clock Tea gegen fünf Uhr
nachmittags statt. Um lB40 soll die Herzogin
von Bedford den Nachmittagstee eingeführt
haben, um den kleinen Hungerzwischen Mit-
tag- und Abendessen zu besänftigen, Der tie-
fere Grund mag wohl gewesen sein, dass die-
ses ungezwungene Zusammensein nicht nur
eine gute Gelegenheit für Tee und Kuchen,
sondern noch eine viel bessere für Klatsch und
Tratsch war: jedenfalls war damit die Zeit der
Scones, Shortbreads, Crumpets, Toasts und
Törtchen angebrochen.

Etwa um die glerche Zeit entdeckte der
leidenschaftl iche Spieler Lord Sandwich, dass
man auf die spieltötenden Ernährungspausen
verzichten konnte, wenn man sein Essen zwi-
schen zwei Brotscheiben klemmte. Damit war

das Sandwich geboren und wurde als Gur-
ken-, Kresse-, Eier-, Käse- oder Schinkensand-
wich zum festen Bestandteil des Afternoon
Teas. lm Lauf der Zeit wurden unzähligeTee-
utensilien entwickelt. Höchstens bei der Mit-
telklasse sind spezielles Teegeschirr oder gar
spezielle Kleider wichtig. In England zeig sich
das Klassenbewusstsein ledoch in erster Linie
durch eine gewählte Sprache und ausgezeich-
nete Tischmanieren.

High Tea
Der HighTea setzte sich im Laufe der Zeit bei
all jenen Werktätigen durch, welche eineTas-
seTee einer Stunde Kochen vorziehen,was auf
einen recht hohen Prozentsatz der Engländer
zutrifrt. Auch bei uns ist diese Art von Abend-
essen unter der Bezeichnung Caf6 complet
nicht sanz unbekannt.

Das Nationalgetränk der Briten ist nacb \Yasser das nteistgetrunkene
Getränk der WeIt. Japanische Teezeremoniq russisclser Sarnn,tar,
tärkischer Tchai hin oder ber: Niemand bat es ztl snlcher Meister- und

Scoxes
Hefeteigbrätchen

Für ca. 18 Stück

310  g  Meh l
90 g weiche Butter
75 g Zucker
I Päckchen Backpulver
1,4 d l  Mi lch
50 g Sultaninen
I Eigelb

7rr
7

I ltehl, Butter, Zucker und
Backpulver miteinander rn
eine Schüssel geben. Milch
dazugiessen. Zu einem Teig
zusammenfügen. Sultaninen
sorgfältig unter den Teig
mischen. Den Teig auf
bemehlter Unterlage
1,1 cm dick auswallen.
Scones mit einem runden
Ausstecher (O 4-5 cm) aus-
stechen. Auf ein mit Back-
papier belegtes Blech legen.
30 Minuten ruhen lassen.
Ofen auf200 oC vorheizen.

ll Scones mit verquirltem
Eigelb bestreichen und in der
Ofenmicte ca. 20 Minuten
backen.

NOYEMBERTHEMA Jru

Ganze Portion ca. 45 g Eiu'eiss
9o g Fett. jq6 g Kohlnhl,dra*,
995o kJlzsTo kcal

Die Sultaninen nach Belieben
tueg/asse n. D ie Tei gres t en ki)n nen
zwar nochnals ueru'endet u,er-
den, die Scones aus Teigresten
werden aber leider nicht gleich

fein und krümelig.

KrassrscH ENGLTscH
Mit Erdburkonfitiire nnd leicht
gesch lagener C rörne doa ble
Jerurcren.
In England werden Scones mit
"clotted crearu", einent Doppel-
rahn ntir 75% Fettgehalt,

S a l s o N - K ü c H E  r  r / z o o o



Bnatov  sNAPs
Mit Rahu gefiillte Teigrollen

Ftir 8-10 Rollen

Tsrc:
100 g Butter
I l5 g flüssiger Honig
z.B. Sqtteeze

90 g Rohzucker
90 g Mehl

F ü r l u N c :
200 g gemischte Beeren
tiefgekühlt
lucker nach Belielten
3 dl Yol lrahm
'/r Päcklein Vanil lezucker
Zitronenmelisse und
Puderzucker y'Tr d it G a rn i t rrr

I  Für den Teig Butter
schmelzen und mit den resr-
l ichen Zr-rtaten vermischen.

I Ein Blech in den Ofen
schieben und diesen auf
180 oC vorheizen. In einem
Durchgang 3 Rollen backen
Das heisse Blech aus dem
Ofen nehmen. 3 baumnuss-
grosse Kugeln Teig darauf
geben. Mit zwei Löffeln
dünn und gleichmässig zr-i

i  Kreisen von je ca. 10 cm
Durchmesser ausstreichen.
In die Ofenmitte schieben.
Unter ständigem Beobach-
ren  so  lange backen,  b is  s ie

leicht braun sind. Heraus-
nehmen. Leicht fest werden
lassen, so dass sich der Terg
vom Blecl-r löst. -ü(enden und
sofort um e.inen ca. 2 cm
dicken Holzstab rol len. Kurz
festhalten, bis die Rollen
zusammenhalten. Erkalten
lassen.  D ie  res t l i che  Te ig -
menge gleich verarbeiten.

I Für die Fül lung Beeren-
mischung kurz aufkochen
und leicht süssen. Erkalten
lassen. Rahm scl-rlagen r-rnd
mit Vanil lezucker aroma-
t isieren. Rahm in einen
Spritzsack fül len und in die

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

Ganze Partion ca zo g Eiu'dss,

I go ! FLtt. ; ; i  y Knltlrvlt1,lrat,.

r i  roo  bJ l . i r  jo  kca l

(BRANDY)

Brandy kommt nicht vom alkoholischen
Getränk gleichen Namens, sondern von (to

brand>, was hier bedeutet: backen, bis das
Gebäck braun, aber nicht verbrannt ist.

WELTMEISTER IM TEETRINKEN
. . .  sind nicht die Engländer, sondern die lren mit einem jähr-

lichen Pro-Koof-Verbrauch von über drei Kilo bzw. über 2000
TassenTee. Erst Rang zwei gebührt den Engländern. An dritter
Stelle rangieren die Ostfriesen. Die nächsten Plätze nehmen
Kuwaitis,Türken, Katarer, Syrier, Hongkong-Chinesen, lraner,
Tunesier und Neuseeländer ein. Die Schweiz ist noch ein
ziemlich weisser Fleck auf der Teelandkarte. l tal ien ist an-
scheinend ein hoffnungsloser Fal l .  Und von den Franzosen
weiss man ja, dass sie natürl ich nicht das bri t ische Liebl ings-
getränk, sondern den Tisane, ihren abendlichen Kräuterauf-
guss, l ieben.

S A r s o N  -  K i J C H  E



Eccl rs  cAKEs
G efil I ha B länerni ggebäck

Für 12 Stück

250 g Blätterteig
Vlehl zun Auswallen

FünuNc:
15 g Butter
15 g Rohzucker
70 g Weinbeeren
I Msp. Lebkuchengewürz

Zuu FnnrrcsrELLEN:
I Eigelb
Zucker und Puderzucker
zum Besrreuen

I Butter schmelzen. Alle
Zutaten ftir die Füllung mi-
schen. Blätterteig 2-3 mm
dick ausrollen. Rondellen
von 8 cm Durchmesser aus-
stechen. Je einen Teelöffel
Füllung in die Mitte der
Rondellen geben. Ränder
mit wenig \(/asser bestrei-
chen. Oben zusammenfas-
sen und gut festdrücken,
so dass ein kleiner Beutel
entsteht. -üTenden und auf
einer bemehlten Unterlage
etwa 8 mm dick flach drü-
cken und wieder in eine
runde Form bringen. Rest-
Iiches Mehl wegpinseln.
Oberfläche mit verquidtem
Eigelb bestreichen. 3 x mit
einem scharfen Messer ein-
schneiden.

I Ofen auf 180 oC vorhei-
zen. Eccles cakes mit Ztcker
bestreuen. In der Ofenmitte
ca. 15 Minuten goldbraun
backen. Noch warm mit
Puderzucker bestreuen.

Ganze Portion ca, r I g Eiueiss,
9o g Fett, r 5j g Kohlenhydrau,
6zoo kJlr48o kcal

Fnurr  cAKE
Cake mit getrockneten Frücbten
und Nüssen

Für eine Cakeform von
20 cmLänge

175 g weiche Butter
175 g Rohzucker
2 Eier
r/r unbehandelte Zitrone
Ur TL Sonnenblumenöl
2 EL Sherry oder Zitronensaft
tltTLZimt
r/r TL Garam Masala
I Msp. chinesisches Fünf-
gewürze-Pulver
I Msp. geriebener Kardamom
I Msp. geriebene Muskatnuss
200 g Weinbeeren
200 g Sultaninen
50 g ganze Haselnüsse
je 40 g Orangeat und
Zitronat
40 g kandierte Kirschen
200 g Mehl

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

! Masse in Cakeform ein-
füllen. In der Ofenmitte ca.
1r/z Stunden backen. Nach
60 Minuten mit Alufolie
zudecken. Herausnehmen
und vollständig auskühlen
Iassen.

Ganze Portion ca. 59 g Eiueiss,
t98 g Fett, 645 g Kohlenhldrate,
r945o kJ/495o hcal

9S a t s o N - K ü c H E  r  r / z o o o



Sanduticbes
Fiir 16 kleine Sanduicbes. Pro Person uird beim

Afternoon Tea oon jeder Sorte ein kleines Sandtaich ge-

reicht, Sie uerden aneinander gereiht aafTellern ange-

ordnet, Filr 4 Personen bra'ucben Sie ie 8 Scbeiben tueisses

und uollkorniges Toastbrot, bei dem Sie die Rinde diinn

abscbneiden.

Sandwich 1:

Ecc uavo
W T T H  S A L A D

E ier-S andta ich nit Rttco IasaIat

2 Eier während 8-10 Minu-

ren hart kochen. Schälen und

sehr fein hacken. So viel

Mayonnaise dazurühren,
bis eine streichfähige Masse

entsteht. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Auf
2 Scheiben Vollkorntoast

verteilen. Mit Eisbergsalat

oder Rucolablättern bele-
gen. Mit je einer zweiten

Brotscheibe belegen. Sorg-
fältig halbieren.

SnonteRraos
Miir"beteigbiscttirs

Für ca. 31 Stück

200 g Mehl
100 g Puderzucker
175 g kalte Butter
I Eigelb

Sandwich 2:

Cnrar ' r  cHEESE
W I T H  C H I V E S  A N D

C U C U M B E R

Gurkensandwich uit

Frischkäse

2 EL Frischkäse mit 1 EL

geschlagenem Rahm und
t/z EL Joghurt nature
mischen. ' /z TL Schnitt-
lauchröllchen darunter
mischen. Mit Salz r-rnd

Pfeffer würzen. Auf
2 Scheiben Toast verteilen.
Mit fein gescheibelten
Gurken und je einer zwelten

Brotscheibe belegen, gut

zusammendrücken und sorg-
fält ig halbieren.

Sandwich 3:

S n o r r o  S A L M o N
WITH CRACKED
P E P P E R

Ra tc b / ac h s s and u' i c h n i t
groben Pfffir

4 Scheiben Vollkorntoast
mit Butter bestreichen.

Je 2 Scheiben Rauchlachs
auf die Hälfte der Brotschei-

ben legen. Mit wenig grob
gemahlenem Pfeffer be-

s t reuen.  Mi t  je  e iner  zwe i ten
Brotscheibe belegen. Sorg-
fältig halbieren.

Sandwich 4:

Har'r axo MEAUX
MUSTARD

Schinkenvndtuicb mit
grobkiirnigent. Senf

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

I Mehl in eine Schüssel sre-
ben. Zucker beifügen. Kalte
Butter in Flocken dazu-
schneiden. Mit den Fingern
verreiben, bis ein krümeliger

Teig entsteht. Eigelb dazu-
geben. Rasch zu einem Teig

zusammenfügen. 2 Stunden
zugedeckt kühl stehen lassen

I Teig auf einer bemehlten
Unter lage I  cm d ick  aus-
rol len. Rondellen von ca.
4 cm A ausstechen und auf
ein mit Backpapier belegtes
Blech legen. Möglichst ohne
Resten ausstechen. Teigres-
ten nur zusammenfügen und
ausrol len, sonst werden die
Shortbreads nicht mehr scr
mürbe. Nochmals 15 Minu-
ten kühl srel len. Dekorativ
mit einer Gabel einstechen.
Ofen auf 145 oC vorheizen.

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

Ganze Portian ca. z7 g Eiu'eist,

r 54 g Fett, 255 g Kohlenhydrcrte.

ro 5oo kJlz5oo kcal

Vrc tonra  sANDwtcH
G efir I I te s Tort en b i s ctt i t

Für eine Springform von
20 cm Durchmesser

Butter und Mehl fiir die Fornt
120 g Butter
120 g Zucker
3 Eier r.eo g
120 g  Meh l
I Msp. Backpulver

Fülr-uNc:
4 EL Erdbeerkonfitüre
2 dl Rahm
Puderzucker zanz Bestäuben

I Den Boden der Springform
mit Backpapier auskleiden.
Ofen auf 180'C vorheizen.
Butter und Zucker weiss-
schaumig schlagen. Ein Ei
nach dem andern dazurühren.
Mehl und Backpulver
dazusieben. Sorgfält ig mi-
schen. Teig ca. 30 Minuten
kühl stel len. In die Spring-
form füllen und in der
Ofenmitte ca. 2J Minuten
goldbraun backen. Heraus-
nehmen und auskühlen
Iassen.

I Quer halbieren. IJntere
Hälfte mit Erdbeerkonfirüre
bestreichen. Rahm schlagen
und daraufstreichen.
Mit dem Deckel belegen und
mit Puderzucker bestreuen.
1 Stunde kalt stellen.

Ganze Portion ca. 38 g Eiu,eiss,
r87 g Fett. z6o g Kohlenhydrate,
rz ooo kJ/287o kcal

l4ehl zalt Austuallen
Zucker uutt BeJtrerrcn

S A I S o N -  K Ü C H E



Swrss Ror.r.
Roulade mit Konfitüre
and Rahm

Für 1 Roulade

I l0 g Zucker
4 Eier
I unbehandelte Zitrone
80 g Mehl
Mehl und Zucker
fiir das Backpapier

FünuNc:
1,5-2 dl Vollrahm
150-200 g Heidelbeer-
oder schwarze Johannisbeer-
konfitüre
Pudenucker nm Bestäuben

I Ofen auf 180 oC vorherzen.
Zucker und Eier weiss-
schaumig rühren. 2 TL Zitro-
nenschale fein dazureiben.
Mehl dazusieben. Mireinan-
der verrühren. Blech mir
einem Backpapier auslegen.
Teig gleichmässig darauf
verteilen. In der Ofenmitte
8-10 Minuten goldgelb
backen.

! Geback aus dem Ofen
nehmen. Ein zweites Back-
papier mit wenig Zucker und
Mehl bestäuben. Gebäck auf
das vorbereirete Backpapier
stürzen. Backblech darüber
stülpen und auskühlen lassen.
Das erste Backpapier sehr
vorsichtig von einer Ecke her
lösen. Es sollte kein Geback
daran hängen bleiben.

I Rahm schlagen. Rouladen-
oberfläche zuersr mit Kon-
fitüre, dann mit Rahm
bestreichen. Dabei einen ca.
2 cm breiten Rand freilassen.
Roulade satt aufroilen. Brs
zum Servieren in das Back-
papier einrollen. Roulade an
den Enden anschneiden. Mit
Puderzucker bestreuen und
in Stücke schneiden.

Ganze Portion ca. 45 g Eiu,eiss,
98 g Fett, 329 g Kohlenhydrate,
roooo hJ/238o kcal

*
TF

TEE MIT MILCH
In England gibt man zuerst die Milch in die
Tasse, bevor man den Tee aufgiesst. Der
Grund: Das sehr zarte, zerbrechl iche chi-
nesische Teeporzellan soll so weniger in
Gefahr sein zu zerspringen.

TEETRINKEN _
EINE SACHE DES GUTEN GESCHMACKS

Es sind nicht nur Damen aus besseren Kreisen und in fort-
geschrittenem Alter, die sich zum Teetrinken treffen. Das
Nationalgetränk der Briten entstammt einer Teekultur, die
jener desWeins durchaus ebenbürtig ist. Der Charakter eines
Tees ist nicht nur von den unterschiedl ichenArten und Ritua-
len der Zubereitung abhängig,sondern auch von der Mischung
(Blend), der Blattgrösse, dem Alter, der Fermentation. der
Verarbeitung und der Anbauregion.
Die Welt des Tees ist eine Wissenschaft für sich - und immer
mehr Leute interessieren sich für diese. So gibt es nebstTee-
Schulen, -Seminaren und -lnstituten sogar eine Universit6 du
Th6 - 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
gegenwärtig auch die alte Tradition des Tanztees eine wahre
Renaissance erlebt.

Satso t r t -  KücHr  r  r /zooo t l



Tanttrrs wtrH
L E M O N  C U R D  O R

F R U T T S

Z i tronen- oder F rüch tetört c hen

Für 20 Zitronen- und
20 Früchtetörtchen
von ca. 4) cm O

Trrc:
100 g weiche Butter
60 g feiner Zucker
r E i
200 g l'lehl
Butter und Mehl

für die Ftirmchen

L E M O N  C U R D :

I unbehandelte Zitrone

50 g Butter
100 g Zucker
2 Eier
Tucker fär die Garnitar

FRücHrrnü l ruNc:
2 dl Vollrahm
Zucker nach Belieben

Saisonfrüchte nach Belieben
Zitronenmelisse und Puder-

zucker fär die Garnitur

I Für den Teig Butter und

Ztcker weissschaumig rüh-

ren. Ei darunter rühren. Mehl

dazusieben und zu einem

Teig zusammenfügen. Zuge-

deckt 1 Srunde kühl stellen.

I Ofen auf 180 oC vorhei-

zen. Teig wird zwischen
zwei Förmchen gebacken,

deshalb: 40 Förmchen innen

und 40 Förmchen aussen
leicht mit Butter bestreichen
und bemehlen.

U

3 Teig auf einer bemehlten

Unterlage dünn auswallen.
40 Rondellen (etwas grösser
als die Förmchen) ausstechen,
in Förmchen legen. Jeweils
ein zweites Förmchen hinern-

stellen. In der Ofenmitte auf

einem Gitter 8-12 Minuten

backen bis sie knusprig sind.

{ Für den lemon curd Zirro-
nenschale fein abreiben. Saft
auspressen. Butter in klerne

Stücke schneiden. In einer

Chromstahlpfanne Zucker,
Eier, Zitronensaft und -schale

auf kleinster Stufe unter
Rühren erwärmen. Butter

dazugeben. Unter ständigem
Rühren bis vors Kochen

bringen, das heisst: Sobald
die Cröme die ersten Blasen

wirft, vom Herd nehmen und
in eine Schüssel umfüllen.

Auskühlen lassen. In 20

Tartlets füllen. Oberfläche
Ieicht mit Zrcker bestreuen
und mit einem kleinen
Gasbrenner abflämmeln oder
sehr kurz in den obersten Teil

des Ofens unter den 2t0 "C

heissen Gri l l  schieben.

5 Für die Früchtefüllung
Rahm steif schlagen, leicht

süssen. Früchte erlesen.
20 Tartlets mit Schlagrahm
ftillen. Mit Früchten und
Zitronenmelisse garnieren.
Mit Puderzucker bestreuen.

Da Sie kaum über 80 Förmchen
verfügen, empfehlen wir lhnen
die förtchen portionenweise zu
backen. Tiefgekühlte Beeren
eignen sich auch zur Garnitur
der Früchtetörtchen.

Ganze Portion ca. 5r g Eiueiss,
zt9 gFett, 36j gKohlenhldran,
r 5 r 5o hJlj6zo kcal

:#'lCnumprrs
Hefekiichlein

Für ca. 12 Stück

250 g zimmerwarmes Mehl
I TL Salz
r/r TL Zucker
l0 g Hefe
2,75 dl lauwarmes
Wasser (31 "C)

0,7 dl kaltes Wasser
r/a TL Backpulver
öl zum Backen
gesalzene Butter

I Die Temperaturen der

Zutaren sind für das Gelin-
gen des Teiges entscheidend.
Mehl, Salz und Zucker in

einer Schüssel vermischen.
In der Mitte eine Vertiefung
machen. Hefe im lauwarmen
\(asser auflösen. Zum Mehl
geben und zu einem Teig
verrühren. 11/: Stunden auf-
gehen lassen.

I Kaltes \(asser und Back-
pulver mischen und zum
Teig rühren. Eine beschich-
tete Bratpfanne oder eine
Cröpespfanne erhitzen. Mit

wenig Öl bepinseln. Eine

runde, hitzebeständige Aus-

stechform (ca. 10 cm 0) innen
gut einfetten. In die Pfanne

stellen. Etwas Teig hinein-
geben und solange bei mitt-
lerer Hitze kochen, bis im
Teig Blasen aufsteigen und
bis sich die Crumpets vom
Pfannenboden lösen. Heraus-

nehmen und auskühlen
lassen. .

3 Vor dem Servieren im
Ofen bei 220 "C leicht
toasten und mit gesalzener
Butter servieren.

Ganze Portion ca. zB g Eiueiss,
jo g Fett t8z g Kohlenhyclrate,

465o kJ/ r too kcal
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Cxocolanr
FUDGE CAKE

Schokoladenu'iirfel

Für eine Form von
3 0 x 3 0 c m

425 g dunkle Schokolade
(Crdnzant)
285 g Butter
6 Eier
6 EL flüssiger Honig
425 g Puderzucker
65 g Kokosflocken
275 g Mehl
Butter und Mehl für die Fornt

Grasun:
200 g dunkle Schokolade
(Crdmant)
50-75 g Butter

I Schokolade fein hacken
und mit Butter vorsichtig
über dem Sfasserbad schmel-
zen. Eier und Honig zur
Schokolade mischen. Die
restl ichen Zutaten zuersr
miteinander vermischen
und dann unter die Masse
rühren.

I Den Ofen auf 180 oC

vorheizen. Eine quadrarische
Form leicht einfetten und
bemehlen. Teig hinein-
giessen. In der Ofenmirte
ca. 35 Minuten backen.
Herausnehmen und erkalten
lassen.

3 Für die Glasur Schokolade
fein hacken und mit Butter
vorsichtig über dem \Tasser-
bad schmelzen. Cakeober-
f läche mit Schokolade be-
streichen. Erkalten lassen.
Mit einem scharfen Messer in
R e c h t e c k e ( 5 x 3 c m )
schneiden.

Ganze Portion ca. t 4o g Eiweis.'
542 g Fex, ro46 g Kohlenbydrate,
qo zoo kJl96oo kcal

TEA-TIME AT THE (LORDS>
Das Hotel <Lords of the Manorr> befindet sich in den Cotswolds, im Herzen
von England, inmitten einer schönen Parkanlage. Da die Watts-Familie, die
ehemaligen Besitzer, viele ihrer Gemälde und Antiquitäten im Haus zurück-
liessen, hat man auch heutzutage noch das Gefühl, privat zu logieren. Die
27 luxuriösen Zimmer l iegen fastal le im |650 erbauten Mitteltei l  und haben
stolze Preise zwischen f I 15 und { 350 pro Nacht.
Nicht ganz bi l l ig ist auch die mit einem Michelin-Stern aus-
gezeichnete Küche des jungen Küchenchefs 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 über
seinen Gerichten leuchtet.
Der sympathische Koch verriet uns seine köstlichen
Rezepturen für die Afternoon-Tea-Gebäcke. Und nebenbei
auch sein Liebl ingsessen - eine wirkl ich ungewöhnliche
Kombination: Crumpets mit weissen Bohnen an
Tomatensauce. Nicht aus der Dose - sondern selbsr ge-
macnt:
I kg weisse Böhnchen über Nocht einweichen, oufuochen. Für
die Souce 1,5 gehockte Zwiebeln,5 gepresste Knoblauchzehen
und 2Thymionzweige in wenig öl leicht ondünsten.SO0 g gewür-
felteTomoten dozugeben.Weich dünsten. I lzTL Zmt, / 0 Nelken,
3 Lorbeerblöuchen, I ELTomotenpüree und I LiterTomotensofr.
dazugeben,2O Minuten köcheln lossen. ln einer zwetten Pfonne
1,5 d/ RotwSinessrg und 100 gZucker oufuochen und beifugen.
Mit Solz und Pfeffer würzen, possieren, Bohnen beift.igen und
2 Stunden köche/n lossen.

Lonos o yr a e M tNon-Ho'rt  t .
ca. r,/, Std. uon LoNooN-HEA'tHRoty entfernt,
Upper Slatghtu, Cheltenban, Gloncestershire, GL 5q zJD.
Te l .oo44 t  45 t  8zoz43,Faxoo44 r  45r  Bzo696,
E-Mail: lordsofthetuanor@btinternet.cllt, lnttrnet: uu,u,.lordsofthetnanor.caru
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TeaTime in London
Offentliche Teegärten und priaate
Teehäuser kamen inr 18. Jahr-
hundert in und um London gross
in Mode. Besonders beliebt war
Tea Tinte rnit musikalischer Un-
termalung. Viele Londoner Hotels
bieten auch heute Afternoon Tea
an, Dazu gehört imnter eine reich-
haltige Auswahl an Teegebäck
und Sandwiches.

lm Waldorf pfleil man jeden Samstag- und Sonntag-
nachmittag die Tradition des Tanztees. Walzer, Tango und
Foxtrott im Belle-Epoque-Saal tPalm Couru sind wieder
ein Weekend-Highlight

Einen richtigen Afternoon Tea in einem der

eleganten Londoner Hotels oderTea Rooms

sollte man auf keinen Fall versäumen, 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

Places> in London:

LE MERIDIEN WALDORF
Traditional AfternoonTea Mo - Fr l5 - 17.30
Uhr, f l8,Tea Dance Sa 14.30 - 17.30 und
So l6 - 18.30 f 25, Reservation empfohlen.
Aldwych,Tube: Charing Cross,
a 020 7836 2400.

THE RITZ
Ebenso eine Institution wie <Tea at the Wal-

dor$.Tägl. l4 - l8 Uhr, { 22.50, Reservation

empfohlen. Piccadilly, Tube: Piccadilly Circus,

a 02074938181.

FOUR SEASONS HOTEL

Gewinner des British Tea Council Awards 99.

AfternoonTea tägl.  l5 - l8 Uhr, { 17 -22,mit

Songs aus den 30er und 40erJahren. Hamilton

Place, Park Lane, Tube: Hyde Park Corner,
a 020 7499 0888.

ORIGINAL MAIDS OF
HONOURTEA ROOMS

Das <Maids of Honour>> ist schon seit 300

Jahren für seinen Cake berühmt. An den

weitläufigen Kew Gardens gelegen, lohnt sich

einTea-Break für <nostalgisch e>> {. 4.65 allemal.
Nur So/Mo 14.30 - 17.30 Uhr.288-290 Kew
Road,Tube: Kew Gardens, Q 020 8940 2752.

BRAMAH TEA
AND COFFEE MUSEUM

Hier kann man nebenbei die Geschichte des

Tees und derTeekanne - an über 1000 Exem-
plaren - studieren. Tea Tastings können auf
Vorbestellung arrangiert werden.Tägl. l0 - l8

Uhr. I Maguire Street, Butlers Wharf, Tube:

Tower Hill/ London Bridge,f0 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-Kaufhäuser wie Harrods

oder Fortnum & Mason von Mo - SaAfter-

noon Tea an. Am sympathischsten: The Fifth

Floor Caf6 im Harvey Nichols, Mo - Sa

1 5 . 3 0 -  l 8 ' " . S o  1 5 . 3 0 -  1 7 " ' U h r , {  l 2 . T u b e :

Knightsbridge, Q 020 7235 5000.

Tee-Welten
Tee aerbindet -

Länder:'Vas in

Johannes K Soyener
TEECTI  PPER
Roman, Gustav Lübbe
Verlag, Bergisch
Gladbach,199B

S ^ I S O N - K Ü C H E

Break, ist in Russland der Punsch
oder z.B. in Indien der Gewürztee
bzw. Masala Cbai.

Buchtipp für lange
Herbstabende'
Die Geschichte des
Teehandels und der
schnellen Teeschiffe
garanilen Hoch-
spannung.

ENGLAND

SpannrxoER TEE
Mit Harry Potter wird das
Teekochen noch spannender.

Für 1 Tasse Tee:
2 dl Wasser aufkochen -

3 Minuten lesen - I 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.

RUSSLAND

Frunrcrn Trr
Mit einem Punsch aufwännen
und auftanken nach einent
Spaziergang an der Kälte.

Tea-Punsch für 6 Personen:

3 Tetley Ceylon-Teebeutel
mit 5 dl kochendem'Was-
ser aufgiessen, 5 Minuten
ziehen lassen. 5O gZucker,
einige Stücke fein abge-
schälte, unbehandelte
Zitronen- und Orangen-
schale dazugeben. Saft von

1e I Zitrone und Orange
und 5 dl Apfelsaft dazu-
giessen. Gut mischen,
nochmals kurz erwärmen.
Mit Orangenscheiben und
Minze garnieren.

Menschen und
England der Tea

INDIEN

Grwünzr tR TEE
Ein indisches Essen geniessen
und ntit einem Cbai Masala
enßpannen.

Für 4 Port ionen:
40 g Assam-Tee,4 dl
Milch, 8 dl Wasser,
Zwcker nach Belieben,
etwasZirl:t, Kardamom,
Nelken und 1 Lorbeer-
blatt zusammen aufkochen.
Köcheln lassen, bis der Tee
eine t iefbraune Farbe hat.
In eine Kanne absieben.
Heiss als Abschluss eines
indischen Mahls servieren.

t t l zooo


