Hamd

Austern Kilpatrick
Opysters Kilpatrick

fiir 6 Personen

24 frische Austern

4 Scheiben Bacon

2 EL Worcestershiresauce
30 g Butter

Austernpastetchen
Opyster Patties

fiir 10 Personen

20 kleine Vol-au-vents
(Blitterteighiillen)

20 Austern (frisch oder
Konserve)

abgeriebene Zitronenschale

% 1 Milch

50 g Butter

30 g Mehl

50 g Sahne

zum Garnieren:
1 Zitrone
gehackte Petersilie

Engel zu Pferd
Angels on Horseback

flir 6 Personen

12 Austern

Zitronensaft

6 Scheiben Bacon

12 kleine Scheiben Weifbrot
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9 Den Bacon fein hacken. Die Austern in je einer
halben Schale in einer feuerfesten Form anordnen.
Stehen die Muscheln nicht gerade, sie in ein Bett
aus Salz stellen,

Worcestershiresauce und Butter erhitzen, je 1 TL
iiber die Austern geben. Die Austern mit Bacon be-
streuen und mit Pfeffer wiirzen.

Im vorgeheizten Ofen etwa 4 Minuten grillen, bis
der Bacon knusprig ist und die Austern rundlich
werden.

Sofort servieren.

¢ Die Vol-au-vents im auf 200°C vorgeheizten
Ofen etwa 3 Minuten erwérmen, bis sie knusprig
sind. Die Austern abgieflen, den Muschelsaft auf-
fangen.

% 1 Muschelsaft mit etwas Zitronenschale, Milch,
Pfeffer und Salz nach Geschmack aufkochen.
Zugedeckt 3 Minuten kécheln, anschliefend
abgieflen.

In einem Topf Butter zerlassen, Mehl einriihren,
die Austernsauce zugiefen und gut verriihren. Den
Topf vom Herd nehmen, Sahne und Austern hin-
eingeben. Die Mischung auf die Vol-au-vents ver-
teilen und darauf achten, dass in jedem eine Auster
enthalten ist.

Mit Zitronenscheiben und Petersilie garniert ser-
vieren.

¢ Das Austernfleisch mit Zitronensaft betrdufeln,
mit einer Prise Pfeffer und Salz bestreuen. Die Ba-
conscheiben halbieren. Jede Auster in einen Ba-
constreifen wickeln und mit einem kleinen Holz-
spief befestigen.

In Grill, Pfanne oder vorgeheiztem Ofen bei 180°C
erhitzen, bis der Bacon leicht gebrdunt und knus-
prig ist,

Heifd auf Weiflbrot servieren.
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@ In einem Topf die unverdiinnte Suppe, Sahne,
Sherry und einen Spritzer Worcestershiresauce
verrithren, kurz aufkochen und zur Seite stellen.
In einer Kasserolle 50 g Butter zerlassen und die
Pilze bei mittlerer Hitze kurz darin braten, bis
Fliissigkeit austritt. In die Sauce rithren, mit Pfeffer
und Salz abschmecken.

Von jedem Brotchen oben ein langes, schmales
Stiick abschneiden und die Brotchen aushohlen.
Brotchen und Deckel innen mit Butter bestrei-
chen. Im auf 220°C vorgeheizten Ofen einige Mi-
nuten nachbacken, bis sie golden und knusprig
sind.

Die Mischung auf die Brotchen aufteilen, den
Deckel darauf setzen und servieren.

@ Den Reis in Salzwasser etwa 15 Minuten weich
kochen und anschliefend abgiefen.

1 EL O, 30 g Maismehl und Milch miteinander
vermischen. Reis, Parmesan, Senfpulver, eine Prise
Cayennepfeffer, Paprika, Zwiebel, einen Spritzer
Worcestershiresauce und Salz unterrithren. Zum
Abkiithlen und weiteren Quellen des Reises zur
Seite stellen.

Walnussgroffe Billchen formen, im restlichen
Maismehl rollen, nacheinander zweimal in Ei und
Paniermehl wenden.

Das Ol auf 190°C erhitzen und die Billchen 1 Mi-
nute darin goldbraun frittieren.

Abtropfen lassen und mit CocktailspieBchen an-
richten.

Champignonbrotchen
Mushroom Rolls

fiir 6 Personen

250 g fein gehackte
Champignons

350 ml Champignon-
cremesuppe (Konserve)

%1 Sahne

2 EL Sherry

Worcestershiresauce

Butter

6 lange Brotchen (Baguette)

Reisbillchen mit Kise \K
Rice and Cheese Balls

100 g Rundkornreis

40 g Maismehl

300 ml Milch

100 g geriebener
Parmesankise

% TL Senfpulver

Cayennepfeffer

1 TL Paprika

1 TL geriebene Zwiebel

Worcestershiresauce

1 Ei

Paniermehl

Ol zum Frittieren



~1
(=

@ Die Eier schilen, in einem oder zwei Glisern an-
ordnen und zum Abmessen mit so viel Essig auf-
fiillen, bis sie bedeckt sind. Den Essig in einen Topf
abgiefen, Kriuter und Pfeffer zugeben. Aufkochen
und 5 bis 10 Minuten leicht kocheln.

Abkiihlen lassen, mit Kriutern und Pfeffer iiber
die Eier geben. Die Gliser vollig abkiihlen lassen
und verschlieRen. Mindestens einen Tag, moglichst
drei Wochen stehen lassen.

Variante:

Statt der frischen Kriuter mit einer grab zerklei-
nerten Ingwerwurzel (3 cm) und Chili wiirzen.
Ingwer und Pfefferkdrner wihrend des Kochens in
ein Stoffsickchen binden und nicht mit abfillen.
Ein oder zwei Chilischoten in jedes Glas geben.

@ Den oberen Teil der Tomaten abschneiden, die
Tomaten mit einem Loffel aushahlen. Leicht salzen
und mit der Offnung nach unten auf ein Gitter
stellen, damit der Saft abtropfen kann.

In jede Tomate 1 TL Butter geben und sie in einer
leicht eingebutterten Form anordnen. Im auf
200°C vorgeheizten Ofen 10 Minuten backen.

In jede Tomate ein Ei schlagen, 1 TL zerlassene
Butter dariiber geben, leicht salzen. Die Tomaten
locker mit Aluminiumfolie zudecken und etwa 10
Minuten backen, bis das Eiweil fast stockt.

Jedes Ei mit | EL Brotkrumen und einer Butter-
flocke bedecken. Die Tomaten etwa 1 Minute gril-
len, bis die Brotkrumen eine briunliche Farbe an-
nehmen und das Eiweif8 vollstindig stockt.

Eier in Kriuteressig
Pickled Eggs
in Spiced Vinegar

mindestens 1 Tag ruhen
lassen
ftir 1-2 Gliser (insgesamt 1 1)

12 hart gekochte Eier

Essig

frische Kriuter (Thymian,
Oregano, Estragon,
Rosmarin)

I TL Pfefterkorner

Eier in Tomaten
Eggs in Tomatoes

fiir 4-6 Personen
6 Eier
6 reife, feste Tomaten

100 g Butter
6 EL Weilbrotkrumen



Suppe aus gebackenem
Kiirbis
Roast Pumpkin Soup

1Y Stunden Vorbereitungs-
und Kochzeit
fiir 6 Personen

¥ Kiirbis

3 EL Ol

1 EL gemahlener
Kreuzkiimmel

30 g Butter

/ gehackte Gemiisezwiebel

1 | Hithnerbriihe

gehackte Petersilie

Maissuppe mit Huhn
Chicken and Corn Soup

fiir 4 Personen b X

250 g Mais

150 g gekochtes
Hiihnerfleisch

2 Eiweils

1200 ml Hiihnerbriihe

nach Geschmack:
Y TL Sesamél

1-2 TL Sherry

1-2 TL Maismehl

zum Garnieren:
1 EL gehackter Schinken
gehackte Petersilie
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 Den Kiirbis schilen, entkernen und wiirfeln.
Mit Ol ibergiefen, mit Kreuzkiimmel bestreuen
und im auf 180°C vorgeheizten Ofen etwa eine
Stunde backen, bis er weich ist und karamellisiert
— das verleiht der Suppe ihren besonderen Cha-
rakter.

In einem grofien Topf Butter zerlassen und die
Zwiebel etwa 10 Minuten darin weich diinsten.
Den Kiirbis zerkleinern, mit der Brithe in den Topf
geben und aufkochen. Bei schwacher Hitze unter
regelmifigem Rithren etwa 5 Minuten kochen.
Die Suppe durch ein grobes Sieb streichen und mit
Petersilie bestreut servieren.

¢ Das Fleisch zerkleinern, die Eiweil3 leicht schla-
gen und das Fleisch untermengen.

Die Briihe aufkochen, den Mais zufiigen, mit Se-
samol, Sherry, Pfeffer und Salz wiirzen. Maismehl
mit etwas Wasser vermischen, in die Briihe riihren,
kurz aufkochen. Das Fleisch zugeben und erneut
kurz aufkochen.

Mit Schinken und Petersilie garniert servieren.

Variante:
Das Hiihner- durch Krabbenfleisch ersetzen.
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4 Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden, ei-
nige besonders schone fiir die Dekoration zur Seite
legen.

In einer Kasserolle Butter zerlassen und die Zwie-
bel darin glasig diinsten. Die Pilze hinzufiigen, mit
Pfeffer und Salz wiirzen, etwa 5 Minuten diinsten.
Kurz vor Ende der Kochzeit den Knoblauch zu-
geben.

Durch ein Sieb passieren oder im Mixer mit % |
Briihe piirieren. In einem grofien Topf Piiree und
restliche Brithe zum Kdcheln bringen, eventuell ei-
nige Tropfen Tabascosauce oder Wein zufiigen. Die
zur Seite gelegten Pilzscheiben zugeben und einige
Minuten kacheln.

Die vorgewdrmte Sahne dariiber gieen oder vor-
sichtig einriihren.

Heifs und mit Petersilie bestreut servieren.
Beilage: Crottons

# Den Kanguruschwanz hiuten, entfetten und in
Stiicke hacken. Sellerie und Méhre in Scheiben, die
Zwiebel in Ringe schneiden.

In einem Topf Ol erhitzen und das Fleisch von al-
len Seiten darin anbraten. Gemiise zugeben und
einige Minuten mitbraten. Briihe zugieffen, mit
Nelken, Muskat, Pfeffer und Salz wiirzen. Auf dem
Herd oder im Backofen etwa vier Stunden kochen.
Wenn nétig, weitere Brithe zugieRen.

Das Fleisch herausnehmen, die Briihe kliren und
entfetten, Riickstinde nicht weiter verwenden. Das
Fleisch von den Knochen l6sen und in mundge-
rechten Stiicken zuriick in den Topf geben. Ab-
schmecken und nochmals aufkochen.

Mit Petersilie bestreut servieren.

Variante:

Wiihrend des Kochens nach Belieben Kiichenkriu-
ter und andere Gewiirze zugeben: Thymian, Ros-
marin, Petersilie, Lorbeerblatt oder Pfefferkdrner.

Champignon-
cremesuppe
Cream of
Mushroom Soup

fiir 8 Personen

350 g Champignons
120 g Butter
1 gehackte Zwiebel
1 gehackte Knoblauchzehe
1200 ml Hithnerbriihe
nach Geschmack:
Tabascosauce oder
100 ml Weilwein
% 1 Sahne
gehackte Petersilie

Kénguruschwanzsuppe
Kangaroo Tail Soup

4% Stunden Vorbereitungs-
und Kochzeit
fiir 4 Personen

1 kg Kinguruschwanz
2 Stangen Sellerie

1 Mahre

1 Zwiebel

2 ELOI

1% | Fleischbriihe

2 Gewiirznelken
geriebene Muskatnuss
gehackte Petersilie



Forelle pochiert
mit Kaviarbutter
Poached Trout

with Caviare Butter

fiir 4 Personen

4-ausgenommene Forellen
¥% | WeiBwein

1 EL Zitronensaft

1 Lorbeerblatt

2 vmﬁmGE.nsﬂm:m&

8 schwarze Pfefferkorner

fir die Kaviarbutter:
100 g Butter

50 g schwarzer Kaviar

1 EL gehackte Petersilie
Zitronensaft

Kedgeree-Reis mit Fisch
Kedgeree

fiir 4 Personen

100 g gegarter Fisch

4 hart gekochte Eier

2 EL Butter

1 gehackte Zwiebel

1 TL Currypulver

1 Tasse gekochter Reis
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# Fiir die Kaviarbutter die Butter mit einem Holz-
léffel bearbeiten, bis sie weich ist. Die iibrigen
Zutaten untermischen, mit Pfeffer und Salz ab-
schmecken. Zu Kugeln rollen und in den Kiihl-
schrank stellen. .

Alle Zutaten aufer den Forellen mit % | Wasser
zum Kochen bringen. Die Temperatur reduzieren,
die Forellen hineingeben und vorsichtig etwa
10 Minuten kécheln, je nach Grofie der Fische, bis
das Fleisch weich ist und sich leicht abheben lisst.
Die pochierten Forellen noch einige Minuten im
Wiasser ziehen lassen. Mit Kaviarbutter anrichten.

Beilage: Brot oder Kartoffeln

Dieses Gericht stammt aus Indien, wo es unter dem
Namen »Kitchre« mit Linsen anstelle von Fisch zu-
bereitet wurde. In der jetzigen Form war es bei den
Engliindern in Indien als Frithstiicksgericht beliebt
und gelangte iiber England nach Australien.

@ Den Fisch zerpfliicken. Eier schilen und halbie-
ren, Eiweiff und Eigelb trennen. Zwei Eiweif fein
hacken, zwei Eigelb durch ein grobes Sieb passie-
ren. Die iibrigen Eiweifl und Eigelb in Streifen
schneiden, .

In einer Pfanne Butter zerlassen und die Zwiebel
darin weich diinsten, jedoch nicht briunen. Curry
zugeben und weitere 3 Minuten diinsten.

Reis, Fisch und zerkleinerte Fier hineinriihren, un-
ter vorsichtigem Riihren erhitzen. Mit Pfeffer und
Salz abschmecken.

Auf eine Platte geben und mit Eistreifen deko-
rieren.
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# Fiir das Relish Apfelscheiben und Essig in eine
Pfanne geben, zudecken und vorsichtig kochen,
bis der Apfel weich ist. Zucker, Friichte und Boy-
senbeere zufiigen, 10 bis 12 Minuten vorsichtig
diinsten.

Die Mischung im Mixer piirieren, durch ein Sieb
passieren und gut abkiihlen lassen. Nach und nach
Zitronensaft zugieRen, bis die gewlinschte Note er-
reicht ist.

Den Lachs in schmale Streifen schneiden. Salzwas-
ser mit Zitronenscheiben sowie Eiswiirfeln verset-
zen und die Austern darin waschen.

Etwas Relish auf jede Auster geben. Einen Lachs-
streifen einrollen und darauf platzieren. Mit einem
kleinen Stiick Dill garniert servieren.

4 Die Muscheln ohne Schalen gut abwaschen, ab-
tropfen lassen und in eine eingefettete feuerfeste
Form geben.

In einem Topf 1 EL Butter zerlassen. Die Hilfte der
Brotkrumen, Mehl, Senf, Curry und % TL Salz zu-
fiigen. Bei schwacher Hitze etwa 3 Minuten riih-

ren. Milch zugiefen und unter Rithren aufkochen.

Vorsichtig Worcestershiresauce und Zitronensaft
einriihren.

Die Sauce iiber die Muscheln gieflen, mit den rest-
lichen Brotkrumen bestreuen und mit Butter-
flocken belegen. Bei mittlerer Hitze 15 bis 20 Mi-
nuten backen.

Sydneyer Felsenaustern
mit Lillipilly

Sydney Rock Opysters

¢ Lillipilly

fiir 4 Personen

4 Dutzend Sydneyer
Felsenaustern

2-3 Scheiben gerducherter
Lachs

% Zitrone in Scheiben

zum Garnieren: Dill

fiir das Relish:

100 g diinne Apfelscheiben
(Granny Smith)

150 ml Apfelessig

50 g feiner Raffinadezucker

200 g Riberry-Friichte

1 Boysenbeere (zur Firbung)

1 Zitrone (Saft)

Muschelpastete \A
aus Port Huon
Port Huon Scallop Pie

fiir 3 Personen

500 g Jakobsmuscheln
Butter
.. Y% Tasse Brotkrumen
1 EL Mehl
% TL Senfpulver
1 TL Currypulver
¥ 1 Milch
1 TL Worcestershiresauce
nach Geschmack:
Zitronensaft
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Die »Kolonistengans« ist kein echtes Federvieh, son-
dern eine teilweise entbeinte und gefiillte Lanmi-
schulter. Das Schulterblatt wird entfernt, der Arm-
knochen jedoch nicht. Wenn alles gelingt, sieht das
Gericht wie eine Gans aus, mit nach hinten geneig-
tem Hals und Kopf, eben dem verbleibenden Kno-
chen. In den Anféingen der Kolonie war Gans ein sehr
seltenes Gefliigel, und nur wenige konnten sich einen
solchen Braten leisten. Lamm dagegen gab es in
Hiille und Fiille. Wem die Lammschulter zu schwie-
rig erscheint, kann auch eine Keule nehmen, in der
der untere Knochen verbleibt und so einen liegenden
Giinsehals bildet.

4 Fiir die Fiillung alle Zutaten miteinander ver-
rithren, mit Zitronensaft abschmecken. Die Fiil-
lung in den Hohlraum der Schulter stopfen und
die Offnung mit Zwirn vernihen. Den aus dem
Fleisch herausragenden Armknochen etwas nach
hinten biegen, ohne ihn herauszulosen, und am
besten mit Zwirn in dieser Lage befestigen. Die
Schulter in eine grofle Glasschiissel oder einen
Topf legen.

Fiir die Marinade alle Zutaten miteinander vermi-
schen und dariiber giefen. Die Schiissel zudecken
und acht Stunden ziehen lassen, am besten im
Kiihlschrank, dabei gelegentlich wenden.
Anschliefend die Schulter in einen Schmortopf
auf ein flaches Gitter legen, damit das Fleisch nicht
anhingt, % Tasse Marinade zur Seite stellen. Zwie-
bel, Mohre und Sellerie in Scheiben schneiden, mit
dem Wein zugeben. Bei etwa 180°C anderthalb bis
zwei Stunden schmoren. Wenn nétig, ab und zu
weiteren Wein oder Wasser zugiefen.

Ist die Schulter gar, sie auf eine vorgewidrmte Platte
geben und vor dem Zerteilen 15 Minuten warm
stellen.

Die Stirke mit Wasser verrithren. Den Bratensatz
mit der Marinade abléschen, durchseihen, entfet-
ten und mit der Stirke binden. Die Sauce getrennt
dazu reichen.

Kolonistengans
Colonial Goose

8 Stunden marinieren,
2 Stunden Vorbereitungs-
und Kochzeit

fiir 4-6 Personen

1 Lammschulter ohne
Knochen (etwa 2 kg)

1 Zwiebel

1 Mghre

1 Stange Sellerie

Y 1 Wein

2 TL Stirke

fiir die Fiillung:

30 g zerlassene Butter

1 fein gehackte Zwiebel

1 zerdriickte Knoblauchzehe

2 Tassen weiche
Weifibrotkrumen

frische Kriuter (Petersilie,
Thymian, Salbei und
Majoran)

2 geschlagene Eier

% TL Pfeffer

% TL Salz

Zitronensaft

fiir die Marinade:
2 grob gehackte Mohren

2 gehackte Zwiebeln

1 Lorbeerblatt

3 Petersilienstingel

1 gehackte Stange Sellerie

% | trockener Weif3- oder
Rotwein

1 EL schwarze Pfefferkorner



Kiéngurufilet

mit Selleriepiiree
Peppered Kangaroo Loin
with Celeriac Puree

fiir 2 Personen

250 g Kingurufilet (Lende)
100 ml Pflanzenél

2 Sellerieknollen

Butter

Thymian

Knoblauch

Kangurufilets
kurz gebraten
Seared Kangaroo Fillets

1 Stunde marinieren
fiir 3-4 Personen

2 Riickenfilets vom Kénguru

%1 Olivensl

¥ 1 Wildfond

200 ml Madeira oder siiffer
Sherry

zum Garnieren:
Brunnenkresse
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@ Das Fleisch mit Pfeffer einreiben und in Ol
30 Minuten marinieren.

Den Sellerie sédubern, vierteln und mit Butter ein-
reiben. Auf ein Backblech legen, mit etwas Thy-
mian, Knoblauch, Pfeffer und Salz wiirzen. Mit
Aluminiumfolie bedecken und bei 240°C etwa
eine Stunde backen. Anschliefend mit wenig But-
ter und Ol piirieren.

In einer Pfanne die Lendchen von allen Seiten kurz
anbraten und im Ofen bei maximaler Temperatur
einige Minuten durchgaren. Herausnehmen und
in Scheiben schneiden.

Zum Servieren eine Portion Piiree in die Mitte des
Tellers geben und das Fleisch facherférmig darum
anordnen.

@ Die durch eine diinne Haut verbundenen Filets
voneinander trennen, zurechtschneiden und eine
Stunde in Ol marinieren.

Den Fond bei schwacher Hitze langsam einkochen.
Die Filets aus dem Ol nehmen, mit der Hand iiber-
schiissiges Ol abstreifen. Grofziigig mit Pfeffer
wiirzen und leicht salzen. In einer sehr heilen
Pfanne oder auf einem Barbecueteller unter haufi-
gem Wenden nicht linger als 4 Minuten braten.
Die Pfanne vom Herd nehmen, mit einem Ge-
schirrtuch bedecken und 10 Minuten warm halten,
Ist der Fond auf die Hiilfte eingekocht, abschme-
cken, Madeira zugieflen und weitere 3 Minuten
kécheln. )

Die Filets quer zur Faser in Scheiben schneiden,

mit Brunnenkresse garnieren und mit der Sauce
servieren.
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@ Die Kingurufilets mit Pfeffer und Salz wiirzen.
Die Bratensauce einkochen, bis sie zu gelieren be-
ginnt. Mit Wein abschmecken.

In einer Kasserolle etwas Ol stark erhitzen und die
Filets von beiden Seiten kurz darin anbraten, bis
sie gleichmiBig braun sind. Im auf 225°C vorge-
heizten Ofen weitere 5 Minuten garen. Herausneh-
men und-15 -Minuten in der Bratensauce ziehen
lassen.

Den Ofen auf mittlere Hitze bringen und die
Niisse auf einem Backblech 5 bis 10 Minuten gold-
braun rosten.

Die Apfel schilen und vierteln. Butter zerlassen
und die Apfelstiicke darin glasieren. Eine Prise
Zucker und Wasser zum Karamellisieren zugeben.
Die Filets in Scheiben schneiden, mit Apfeln und
Niissen garnieren, mit Sauce iibergiefen.

# Die Salatblatter waschen und zerpfliicken, die
Tomate fein wiirfeln. Die Paprika halbieren und
entkernen, das weifle Fruchtfleisch entfernen, die
Schoten in 1 cm breite Streifen schneiden. Die Au-
bergine in ebenso breite Streifen schneiden.

In einer Pfanne etwas Butter zerlassen, Aubergi-
nen- und Paprikastreifen darin braten. Heraus-
nehmen und warm stellen.

Erneut Butter zerlassen und die Kéngurufilets kurz
darin anbraten. Im Ofen bei 190°C etwa 10 Minu-
ten fertig garen, dabei ab und zu den Gargrad prii-
fen.

Wihrenddessen den Wein auf 2 EL einkochen, den
Fond zugieBen und auf % 1 Flissigkeit einkochen.
Nachwiirzen und eventuell etwas Butter zugeben,
um eine schwerere Sauce zu erhalten. Das Fleisch
vor dem Schneiden 5 Minuten warm stellen.

Den Salat bei schwacher Hitze in etwas Butter
weich diinsten. Auf vier Teller verteilen. Das Filet
in Scheiben schneiden und darauf anordnen. Mit
gebratenem Gemiise umgeben, mit Sauce be-
gieflen und mit gewiirfelter Tomate bestreuen.

4

Kingurufilet mit
glasiertem Apfel und
Macadamianiissen
Seared Kangaroo Fillet
with Glazed Apple and
Macadamia Nuts

fiir 4 Personen

4 Lendenfilets vom Kdnguru
(je 200 g)

1 | Bratensauce

Rotwein

0l

100 g Macadamianiisse

2 Apfel (Granny Smith)

Butter

Zucker

Kénguru mit Aubergine
und Paprika

Kangaroo with Roasted
Eggplant and Capsicum

fiir 4 Personen

500 g Kingurufilet
¥ krauser Endiviensalat
4 Blatter Radicchiosalat
1 Tomate
_2 rote Paprikaschoten
1 Aubergine
Butter oder Ol
150 ml roter Bordeauxwein
1% | Rinderbriihe oder -fond



Bananen-Pakalolo
Banana Pakalolo

4 Stunden Vorbereitungs-
und Kochzeit
fiir 3 Personen

3 reife Bananen

2 kg Maniokwurzel

¥ Tasse Zucker

% Tasse Mehl

abgeriebene Zitronenschale
3 Kokosniisse (Milch)
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nPakalolo« ist bei den Aborigines in Nordaustralien
die Sammelbezeichnung fiir Gerichte, die aus gerie-
bener Maniokwurzel zubereitet werden.

@ Die etwa 4 mm dicke duflere Schale und die wei-
chen Stellen der Maniokwurzel entfernen. Den
Maniok auf einem Reibeisen mit feinen Léchern
(1'bis 2 mm) reiben — bis zu dem etwa 12 mm star-
ken und sehr faserigen Wurzelstrunk, der wegge-
worfen wird. Etwas Wasser zum Fruchtfleisch
gielen, den Brei in einem Leinentuch ausdriicken
und die Fliissigkeit in einem Topf auffangen. Den
Topf zur Seite stellen und warten, bis sich nach
kurzer Zeit die Pfeilwurzelstirke am Boden abge-
setzt hat. Die dariiber liegende Schicht Wasser ab-
giefen, die Stirke zu den ausgedriickten Maniok-
raspeln geben. Zucker, Mehl, Zitronenschale und
zerdriickte Bananen hinzufiigen, alles gut mitein-
ander verriihren.

Den Teigfladen etwa drei Stunden backen. Mit ei-
nem Holzstibchen priifen, ob der Pakalolo fertig
ist: Der Teig muf8 am Stibchen haften bleiben. Aus
dem Ofen nehmen und mit Kokosmilch tiber-
gieflen, dabei stindig mit einem scharfen Messer
einschneiden. Die Hitze aus dem Teig treibt das Ol
aus der Kokosmilch — sie wird vom Teig auf-
gesogen.

Eignet sich als Beilage zu Fisch.
Pakalolo hdlt sich im Kiihlschrank und kann in
heifiemn Erdnussil wieder aufgebraten werden.
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»Sabee Sabee« ist die Bezeichnung fiir Gerichte, die
durch Kicheln in Kokosmilch zubereitet werden.
Kumala sind Siiffkartoffeln. Dieses Gericht stammt
von den Aborigines in Nordaustralien.

@ Die Gemiise schilen, die dicke duflere Schale der
Siilkartoffeln vollstindig entfernen. In 2,5 c¢cm
grofle Wiirfel schneiden, mit der geviertelten
Zwiebel und etwas Salz in einen Topf geben. Mit
Kokosmilch bedecken, aufkochen und etwa 10 Mi-
nuten kocheln.

Das Fruchtfleisch aus den Bananen schaben, in den
Topf geben und weiterkgcheln, bis das Gemiise
gar ist.

Variante:
Jede der drei Gemiisesorten kann weggelassen und
durch die anderen beiden ersetzt werden.

4 Fiir die Sauce die Buschtomaten 24 Stunden in
Wein marinieren. Am nichsten Tag die Paprika
halbieren und entkernen, das weiffe Fruchtfleisch
entfernen, die Schote grob hacken. Die Zwiebel
grob wiirfeln, mit Paprika, Tomaten und Sahne
vermischen. Die Sauce einkochen und piirieren,
bis sie weich ist.

In einer Pfanne Butter zerlassen und die Gemiise-
scheiben kurz darin braten, bis sie weich sind.
Schichtweise anordnen, beginnend mit Aubergine,
und jede Lage mit gemahlener Buschtomate wiir-
zen. Im heiflen Ofen 10 Minuten braten.

Mit Kise bestreuen und weitergrillen, bis sich der
Kise briunt.

Die Sauce erhitzen, iiber die Lasagne geben und al-
les mit einer Prise gemahlener Buschtomaten ab-
runden.

Variante:

Das Rezept kann auch mit handelsiiblichen La-
sagneblittern oder anderen Teigwaren zwischen den
Gemiiseschichten zubereitet werden. Die Gemtise-
arten nach Wunsch ergénzen oder ersetzen.

Sabee Sabee Kumala

fiir 4 Personen

250 g Siiffkartoffeln

250 g Kiirbis

250 g Yamswurzel oder Taro

1 kleine Zwiebel

2 Kokosniisse (Milch)

4 griine Bananen (mdoglichst
Kochbananen)

Gemiise-Lasagne
Vegetarian Lasagna

24 Stunden marinieren
fiir 1 Person

2 Scheiben junge Aubergine
2 Scheiben Tomate
4 Scheiben Champignon
12 Scheiben mittelstarke
Zucchini
gemahlene Buschtomaten
- Butter
Y Tasse geraspelter
Mozzarella

fiir die Sauce:

¥ Tasse Buschtomaten
% 1 Rotwein

1 rote Paprikaschote

1 kleine Zwiebel

100 ml Sahne



Traditioneller
Weihnachtspudding
mit Custardsauce
Traditional Christmas
Pudding with Custard
Sauce

7 Stunden Vorbereitungs-
und Kochzeit
fiir 2 Puddings

125 g Mehl

1 TL Backpulver

% TL gemahlener Zimt

¥ TL geriebene Muskatnuss

¥ TL gemahlene
Gewtirznelken

% TL gemahlener Ingwer

50 g blanchierte Mandeln

125 g kandierte Friichte

50 ¢ kandierte Kirschen

250 g Butter

250 g brauner Zucker

4 Eier

125 g weiche
Weiflbrotkrumen

250 g Rosinen

250 g Sultaninen

125 g Korinthen

125 g Zitronat und Orangeat

75 g gehackte Datteln

50 g gehackte Walniisse

75 g Backpflaumen

1 EL Orangenmarmelade

1 TL Vanillearoma

1 ungespritzte Zitrone
(abgeriebene Schale)

4 EL Brandy

%1 Milch
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Zu Weihnachten pflegen die Australier weiterhin die
englischen Traditionen und begehen das Fest mit iip-
pigen Tafeln, die besser zu den kalten Wintertagen in
der alten Heimat passen als zur Sommerhitze im De-
zember auf dem Fiinften Kontinent. Zwar versucht
man vielerorts, sich mit kalten Speisen und Salaten
dem Klima anzupassen, doch ein Weihnachtsfest
ohne Truthahn- oder Entenbraten, ohne gerdstete
Kartoffeln, Kiirbis und Siiflkartoffeln ist kein richti-
ges Fest. Und natiirlich darf der schwere Christmas
Pudding nicht fehlen, der allerorten noch Plum Pud-
ding, also Pflaumenpudding, heifit, obwohl sich nur
selten ein paar Backpflaumen hinein verirren.

¢ Zwei hohe feuerfeste Puddingformen leicht mit
Butter einfetten und mit eingefettetem Backpapier
auslegen.

Mehl mit Backpulver, einer Prise Salz und gemah-
lenen Gewtirzen in eine grofle Schiissel sieben.
Mandeln und kandierte Friichte hacken, Kirschen
halbieren.

In einer zweiten groflen Schiissel Butter und
Zucker cremig schlagen. Nacheinander die Eier
hineingeben und jedes Mal gut verschlagen. Lang-
sam das gesiebte Mehl unterziehen. Nach und nach
Brotkrumen, alle Friichte und Niisse sowie Mar-
melade, Vanille und Zitronenschale unterriihren.
Zuletzt Brandy und Milch untermischen.

Die Formen zu zwei Dritteln mit der Masse fiillen,
mit einer doppelten Lage eingefettetem Backpapier
bedecken, mit einer doppelten Lage Aluminiumfo-
lie und etwas Bindfaden verschlieRen. Die Pud-
dings in grofe Topfe mit kochendem Wasser
setzen, das bis knapp an den Rand der Formen
heranreichen sollte. Vier Stunden kochen, dabej
gelegentlich kochendes Wasser nachgiefien.
Abkiihlen lassen und an einem kalten Platz aufbe-
wahren. Vor dem Servieren nochmals zwei Stun-
den kochen.

Wihrenddessen fiir die Sauce in einem Topf Milch
erhitzen. Den Topf vom Herd nehmen, Eier und
Zucker miteinander verschlagen, unter weiterem
Schlagen in die Milch geben. Den Topf zuriick auf
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den Herd stellen und die Sauce unter stindigem
Riihren vorsichtig kochen, bis sie eindickt. Erneut
vom Herd nehmen und abkiihlen lassen. Brandy
zugeben. Sahne schlagen und unmittelbar vor dem
Servieren unterheben.

Zum Servieren den Pudding auf zwei Platten stiir-
zen und mit Custardsauce auftragen.

€ 300 ml Wasser zum Kochen bringen, Datteln
und Natron darin etwas einweichen. Herausneh-
men, piirieren und zur Seite stellen.

In einem Mixer Butter, Zucker, Mehl und Backpul-
ver miteinander vermischen. Nacheinander die
Eier zugeben. Puddingformen mit Butter einfetten
und mit Mehl bestduben. Die Masse hineinfiillen,
in ein Wasserbad stellen und im Ofen bei 175°C
45 Minuten garen.

Fir die Sauce Butter zerlassen und den Zucker
darin auflésen. Sahne zufiigen und erneut erhit-
zen. Zitronensaft und Vanille hinzufiigen, eventu-
ell mit einigen TL Wasser etwas verfliissigen.

Den Pudding mit der Sauce iibergieRen.

fiir die Sauce:
¥ 1 Milch

3 Eier

75 g Zucker

2 EL Brandy
300 ml Sahne

Dattelpudding mit
Butterscotch-Sauce
Sticky Date Pudding with
Butterscotch Sauce

fiir 10 Personen

300 g Datteln

2 TL Natron
250 g Butter

250 g Zucker
250 g Mehl

2 TL Backpulver
4 Eier

fiir die Sauce:

150 g Butter

150 g brauner Zucker

100 ml Sahne

nach Geschmack:
Zitronensaft

1% TL Vanillearoma



Ingwerbrot
Ginger Bread

2 Tage ruhen lassen

125 g Mehl

1 TL Backpulver

I TL gemahlener Ingwer
1 TL Kakaopulver

1 TL gemahlener Zimt
60 g Butter

2 EL Golden Syrup

160 g (brauner) Zucker
¥ TL Natron

Y% 1 Milch

4 Eier

Scones mit
Trockenfriichten
Date or Currant Scones

fiir 12 Stiick

125 g Mehl

1 TL Backpulver

geriebene Muskatnuss

Butter

60 g Zucker

70 g gehackte Datteln oder
Korinthen

1 Ei

¥ 1 Milch
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€ Mehl, Backpulver, Ingwer, Kakao, Zimt und eine
Prise Salz in eine Schiissel sieben und miteinander
vermischen. In einer zweiten Schiissel Butter mit
Sirup und Zucker zu einer lockeren Creme riihren.
Das Natron in Milch auflésen. Mehlmischung, Eier
und Milch unter in die Creme ziehen und kriftig
schlagen, bis Luftblasen entstehen.

In eine mit eingefettetern Backpapier ausgelegte
Kuchenform fiillen und bei 180°C etwa 40 Minu-
ten backen.

Vor dem Anschneiden zwei Tage luftdicht aufbe-
wahren, damit sich das Aroma entfalten kann.

Diese Scones sind auch unter der Bezeichnung
»Shearers’ Scones« (Scherer-Scones) bekannt.

¢ Mehl, Backpulver, % TL Salz und eine Messer-
spitze Muskat in eine Schiissel sieben. 60 g Butter
unterkneten, Zucker und Trockenfriichte untermi-
schen. Eine Vertiefung bilden, Ei sowie Milch hi-
neingeben und alles zu einem weichen Teig kneten.
Auf einer bemehlten Fliache 2,5 cm dick ausrollen
oder mit der Hand ausbreiten. Die Scones mit ei-
nem Glas (5 em Durchmesser) ausstechen und auf
ein eingefettetes Backblech legen. Mit etwas Milch
einpinseln und im auf 230°C vorgeheizten Ofen
15 bis 20 Minuten backen.

Warm mit Butter servieren.
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Der australische Damper stammt aus den Zeiten, als
Waldldufer und Viehtreiber iiber Land zogen und
sich im Busch auf einfache Weise bekochen mussten;
er wurde 1827 zum ersten Mal erwdhnt. Urspriing-
lich wurde dieses Weifbrot direkt in der heifien Asche
des Lagerfeuers gebacken, spéter dann im so genann-
ten Camp Oven, einem grofien gusseisernen Univer-
saltopf, der auf die Asche gesetzt wurde. Gewéhnlich
wurden nur Mehl, Wasser und Salz verriihrt, Back-
pulver und Milchpulver kamen dazu, wenn sie ge-
rade einmal vorhanden waren. Zucker galt bereits
als kleiner Luxus,

¢ Mehl, Backpulver und 1 bis 2 TL Salz in eine
Schiissel sieben, Zucker untermischen. Eine Ver-
tiefung bilden, je 200 ml Milch und Wasser hinein-
geben und - in Anlehnung an die traditionelle Me-
thode des 19. Jahrhunderts, als es kein Rithrgerit
gab und das manuelle Kneten des Teiges im Busch
wahrscheinlich zu unappetitlich war — die Mi-
schung mit einem Messer schnell zu einem Teig
verriihren.

Den Teig auf ein Backblech geben, mit einem
Teigspatel zu einem runden Laib formen. Mit et-
was Milch einpinseln, mit Mehl bestduben und mit
einem Messer kreuzformig tief einschneiden. Bei
starker Hitze etwa 45 Minuten backen, bis das Brot
durch und die Kruste goldbraun ist.

In warmem Zustand in Scheiben schneiden und
mit Butter sowie Golden Syrup servieren.

Variante:

Fiir das Backen im Camp Oven die Zutaten ver-
doppeln und den Teig kugelférmig kneten. Den
Topf gut einfetten, die Teigkugel hineingeben und
ebenfalls einpinseln, bestduben und einschneiden.
AnschlieBend mit aufgesetztem Deckel 30 bis
45 Minuten in der Asche des Lagerfeuers backen, je
nach vorhandener Hitze.

Buschbrot
Damper

4 Tassen Mehl

5 TL Backpulver
1-2 TL Salz

1 EL Zucker
Milch



