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In Schottland bldst der Herbststurm die Blatter iber Wiesen
und Wege. Wer sich raus wagt, wird ordentlich durchgepustet.
Wieder daheim, empfdangt einen wohlige Warme. Jetzt schnell
Schal, Mantel und Mttze ablegen, es warten heil3er Tee und
Punsch mit Whisky-Honig-Likor. Himmlisch! Wahrschein-

lich ist es so: Nur wer sich regelmafiig Wind und wechselndem
Wetter in der rauen Natur aussetzt, kann Gemutlichkeit und die
heimelige Atmosphadre des eigenen Zuhauses wirklich schatzen
und genief3en. Kein Wunder also, dass vor allem in den Landern,
in denen Menschen den Naturgewalten trotzen, eigene Begriffe
far Gemutlichkeit entwickelt wurden: vom ddnischen Hygge,
das aulder fur ,Gemutlichkeit“ noch fur so viel mehr steht, ndam-
lich ftr Geborgenheit und Nahe, fir das Geftihl einer inneren
Heiterkeit und Gelassenheit, bis hin zum schottischen Begriff
Coorie mit gerolltem r! Coorie bedeutet ,beschuitzt”, ,gemut-
lich“, \behaglich®. Es geht darum, drinnen und drauf3en mit-
cinander in Einklang zu bringen, die richtige Balance zu finden
zwischen Bewegung, Arbeit und Hobby, die in der Natur oder
allgemein im Drauf3en stattfinden, und der Cosiness im eigenen
/Zuhause - in eine Decke gekuschelt und mit einer dampfend-
warmen Mahlzeit in den Handen wieder zur Ruhe und zu sich
selbst zu finden. Das ist eine tiefe Sehnsucht, die uns heute, in
dieser schnelllebigen Zeit, im Innersten bertihrt. Unsere Foto-
grafin Julia Cawley ist daftir mit ihrem Mann durch Schottland
gereist und hat diese raue Gemiitlichkeit in der Landschaft
gesucht und gefunden. Saskia van Deelen hat sich ebenso in
den Rezepten von Schottland inspirieren lassen: wohlig warme
Gerichte mit einem Hauch von Scotch und Kaminfeuer.
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Kabeljau mit Senfsauce,
knackigem Griinkohl
und Bratkartoffeln

FUR 4 PERSONEN

FUR DIE BRATKARTOFFELN

400 g mehligkochende
Kartoffeln

4 EL Ol zum Braten

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

FUR DIE SENFSAUCE

3 kleine Schalotten

2 EL Butter

150 ml Weilwein

400 ml Gemusefond

4 EL Créme fraiche

1 EL mittelscharfer Senf

1 EL grobkérniger Senf
Salz

frisch gemahlener Pfeffer

1 EL kalte Butter

FUR DEN GRUNKOHL
300 g frischer Grinkohl
2 Schalotten

2 EL Olivensl

100 ml Gemisefond
Salz

frisch gemahlener Pfeffer

FUR DEN FISCH

700 g Kabeljaufilet

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
2 EL Mehl

2 EL Butter

ZUBEREITUNG 1,5 STUNDEN

Die Kartoffeln schilen und in feine Scheiben schneiden. Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Scheiben darin 20-25 Minuten goldbraun
braten. Zum Schluss die Bratkartoffeln salzen und pfeffern.

Far die Senfsauce die Schalotten schdlen, fein wirfeln und in der
Butter dunsten, mit dem WeiBwein abloschen und einkochen lassen.
Den Gemiisefond angief3en und nochmals einkochen und etwas redu-
zieren. Créme fraiche, mittelscharfen und grobkornigen Senf zugeben
und mit dem Stabmixer aufschlagen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die kalte Butter zugeben, schmelzen und nochmals kurz mit dem Stab-
mixer aufschlagen.

Den Griinkohl putzen, griindlich waschen, trocken schleudern und
klein schneiden. Die beiden Schalotten schdlen, sehr fein hacken
und in 2 EL Olivenol glasig dansten, den Griinkohl zugeben und
ca. 3-4 Minuten braten. Den Gemiisefond angie3en, salzen, pfeffern
und den Grinkohl bissfest garen.

Das Fischfilet abbrausen, trocken tupfen, salzen, pfeffern und in Mehl
wenden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und den Fisch von beiden
Seiten ca. 2-3 Minuten braten.

Bratkartoffeln, Griinkohl und Fisch auf Tellern anrichten und mit der
Sauce servieren.

TIPP
DIE SENFSAUCE PASST AUCH PRIMA ZU POCHIERTEM FISCH UND
ZU GEKOCHTEN EIERN.

MEER UND WEIDE
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Shepherd's Pie —
Hackragout mit
Kartoffelpiiree-Kruste

FUR 4 PERSONEN

2 Mé&hren

1 Stange Lauch

178 Sellerieknolle

500 g Rinderhack

1 Zwiebel

1-2 Knoblauchzehen

1TL frische Thymianblattchen

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

1 EL Tomatenmark

1 Spritzer Worcestershiresauce

200 ml Rinderfond

500 g mehligkochende
Kartoffeln

80 ml Milch

100 g Butter

ZUBEREITUNG CA. 1,5 STUNDEN

Die Mohren waschen, schdlen und klein wirfeln. Die Lauchstange
putzen, grindlich waschen und in feine Ringe schneiden. Den Sellerie
waschen, schalen und klein wiirfeln.

Das Rinderhack in einer Pfanne ca. 5 Minuten kraftig anbraten, bis es
kriimelig wird. Die Zwiebel und den Knoblauch schélen, fein wiirfeln,
in die Pfanne geben und weitere 4-5 Minuten mitbraten. Geschnittenes
Gemise zugeben und mit Thymian, Salz und Pfeffer wiirzen. Das Toma-
tenmark und die Worcestershiresauce unterrithren. Den Rinderfond
angief3en und ca. 40 Minuten leise kocheln lassen, bis der Fond fast voll-
standig eingekocht ist.

Inzwischen die Kartoffeln schalen, waschen, in Salzwasser gar kochen
und abgieBen. Die Milch und die Butter in einem Topf erhitzen, zu den
Kartoffeln geben und alles zu einem geschmeidigen Piiree verarbeiten.
Mit Salz abschmecken.

Die Hacksauce in eine Auflaufform fillen, das Kartoffelptiree darauf
verteilen und in der Mitte des Backofens ca. 25-30 Minuten goldbraun
tiberbacken.

TIPP

TRADITIONELL WIRD SHEPHERD'S PIE MIT LAMMHACK ZUBEREITET.
ALTERNATIV KANN DAS RAGOUT AUCH OHNE FLEISCH UND MIT GEMUSE
ODER PILZEN EINGEKOCHT WERDEN.

MEER UND WEIDE
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Wenn die Tage drauflen kadlter werden,
beginnt die Zeit der herzhaften Fleisch-
und Eintopfgerichte. Ein langsam ge
gartes Stew oder ein kostliches Ragout
schmecken nie besser als jetzt. So war
es schon in der Kiche der Gro3muitter,
und so ist es immer noch. Im Herbst
und Winter schopfen wir aus dem
Vollen: Weil3kohl, Ruben, Kartoffeln,
Mohren, Zwiebeln, Wirsing, Rosenkohl
—~ so viele groflartige Gemiisesorten
haben jetzt Saison. Manche schme
cken besser, wenn sie den ersten Frost
bekommen haben, andere lassen sich
kiihl lagern und gut fur die erntelose
Zeit aufbewahren.

Als Kind dachte man vielleicht, dass
das Leben der Grof3- und Urgrof3eltern
im Winter angesichts der groen Kalte
und der schweren Arbeit, die sie oft
drauflen verrichten mussten, beson
ders hart war. Doch fiir viele war die
Not im zeitigen Frithjahr am grof3ten,
immer dann, wenn die Vorrdte des
Winters verbraucht waren und die neue
Ernte erst zu wachsen begann.

Heute haben wir stiandig und alles
aus aller Welt verftigbar, doch gerade
im Herbst und Winter lohnt es sich
besonders, regional und saisonal ein
zukaufen und das reichhaltige Angebot

an heimischem Gemiise zu nutzen.
Hofladen und Markte bieten ganz fri-
sche Ware und den ein oder anderen
Gemitiseschatz, den man sonst nicht
erhadlt. Die damit zubereiteten Gerichte
belohnen uns mit dem einzigartigen
Geschmack, wie ihn zum Beispiel nur
Rosenkohl, frisch vom Markt, oder kna-
ckige Mohren aus dem cigenen Garten
bieten konnen.

Wenn das Stew dann schliellich auf
dem Herd vor sich hin kochelt, ver
breitet sich tiberall der kostliche Duft.
Er sagt uns nicht nur: Das Essen ist
fertig!, sondern auch: Willkommen zu

hause! Hier kannst du dich gebor-
gen fihlen. Kann es etwas Schoneres
geben?

I cook with wine —
sometimes I even
add it to the food.







Quitten-Apfel-
Crumble mit
Macadamianiissen

FUR 4 PERSONEN

1 Quitte (ca. 300 g)

2 saverliche Apfel (ca. 400 g)

1 EL Zitronensaft

70 g gesalzene
Macadamianisse

180 g Mehl

100 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

Abrieb einer Bio-Zitrone

100 g Butter

AUSSERDEM
runde Auflaufform Durchmesser

24 cm, alternativ
ca. 20 x 26 cm

ZUBEREITUNG 20 MINUTEN, BACKZEIT 30 MINUTEN
Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Quitte und die Apfel schilen, vierteln und das Kerngehause heraus-
schneiden, das Fruchtfleisch in Stticke schneiden, mit dem Zitronensaft
mischen und gleichméafig in einer Auflaufform verteilen.

Macadamianitisse grob zerstof3en, mit Mehl, Zucker, Vanillezucker und
Zitronenabrieb in eine Riihrschiissel geben. Die Butter in einem kleinen
Top! schmelzen, dartibergie8en, alles gut verrithren und zu Streuseln
verarbeiten.

Die Streusel gleichmdfig tber die Apfel- und Quittenstiickchen ver-
teilen und in der Mitte des Backofens ca. 25-30 Minuten goldbraun
backen.

TIPP
DAZU PASSEN KARAMELLSAUCE (REZEPT SEITE 155),
MOHNCREME (REZEPT SEITE 157) ODER VANILLEEIS.

(6]

SWEETS AND TREATS
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Uber die

Autorinnen

DIE DREI AUTORINNEN LIEBEN DEN HERBST MIT SEINEM RAUEN
WETTER UND DEN ANSCHLIESSENDEN STUNDEN AM KAMIN.

Julia reiste fir Wild & Cosy mit ihrem Mann durch Schottland - auf der
Suche nach wunderschoner Landschaft und leckerem Essen. Sie hat bei-
des gefunden und fir dieses Buch in Bildern festgehalten. Julia ist ge-
lernte Fotografin und studierte Foto-Designerin. Sie hat 5 Jahre in New
York gearbeitet, bis Hamburg ihre neue Heimat wurde. Dort fotografiert
sie fiir verschiedene Kunden rund um das Thema Essen. Zu Hause kocht
sie am liebsten fiir ihren Mann und ihre zwei Tochter.

Saskia ist die Rezeptentwicklerin und Foodstylistin fur Wild & Cosy.
Mit grof3er Leidenschaft hat sie die leckersten Gerichte gezaubert, die
hervorragend zum Thema Herbst und Schottland passen. Saskia lebt
in Hamburg, hat Betriebswirtschaft studiert, viele Jahre im Verlag ge-
arbeitet, entwickelt heute Rezepte und ist Erndhrungscoach. Aus Liebe
zu ihren erwachsenen Kindern entstand Saskias Foodblog Dee s Kitiche.
So konnen ihre Kinder nun auch in ihrer Studentenbude so lecker essen
wie zu Hause.

Vera ist die Grafikerin ftir Wild & Cosy. Sie lebt mit ihrer Familie in Kéln
und arbeitet als Designerin und Dozentin. Am liebsten gestaltet sie Bii-
cher und Magazine, die sie immer bis zum Druck begleitet. Sie betreibt
das Designbiiro vrej zusammen mit Jens Rehling, ihrem Geschaftspart-
ner. Far Vera ist nun klar: Schottland gehort auf die Reise-Liste.
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