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Feh liebe Halloween

»Trick or treat« - »SliBes oder Saures!« - er-
tont es immer wieder, wenn Kinder am Abend des
31. Oktobers, an Halloween, durch die Nachbar-
schaft ziehen.

Urspriinglich war Halloween ein heidnisches
Fest, das in den angels&chsischen Lindern un-
ter dem Namen »Samhain« gefeiert wurde.

Durch groBe Feuer sollten damals die bdsen
Geister vertrieben werden. Inzwischen sind
die Feuer an Halloween den typischen Laternen
aus ausgehdhlten Klirbissen gewichen, den Jack
O'Lantern. In diese schnitzt man die Fratzen
der Geister, die vertrieben werdem sollen. Zu
Beginn wurden in Europa allerdings keine Kir-
bisse, sondern Riibemn ausgehdhlt.

Im 8. Jahrhundert christianisierte die katho-
lische Kirche das Fest und filihrte Allerheili-
gen am 1. November ein. Seit dem 9. Jahrhun-
dert wird am 2. November, an Allerseelen, der
Toten gedacht. Spezielle Gerichte kommen zu
diesem Fest auf den Tisch, zum Beispiel das
Totenbrot in der Lombardei oder die totenkopf-
formigen Calaveras in Mexiko.

Im 1¢. Jahrhundert erreichte das Phénomen mit
irischen und schottischen Einwanderern auch
die USA. Anfang des 20. Jahrhunderts war das
Fest dann endgliltig allgegenwdrtig.

Der Ursprung des Wortes Halloween 1ldsst sich
auf den englischen Ausdruck »All Hallows Eve« -
der Abend vor dem christlichen Feiertag Aller-
heiligen - zurlickflihren. »Hallow« ist eine fri-
he Form des englischen Wortes »holy« fir »hei-
lig«, die gebrduchliche Abklirzung fir
»evening«, also fir »Abend«. In Kanada und im
Vereinigten Konigreich sieht man teilweise noch
die Schreibweise »Hallowe'en« - »e'en« ist—die
Zusammenziehung von »even« und wurde zu »eenc.

reve«

Urspriinglich wurde Halloween also vor allem
gefeiert, doch
die L&nder- und Sprachgrenzen sind inzwischen
ldngst Ulberwunden. Das schaurige Fest steckt
voller verrlickter Magie, Hexen, Geister und
anderer Monster und es wire doch schade, wenn
wir dieses Fest nicht genieBen wilirden, das bei
GroB und Klein flr so viel Begeisterung sorgt.

im englischsprachigen Raum

Vergesst nicht, bei dieser Gelegenheit immer mal
wieder die Legende von »Jack O'Lantern«, der we-
der im Himmel noch in der H6lle Einlass fand, zu
erzidhlen - sie jagt vor allem jlingeren Zuhdrern
garantiert einen kalten Schauer liber den Riicken.

In diesem Buch findet Ihr gruselige Rezepte,
die das Filirchten lehren
ganz einfach zuzubereiten sind. Auch eine tol-
le Grundlage, um selbst schaurig-schone siiBe
oder pikante Leckereien zu zaubern!

und noch dazu

Vincent Amiel
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Fiir 6 Persounen
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2 Pizza- oder Brotteige vorvereitunz: 20 Winuben « seckzeit: 15 Winuten
1 Ei zum Bestreichen 4 TR

2 EL schwarze Den Backofen auf 220 °C vorheizen.

: Sesamkﬁrnef_ e
g l_Knobiéuchzéhé'_l Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die H&lfte des Teigs zu einer
&6 ZWeige Koriander i Kugel rollen, daraus den Kdrper der Spinne formen und auf das Back-
b'4 ZWelge Mlnze % ' papier legen. Aus einem Teil des librigen Teigs eine weitere Kugel
;'_‘.;“l EL Oregano, getrocknet 5 formen; diese sollte etwa ein Viertel der GroBe der ersten Kugel ha-
1 Dose schwarze Ollven. | ben und wird der Kopf der Spinne. Den Kopf an den Kdrper andriicken.
i entsteint X %
: 5'Sarde11enf11ets i Jetzt kommen die Beine: 8 Rollen formen und diese zwischen Kopf
1 EL Kapern, in Essig und Kérper der Spinme festdrilicken. Sollte noch Teig librig sein,
eingelegt daraus ein paar zusitzliche Sticks rollen und rund um die Spinne
3 EL Olivenol auf dem Backblech verteilen.

ok
Déé Ei aufschlagen und verquirlen. Mithilfe eines Pinsels die Spinne damit bestreichen und Sesam

dariliberstreuen. 15 Minuten backen. Die Sticks nach der Hdlfte der Backzeit aus dem Ofen holen.

Die Spinne aus dem Ofen holen und abkiihlen lassen. Wdhrenddessen den Knoblauch schédlen und die
Krduter abzupfen. Die 0Oliven, die Sardellenfilets, den Kmoblauch, die Kapern und die Kréduter

hacken und alles zusammen mit dem Olivendl verrihren.

Die abgekiihlte Spinne auf einer Platte anrichten, mit einem spitzen Messer den Kdrper aushdhlen
und mit der Olivenpaste fiillen. Sticks, Beine und Kopf der Spinne in die Olivenpaste dippen und

genieBen .. Zu guter Letzt darf sich erbarmungslos auf den Kdrper der Spinne gestlirzt werden.

— -;-:‘;.-.
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Kirbisschleim
/v - wit Gdinen

Fiir 6 Persouen

‘;
r i
/ ! B § Minuten

Die Sardinmen abtropfenm lassen. Die Avocado schélen

il

e & und den Kern entfernen. Die Sardinen und die Avocado

10 Sa;dlnen,‘ln Ol grob mit dem Messer hacken. Den Koriander abzupfen

'_elngelegt : und fein hacken. Die Limettenschale abreiben, dann
1 Avocado.i‘{l’f' 9l die Frucht auspressen.

1 Bund Korlander

_l_Blollmette g Die Sardinen mit Avocado, Koriander, Limettensaft und
¥=3 EL Olivendl = -abrieb, Olivendl und Kreuzklimmel verrihren. Mit Salz

i 3 Messerspitzen ; und Pfeffer abschmecken.
: Kreuzkummel gemahlen
 Salz, Pfeffer ; Die Sardinencreme dekorativ vor eimem Klirbiskopf an-
g ; S richten. Mit Tortillachips oder Rohkost-Gemlisesticks
Zum Anrichten servieren.

1 Hokkaidoklirbis




~ Unusprige Hewenlinger
Fiir 20 Hexenfinger

Die Butter wilirfeln. Von der H&dlfte der Zitrome und einem Drittel

der Orange die Schale abreiben.

S LT Mehl, Butter, gemahlene Mandeln und Salz in eine Schiissel geben
125 g leicht gesalzene 3 und von Hand zu einem miirben Teig verkneten; Butter und Mehl miis-
Butter sen gut miteinander verarbeitet sein.

1 Biozitrone

1 Bioorange Das Ei aufschlagen und zusammen mit dem Abrieb der Zitrusfriichte
250 g Mehl und dem Zucker zum Teig geben. Alles zu einer glatten Masse ver-
60 g gemahlene Mandeln kneten und eine Kugel daraus formen. In Folie wickeln und mindes-
1l Prise Salz tens 1 Stunde kalt stellen.
1 Ei
50 g Zucker Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
20 Mandeln ‘

o : G g G Ein Stlick Teig zwischen den H#nden so rollen, dass es wie ein

““Finger aussieht. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den
'Finger darauf legen. An einem Ende eine Mandel hineindriicken, die
den Fingernagel darstellt. Mit einer Messerspitze kleine Details
in den Finger ritzen, sodass er noch echter aussieht. Weitere
Finger formen, bis der komplette Teig aufgebraucht ist. Dann die

Finger 10 Minuten im Ofen backen.




10-15 Spritzen ohne
Nadeln (aus der
Apotheke)

3 Biolimetten

1 1 gut gekiihlter

_ Erdbeersaft

1 1 gut gekilihlter
Kirschsaft

3 Tropfen flilissige blaue

Lebensmittelfarbe

R

13eeheuMut
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Fiir 10 Glaschen

Tk
by,

zuvereitung: 9 Whinuben

Von einer Limette die Schale abreiben und mit dem Erdbeersaft

und dem Kirschsaft verrihren.

Die Limetten auspressen und den Saft mit 100 ml Wasser
verdlinnen. Die Limetten-Wasser-Mischung mit der blauen
Lebensmittelfarbe férben.

Das blaue Limettenwasser in die Spritzen fiillen.

10 Gldschen mit rotem Saft und blauen Spritzen

servieren.




Sahniges Gehirw
| Fin 2 fehione (4 Personen) SL
45 Winuten 25 Winuten 1 $tunde
Den Bgckofen auf 180 °C vorheizen. h ; :

Die Eier in einer Schiissel mit 125 g Zucker mit dem Handmixer 10 Minuteﬁ lang verriihren, bis sie

das doppelte Volumen haben. Das Mehl hinzufligen und vorsichtig mit dem Teigschaber unterheben.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Biskuitteig darauf verteilenm und 20 Minuten im Ofen
backen. Die Gelatinebldtter in einer Schilissel mit kaltem Wasser 10 Minuten aufweichen lassen.
Die Himbeerem mit 40 g Zucker in einem kleinen Topf 5 Minuten kochen. Mit dem Stabmixer plirieren

und ein Flinftel des Coulis beiseitestellen.

Die Gelatinebl&dtter auspressen und zu dem warmen Himbeercoulis geben. Erneut plirieren und ab-

kiihlen lassen.

Die gut gekihlte Sahne mit dem Handmixer aufschlagen, das Coulis da-

. zugeben und voréichtig mit dem Teigschaber verriihren.

4 Eief. :

165 g iuckér : : Zwei Schiisseln mit Frischhaltefolie auslegen. Das Marzipan dinn auf
'125 g Mehl k27 der Arbeitsflédche ausrollen und die Schﬁsselh damit auskleiden. Das

6 Bldtter Gelatine Marzipan so modellieren, dass es der Struktur eines Gehirns &hnelt.

250 g Himbeeren Mit Himbeersahne auffiillen. Dem Biskuit auf die GroBe der Schiisseln

600 ml Schlagsahne zurechtschneiden und {liber die Sahne legen. 1 Stunde im Kihlschrank

250 g Marzipan fest werden lassen. Dann die Schiisseln drehen, das Gehirm aus der

Schiissel stilirzen und mit dem restlichen Himbeercoulis glasieren.






