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JANE AUSTENS GARTEN IN CHAWTON,

HEUTE TEILDES MUSEUMS



Mit grofer Begeisterung schreibt Jane Austen in
ihren Werken und Briefen immer wieder von
Garten und ihrer Gestaltung. In »Stolz und
Vorurteil« besichtigt die begeisterte Elizabeth
Bennet die Landschaftsgarten von Mr. Darcys
Landsitz Pemberley und bereut dabei, Mr. Darcys
Heiratsantrag abgelehnt zu haben; in »Die Abtei
von Northanger« fiihrt General Tilney die von
der Grofde der Gartenanlage beeindruckte
Catherine Morland durch die Garten der Abtei.
Und auch in den Briefen an ihre Schwester Cas-
sandra geht es immer wieder um Erfolge und
Misserfolge im Garten, um Obst, das geerntet
werden kann, oder Blumen, die zu Jane Austens
Leidwesen nicht gedeihen.

Nichtimmer in ihrem Leben hatte Jane einen
eigenen Garten zur Verfiigung, aber sie nutzte die
Gelegenheit zum Gartnern mit Begeisterung, wann
immer sie sich ihr bot. Am 8. Februar 1807 berich-
tet sie ihrer Schwester von der Neuanlage des
Gartens in Southampton, wohin die Familie nach
dem Tod des Vaters im Jahr zuvor gezogen war:

»Unser Garten wird von einem Mann
in Ordnung gebracht, der einen

bemerkenswert guten Charakter und
feine Gesichtsziige besitzt und etwas
weniger als der vorherige verlangt.
Die Biische, die an den Kiesweg
grenzen, sagt er, sind nur Wild-

und Gartenrosen, und Letztere von
anspruchsloser Sorte; wir wollen
daher ein paar von besserer Sorte
anschaffen, und auf meinen besonde-
ren Wunsch besorgt er uns Flieder.
Ich kénnte nicht ohne Flieder

leben — schon allein wegen Cowpers
Gedichtzeile. Wir sprechen auch iiber
Goldregen. Das Beet unter der Ter-
rassenmauer soll freigemacht werden
fiir Johannis- und Stachelbeeren, und
ein geeigneter Platz fiir Himbeeren
ist auch gefunden .«
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ZUTATENFUR12TORTCHEN

Tortchen

150 g Zartbitter-Schokolade

120 g Butter + etwas fiir
die Formchen

120 g Zucker

3 Eier

1TL Vanilleextrakt

120 g Mehl

3 EL Kakaopulver

% TL Backpulver

1-2 EL Milch bei Bedarf

Sahne

200 g Heidelbeeren

3 EL Zucker

1EL Zitronensaft

300 ml Sahne

3 EL Puderzucker

2 Pck. Sahnesteif

% TL Bio-Zitronenabrieb

Garnitur
Essbliiten, z. B. Stiefmitter-
chen

mit Blaubeersahne
und Stiefmiitterchen

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Eine Muffinform mit Butter fetten.

Fiir den Teig die Schokolade und die Butter in einem
Topfbeiniedriger Hitze schmelzen. Vom Herd
nehmen und leicht abkiihlen lassen. Den Zucker, die
Eier und den Vanilleextrakt schaumig schlagen. Die
Schokoladenmischung langsam unterriihren. Das
Mehl, das Kakaopulver und das Backpulver mischen
und unterheben, bis ein gleichmifiiger Teig entsteht.
Bei Bedarf noch etwas Milch hinzufiigen.

Den Teigin die Formchen fiillen und 15-20 Minuten
backen. Die Muffins anschliefdiend komplett abkiihlen
lassen.

Fiir die Sahne 150 g Heidelbeeren mit dem Zucker und
dem Zitronensaft in einem Topf 4-5 Minuten aufko-
chen. AnschliefRend piirieren und auskiihlen lassen.
Die Sahne mit dem Puderzucker und dem Sahnesteif
steifschlagen. Das Blaubeerpiiree und den Zitronen-
abrieb zufiigen und alles gut vermischen. In einen
Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen.

Die Tortchen waagrecht durchschneiden, mit Heidel-
beersahne fiillen und die Deckel wieder aufsetzen.
Etwas Sahne fiir die Deko auftheben.

Zum Servieren mit der restlichen Sahne toppen und
mit den tibrigen Beeren sowie den Stiefmiitterchen
garnieren.
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ZUTATENFUR20-22STUCK

Teig

125 g Puderzucker

125 g Mandelmehl

100 g Eiweif3

100 g Zucker

rote Lebensmittelfarbe
nach Bedarf

Fiillung

150 g weiche Butter
150 g Puderzucker
1TL Vanilleextrakt

e

Den Puderzucker mit dem Mandelmehl portions-
weise im Blitzhacker fein mahlen und sieben. Das
Eiweif} steifschlagen und nach und nach den Zucker
einstreuen. Weiterschlagen, bis der Eischnee
weifd-glinzend ist. Dann nach und nach die Mandel-
Mischung unterziehen. Mit der Lebensmittelfarbe
betraufeln, aber nicht vermischen. Die Masse in einen
Spritzbeutel mit glatter Tiille fiillen.

In 40-44 Kkleinen Tuffs (ca. 4 cm ©) auf mit Backpapier
belegte Backbleche setzen. Mindestens 30 Minuten
antrocknen lassen.

Den Ofen auf 150 °C Umluft vorheizen.

Die Macarons jeweils ca. 15 Minuten backen. Mit dem
Papier vom Blech ziehen und abkiihlen lassen.

Fiir die Fiillung die Butter mit dem gesiebten Puder-
zucker und der Vanille cremig aufschlagen. Nach
Bedarfkiihlen. In einen Spritzbeutel mit gezackter
Tiille fiillen und auf die Unterseiten der Hilfte der
Macarons spritzen. Mit je einem zweiten Macaron
zusammensetzen.
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Als sie lange genug gesessen hatten, um jedes Mobelstiick im Raum,
vom Buffet bis zum Kamingitter, zu bewundern und einen Bericht
iiber ihre Reise und alles, was sie in London erlebt hatten, abzuge-
ben, lud Mr. Collins sie zu einem Spaziergang im Garten ein, der
grofd und gut angelegt war und um dessen Pflege er sich selbst
kiimmerte. Im Garten zu arbeiten, war eines seiner angesehensten
Vergniigen, und Elizabeth bewunderte die Fassung, mit der Char-
lotte iiber den gesundheitlichen Wert der Bewegung sprach und
erdffnete, dass sie ihren Mann so oft wie moglich dazu ermutigte.
Er ging nun auf jedem Weg und Pfad entlang und lief} ihnen kaum
die Zeit, das Lob zu duRern, nach dem er verlangte. Jede Aussicht
wurde mit einer Pedanterie beschrieben, welche ihre Schonheit
vollkommen ins Hintertreffen geraten lief. Er konnte die Beete in
jeder Richtung aufzihlen und wusste, wie viele Biume auch im
entferntesten Geholz standen.

STOLZUND VORURTEIL

oy



»Oh, meine liebe Eliza, beeil dich und komm ins Wohnzimmer, es
gibt etwas ganz Besonderes zu sehen. Ich sage dir nicht, was es ist.
Beeil dich und komm sofort herunter!«

Elizabeth fragte umsonst: Maria wollte ihr nichts weiter erzéihlen,
und so rannten sie nach unten ins Wohnzimmer, das zur Strafle
hinausging, auf der Suche nach diesem Wunder. Dieses erwies sich
als zwei Damen in einem niedrigen Phaeton, die am Gartentor
angehalten hatten.

»Ist das alles?«, rief Elizabeth. »Ich erwartete zumindest, dass die
Schweine in den Garten eingebrochen wiren, dabei sind es nur
Lady Catherine und ihre Tochter!«

STOLZUND VORURTEIL

oy
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ZUTATENFUR4STUCK

Tortchen

80 g Zucker

2 EL Butter + etwas fiir
die Formchen

2 ELHonig

Y5 TL Zimtpulver

2 Zweige Thymian + etwas
zum Garnieren

4 Birnen

1Rolle Blatterteig (Kiihlregal)

Aufierdem
4 Tortelettformchen
(ca.12cm @)

mit Zimt und Thymian

Die Formchen mit Butter fetten.

Den Zucker in einer Kasserolle schmelzen. Die Butter,
den Honig, den Zimt und die Thymianzweige zufiigen
und alles unter gelegentlichem Riihren goldbraun
karamellisieren lassen. Anschliefsend den Thymian
wieder entfernen. Das Karamell in die vorbereiteten
Formchen geben und gleichmafig verteilen.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
zen.

Die Birnen schilen, halbieren, entkernen und in
diinne Scheiben schneiden. Die Formchen ficher-
artig mit den Birnen auslegen.

Den Blatterteig entrollen, daraus vier Kreise, die ein
wenig grofder als die Formchen sind, ausschneiden.
Aufdie Birnen legen und leicht andriicken. Die
Tortchen im Ofen ca. 25 Minuten backen.

Die Birnentortchen aus den Formchen auf Teller
stiirzen und mit Thymian garniert noch warm oder
ausgekiihlt servieren.
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