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Besuchen Sie
unsdochzum lee...

Winterliche Freuden bei Jane Austen

NG

. Wenn Dich dieser Brief erreicht, werden
unsere (idste bereits abgereist sein oder
gerade abreisen, und ich werde wieder auf
angenehme Weise diber meine Zeit verfiigen
diirfen, meinen Geist von den Strapazen von
Reispudding und ApfelllofSen befreien kin-
nen und es vermutlich bereuen, dass ich mich
nicht mehr bemiiht habe, allen zu gefallen’,
schreibt Jane Austen (1775-1817) am 7. Januar 1807
an ihre Schwester Cassandra. Thre Worte zeigen
deutlich ihren unnachahmlichen Humor und ihre
einzigartige Beobachtungsgabe, die auch vor
Selbstkritik keinen Halt macht. Kein Wunder also,
dass die sechs vollendeten Romane der beriihm-
ten Autorin - ,,Stolz und Vorurteil”, ,Mansfield

Do

Park” , Gefiihl und Verstand”, ,Emma*, ,Die Abtei
von Northanger” und ,,Uberredung” - heute zu
den Werken der Weltliteratur gehdren und auch
ihre Fragmente wie ,,Sanditon” und , Lady Susan”
zunehmend Interesse finden.

In ihrem Brief an ihre Schwester Cassandra
erzahlt sie, dass die Gaste, welche Jane und ihre
Mutter iiber die Feiertage besucht haben, nun
nach dem 6. Januar wieder abgereist sind. Tat-
sdchlich ist der Winter - vor allem die Advents-
und Weihnachtszeit - damals eine Zeit der
Geselligkeit, und oft besucht man sich tiber
Weihnachten fiir einige Tage oder sogar Wochen,
um sich gemeinsam mit allerlei Belustigungen zu
zerstreuen. Gesellschaftsspiele, Theaterauffiih-
rungen und Scharaden, Spazierginge, Karten-



abende, Bille, Einladungen zum Dinner oder zur
Tea Time gehoren zu den damaligen Vergniigun-
gen und verkiirzen die langen Wintertage durch
angenehme Gesellschaft.

Selbstverstiandlich diirfen dabei auch die
kulinarischen Geniisse nicht zu kurz kommen,
wie etwa der Reispudding und die Apfelklofie,
von denen im Zitat die Rede ist. Dazu gibt

es eine Tasse guten Tees, der zu Janes Zeit

noch als Luxusartikel gilt: , Lass es mich wissen,
wenn Ihr den newen 1ee und den neuen
WeifSwein anbrecht. Meine jetzige Vor-
nehmheit hat mich noch nicht gleichgiiltio

gegentiber solchen Dingen gemacht. Ich

bin immer noch eine Katze, wenmn ich eine
Maus S@ﬁei schreibt sie am 23. September 1813
an Cassandra.

Geniefden auch Sie die winterliche Tea Time
wie bei Jane Austen mit einem heifden Getrink
und einigen kostlichen wirmenden Kleinigkeiten,
die uns den Winter draufden vergessen lassen,
und triumen Sie dabei von festlich erleuchteten
Ballsilen, wunderschon gekleideten Damen
und gut aussehenden Herren, die sich gemein-
sam im Kerzenschein zu den Klangen der Musik
drehen.




Mini-Ofenschlupfer

mit Johannisbeeren und Vanillesauce

el

FUR 4 OFENFESTE TASSEN

MINI-OFENSCHLUPFER

125 g Johannisbeeren
(TK oder frisch)

50 g Butter

60 g Mehl

1 Prise Salz

1 EL Zucker

250 ml Milch

2 Eier

120 g Weibrot; darf gerne
auch altbacken sein

30 g Mandelbldttchen

VANILLESAUCE
1 Pck. Vanillesaucenpulver
250 ml Milch
1 EL Zucker

AURERDEM
1 TL Puderzucker

Do

Die Beeren auftauen und abtropfen lassen und den Backofen auf
200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

. Die Butter schmelzen und 4 grofRe, ofenfeste Tassen (a ca. 250 ml)

mit je 1 TL fliissiger Butter auspinseln. Das Mehl mit dem Salz,
dem Zucker, der Milch und den Eiern glatt rithren und die rest-
liche Butter unterschlagen.

. Das Weifdbrot in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Das Weifdbrot

mit den Beeren in Tassen schichten und mit der Eiermilch tiber-
giefden. Alles mit Mandeln bestreuen und im Ofen ca. 25 Minuten
leicht gebraunt backen.

. Wihrenddessen fiir die Vanillesauce das Saucenpulver mit etwas

Milch und dem Zucker anriihren. Die restliche Milch erhitzen,
das angeriihrte Saucenpulver einrithren und unter Rithren einmal
aufkochen. Vom Herd nehmen und lauwarm abkiihlen lassen,
dabei gelegentlich durchriihren, damit sich keine Haut bildet.

. Die Mini-Ofenschlupfer diinn mit Puderzucker bestauben und

die Vanillesauce separat dazu reichen.









Tiramisu-lLatte

e 9,
FUR 4 GLASER A 280 ML 1. Den Sirup mit dem Amaretto, 100 ml Milch, dem Mascarpone

und der Sahne gut verriihren. Alles in einen Sahnespender fiillen,
ACArEN eine Kapsel aufschrauben und die Mischung gut schiitteln

2 EL Sirup; z. B. Tiramisu-Sirup
von Monin

3 cl Amaretto

250 ml Milch

(13- bis 14-mal), dann ca. 3 Stunden in den Kiihlschrank stellen.
2. Vor dem Servieren die tibrige Milch leicht aufschdaumen und in
vier hitzebestiandige (Latte-)Glaser (a ca. 280 ml) giefden. Jeweils

200 g Mascarpone 60 ml heifden Espresso vorsichtig durch die Schaumschicht
150 ml Sahne giefden. Dann die Mascarponecreme in Tupfen daraufspriihen.
240 ml heilRer Espresso Jeweils 1 Loffelbiskuit einstecken und den Tiramisu-Latte mit
4 Loffelbiskuits Kakaopulver bestiubt servieren.

Kakaopulver zum Bestduben
Tipp:
Wer keinen Sahnespender hat, schldgt die Sahne mit dem Riihrgerat
auf und vermischt diese mit dem Amaretto, 100 ml Milch und dem
Mascarpone zu einer cremigen Masse. Diese dann mit einem Spritz-
beutel ins Glas spritzen.
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M. Darcy schickt Dir alle Liebe,
die er von mir abzweigen kann.
Weihnachten miisst ihr alle

nach Pemberley kommen.
Deine Elizabeth”.

STOLZ UND VORURTEIL

S ) ST
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