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Das grofRe Auenland Kochbuch: Die
legendaren Lieblingsrezepte der
Hobbits aus Mittelerde fur jeden
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1. Willkommen im Auenland

2. Porridge & Breie

. Gersten-Honig-Porridge

. Apfel-Zimt-Haferbrei

. Hirse-Pflaumen-Brei

. Buchweizenbrei mit Nussen

. Vanille-Milchreis

. Dinkelgriel3-Birnen-Brei

. Erbsen-Minz-Brei

. Kartoffel-Apfel-Brei

. Herzhaftes Haferporridge
10. Malz-Rosinen-Haferbrei
11. Warmkorn-Beeren-Brei

3. Eiergerichte

. Lauch-Kase-Omelett

. Gebackene Rahm-Eier

. Bauernfruhstuck

. Eier in SenfsolRe

. Spiegelei auf Rahmspinat

. Krauterruhrei

. Ofen-Kartoffelomelett

. Brot im Ei

. Kresse-Eiersalat

4. Brote & Brotchen

1. Bauernbrot
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. Haferflockenkrustenbrot

. Rosmarin-Kartoffelbrot

. Ale-Gerstenmalz-Brot

. Buttermilch-Sodabrot

. Zwiebelbrot

. Dinkel-Sonnenblumenkern-Brot

. Honig-Haferbrotchen

. Kase-lLauchzwiebel-Brotchen

. Vollkorn-Krauter-Brotstangen
. Roggen-Kimmel-Brotchen

5. Salate

. Apfel-Krautsalat

. Gurken-Sauerrahm-Salat

. Rote-Beete-Meerrettich-Salat

. Feldsalat mit Speck

. Gersten-Krauter-Salat

. Karotten-Salat

. Jomaten-Zwiebel-Salat

. Pilz-Zitronen-Salat

. Bohnen-Zwiebel-Salat

pren & Eintopfe

. Kartoffel-Lauch-Suppe

. Gersten-Gemuse-Suppe

: HUhner—Kréuter—Suppe
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6.

: Steckrubensugpﬁ

. Linseneintopf

. Fischsuppe

. Kirbis-Ingwer-Suppe

. Zwiebelsuppe mit Kasekruste
10. Frahlingssuppe mit Eierstich

7. Pasteten & Pies

. Huhnchen-Lauch-Pie

. Rindfleisch-Ale-Pie

. Rosmarin-Lammpie

. Spinat-Schafskase-Pastete
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. Zwiebel-Kase-Pastete
. Apfel-Handpies
. Hackfleisch-Erbsen-Pasteten
. Schweine-Salbei-Pie
. Garten-Quiche
8. FIe|sch & Geflugel
1. Geschmortes Rind mit Zwiebeln
. Brathahnchen mit Krauterbutter
. Lammbkotelett mit Minzbutter
. Kaninchentopf
. Hackballchen in TomatensolRe
. Wirstchen mit Zwiebelsol3e
. Leber mit Zwiebeln und Apfel
. Hahnchenkeulen in Honig-Senf
. Pfannensteak mit Pfefferbutter
9. Flschgerlchte
. Flussbarsch in Butter
. Hecht mit Krauterkruste
. Pochierter Petersilien-Lachs
. Aal-Lauch-Pfanne
. Dill-Karpfen
. Forellenfrikadellen mit Dip
. Fischfilet in Haferpanade
. Fischragout mit Gemuse
. Zitronen-Forelle
10. Kartof'feln
. Kartoffelgratin
. Stampfkartoffeln mit Erbsen
. Kartoffelpuffer
. Butterkartoffeln mit Petersilie
. Ofenkartoffeln mit Quark
. Kartoffelscones
. KartoffelkloRchen
. Warmer Kartoffelsalat
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. Waldpilzpfanne

. Pilz-Kartoffel-Topf
. Pilzragout

. Pilzfullung

. PilzspielRe

. Pilze auf Toast

. Salbei-Maronenpilze

12. Gemuse

1.
. Rahm-Muskat-Wirsing

. Geschmorter Zitronen-Lauch
. Rosenkohl mit Speck

. Zwiebel-Mandel-Bohnen

. Ofenkurbis mit Krautern

. Steckriubenpfanne

. Kohlrabi mit Petersilie
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Honig-Thymian-Karotten

. GemUsegratin

13. SolRen
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. BratensoRe mit Ale

. ZwiebelsolRe

. Minzsol3e

. Meerrettichsahne

. PetersiliensolRe

. Senf-Dill-SolRe

. Brotsolle mit Muskat

. Honig-Senf-Dressing

14. Vorrat & Eingemachtes

1.
. Karotten-Ingwer-Chutney
. Eingelegte Rote Beete

. Mixed Pickles

. Zwiebelmarmelade

. Salbeisalz

. Krauterschmalz

. DOrrobst

. Apfelbutter
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15. Kuchen & Geback
1. Honigkuchen
. Kimmelkuchen
. Apfelkuchen
. Hafer-Rosinen-Kekse
. Scones mit Marmelade
. Honig-Shortbread
. Rhabarber-Crumble
. Beerentarte
. Zimtschnecken
10. Nusskuchen
11. Pflaumentaschen
12. Ingwerplatzchen
16. Desserts
. Brotpudding
. Milchcreme mit Honig
. Buttermilch-Apfel-Flan
. Beerentrifle
. Kalter Schokokuchen
. Zitronencreme mit Baiser
17. Getranke
. Hausgebrautes Ale
. Krauter-Leichtbier
. Holunderlimonade
. Minze-Brennnessel-Tee
. HeiBer Krauterpunsch
. HeilBer Apfelmost
. Gewdrzmilch mit Honig
. Ingwerbier
. Beerenshrub
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Die legendiren Lieblingsrezepte der Hobbits
aus Mittelerde fiir jeden Geschmack
und Anlass



Vorwort

Hinter einer runden TUr wartet mehr als nur
eine Klche - hier beginnt eine kulinarische
Reise in eine Welt, in der Essen nicht nur
Nahrung, sondern pure Lebensfreude ist. Das
Auenland verzaubert mit gemutlicher Celas-
senheit und der Uberzeugung, dass sieben
Mahlzeiten am Tag keine Vollerei, sondern
Lebenskunst sind.

Diese Sammlung ehrlicher, herzerwarmen-
der Rezepte ladt dazu ein, den Alltag hinter
sich zu lassen. Ob Gersten-Porridge zum
zweiten Fruhstlck, Hihnchen-Lauch-Pie
zum Abendessen oder warme Scones zum
Nachmittagstee - jedes Gericht erzahlt von
der Freude am Einfachen und Guten.

Die Philosophie der Auenlander ist dabei
verbluffend modern: beste Zutaten aus der
Region, Zeit fur die Zubereitung und das
Bewusstsein, dass geteiltes Essen doppelte
Freude bedeutet. Von herzhaften Eintopfen
bis zu knusprigem Bauernbrot — diese Klche
lebt von Tradition und Gemeinschaft.

Bereit fUr eine Reise, bei der jede Mahlzeit ein
kleines Fest wird? Dann lass den Ofen vorhei-
zen und entdecke, wie entspannend Kochen
mit Hobbit-Gelassenheit sein kann.

Bonus

5 kostenlose
E-Books mit Uber
500 Rezepten

https:/bit ly/bonus-dreiblatt



Edition Dreiblatt

Hallo, schén, dass du da bist!

Als junges Start-Up mochten wir
mit liebevollen Kochblchern die
Freude am Kochen (wieder-)erwe-
cken und zu einer naturlichen Er-
nahrung abseits von Fast Food und
Fertigprodukten inspirieren.

Sollte dir dieses Kochbuch ge-
fallen, wirden wir uns Uber eine
Rezension bei Amazon riesig freu-
en. Solltest du Anregungen oder
Verbesserungsideen haben, dann
schreibe uns liebend gerne unter:
feedback@edition-dreiblatt.de

Entdecke unzdhlige
spannende Kochbiicher!

Werde Mitglied
unseres Newsletters!

Kostliche Rezeptideen,
Neuerscheinungen, ex-
klusive Gewinnspiele und
vieles mehr.

Jetzt eintragen unter:
www.edition-dreiblatt.de
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Willkommen im Auenland




Die Philosophie der
Auenldnder Kiiche

tell dir vor, du kénntest durch

eine runde TUr in einen gem{t-
lichen Hobbit-Bau treten, wo der
Duft von frischgebackenem Brot
durch die warmen Raume zieht
und ein dampfender Kessel Uber
dem Herdfeuer brodelt. Genau die-
ses Geflhl von Behaglichkeit, Ge-
meinschaft und der puren Freude
am Essen erwartet dich in diesem
Kochbuch. Hier dreht sich alles um
die herzhafte, ehrliche Kliche des
Auenlandes - jener magischen Re-
gion, wo Zeit fur ausgiebige Mahl-
zeiten nie ein Luxus, sondern eine
Selbstverstandlichkeit ist.

Das Leben im Auenland folgt einem
wunderbaren Rhythmus, der sich
ganz um das Essen dreht. Sieben
Mahlzeiten am Tag sind keine
Vollerei, sondern Lebensart: Fruh-
stlck, zweites Frihstlck, Eleven-
zen, Mittagessen, Nachmittagstee,
Abendessen und spater Abend.
Diese Tradition zeigt die Auenlan-
der Philosophie: Essen ist nicht nur
Nahrungsaufnahme, sondern Ritu-

al, Gemeinschaft und Lebensfreude.

12 | Willkommen im Auenland

Die Hobbits haben verstanden, was
wir in unserer hektischen Welt oft
vergessen: Eine warme Mahlzeit
kann Trost spenden, ein gemein-
sames Essen verbindet Menschen
und die sorgfaltige Zubereitung von
Speisen ist eine Form der Achtsam-
keit. Ihre Kuche ist gepragt von Ein-
fachheit, Qualitat und Respekt vor
guten Zutaten. Hier wird nicht um
der Innovation willen experimen-
tiert, sondern bewahrt und perfek-
tioniert, was sich seit Generationen
bewahrt hat. Jeder Handgriff, jedes
langsam gekochte Gericht und
jeder gedeckte Tisch erzahlt von
Ruhe, Bestandigkeit und echter
Wertschatzung.

Die Grundlage jeder guten Auen-
lander Mahlzeit liegt in einer gut
gefullten Speisekammer. Cetreide
wie Hafer, Gerste und Dinkel bilden
das RUckgrat vieler Gerichte — nicht
umsonst beginnen viele Tage mit
einem herzhaften Porridge. Diese
Korner sind nahrstoffreich, satti-
gend und vielseitig. Ob als cremiger
Haferbrei mit Apfel und Zimt zum
Fruhstlck, als gehaltvoller Cersten-
porridge mit Honig oder als einfa-
che Beilage zu deftigen Eintépfen
—sie schenken Warme, Kraft und
Energie fUr den ganzen Tag.




