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Grog zur BegriBung (fiir 1 Getrank)

1TL  Zucker, brauner
2EL  Orangensaft
Wasser, kochend heilRes
4l Whiskey, irischer
1 Orange(n), diinne Scheibe als Dekoration

Den Zucker mit dem Orangensaft in ein hitzebestandiges hohes Glas geben und das Glas mit kochend
heiRem Wasser zu % auffiillen. Gut umriihren. Den Whiskey hinzufligen und wiederum umrihren.
Kurz ziehen lassen.

Mit der Orangenscheibe (vom Rand bis zur Mitte eingeschnitten) dekoriert servieren.

Krautsalat (fiir 8 Personen)

1,5 kleiner WeilRkohl
320g Schmand

400g Karotte(n)

etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Mayonnaise

Zuerst die Karotten schalen. Dann mit einer Reibe die Karotten in sehr feine Stifte hobeln. Nun den
WeilRkohl von den dulSeren Blattern befreien und ebenfalls in feine Streifen hobeln. Etwas Salz
zugeben und die WeiRkohlstreifen damit mirbe kneten. Danach Schmand und etwas Mayonnaise
unterheben. Mit etwas Pfeffer abschmecken. Bis zum Verzehr ca. 2-5 Stunden ziehen lassen.

Irish Stew (fir 8 Portionen)

16 Hahnchenunterkeule(n)
500 g Knollensellerie
8 Zwiebel(n)
4 Knoblauchzehe(n)
1.000 g WeiRkohl
6 EL Ol

Salz und Pfeffer
6 EL Tomatenmark
4 EL Mehl
4 Fl Bier (Guiness)
800 ml Hiihnerbouillon
1.000 g Kartoffel(n)
4 m.-groRe Apfel




Hahnchenunterkeulen waschen und trocken tupfen. Bei Bedarf auch marinieren.

Sellerie schalen, waschen und wiirfeln. Zwiebeln und Knoblauch schalen, wiirfeln. Kohl putzen, vom
Strunk schneiden. Kohl waschen und in kleine Stiicke schneiden.

2 EL Ol in einem groRen Brater erhitzen. Hihnchenteile darin rundherum anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, herausnehmen und beiseitestellen. Zwiebeln, Knoblauch, Sellerie und Kohl im Bratfett
anbraten, Tomatenmark kurz mitrésten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, 1 — 2 EL Ol in den Briter geben,
mit Mehl bestduben, anschwitzen.

Bier und Bouillon angieRen, aufkochen, Hahnchenteile zufligen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
zugedeckt 60 Minuten bei mittlerer Hitze schmoren.

Kartoffeln schilen, waschen und wiirfeln. Apfel vierteln, Kerngehduse herausschneiden, Fruchtfleisch
vierteln. Ca. 25 - 30 min. vor Ende der Garzeit die Kartoffeln in den Brater geben.

Bei Bedarf kann man auch an dieser Stelle das Fleisch vom Knochen trennen und auch wieder zurtick
in den Brater geben.

Apfel ca. 10 Minuten vor Ende der Garzeit in den Briter geben und mitschmoren.

White Chocolate Bread Pudding with Whiskey Sauce (fiir 12 Portionen)

Fiir die Sauce:

350 ml Schlagsahne, 1,5 cups

180 ml Whiskey, irischer, 0,75 cups

9EL  Zucker

% Vanilleschote(n), der Lange nach aufgeschnitten

2 EL Wasser, kaltes

% TL  Maisstarke

Fiir den Pudding:

480 ml Vollmilch, keine Magermilch oder fettfreie Milch verwenden, (2 cups
225g Zucker 1 cup

6gr. Ei(er)

2gr. Eigelb

1TL  Vanilleextrakt

230 g Baguette(s), altbacken, in Wiirfel zu ca. 2 - 3 cm geschnitten
85g  Schokolade, weile, zerkleinert

Sauce:

Schlagsahne, Whiskey und Zucker in einer kleinen Saucenpfanne mischen. Vanillemark aus der Schote
kratzen und beides ebenfalls in die Pfanne geben. Auf hoher Hitze bei staindigem Umriihren kurz zum
Kochen bringen. Die Hitze reduzieren. Starkemehl in kaltes Wasser riihren, bis keine Klimpchen mehr
vorhanden sind. Zur Sauce hinzugeben und kdcheln lassen bis die Sauce leicht eindickt, ca. 10 Min..
Die Vanilleschote entfernen. Die Sauce in einen kleinen Behalter gieRen, abkiihlen lassen, dann
zugedeckt ca. 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Brotpudding:

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Milch, Zucker, Eier, Eigelb und Vanilleextrakt in einer groRen Schiissel gut vermischen. Das Brot
hinzufligen und ca. 20 Minuten ruhen lassen, damit sich das Brot mit der Mischung vollsaugen kann.
Die Schokoladenstilicke untermischen und das Ganze in eine ausreichend groRe Backform aus
hitzebestandigem Glas umfiillen. Die Backform in in eine gréRere, ebenfalls hitzebestdndige Schale
stellen. Die Schale bis ca. 2 cm unter den Rand der Backform mit heiBem Wasser fullen. Backen, bis
sich der Pudding gesetzt hat, ca. 1 Stunde.

Die Backform aus dem Wasser nehmen. Den Pudding leicht abkihlen lassen und warm mit der ;\‘\‘
gekihlten Sauce servieren. {9
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