aus kapitel 15: sukes und dessert

ShorRtBReAd

Das umfassende offizselle Kochbuch von Theresa (arle-Sanders, der Orbeberin der Website OutlanderKitchen.com,
ist ein echter Leckerbissen fur Fans von Diana Cjaéala’om Highland-Saga, auf der die Erfolgsserie Outlander des
Fernsehsender starz berubt!

340 Seiten, 21 x 20 cm, Hardcover, ISBN 978-3-938922-76-7, 39,90 Euro
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MILLIONAIRE'S shontBnead
den mackenZIes

M’ S I

nemhtﬂnzépensonen

Ach habe (olum mein Wort gegeben, nicht dir.” Es war also der junge Famie MacTavish, und ich brauchte nicht
lange zu raten, woriiber er sich so aufregte. %
~Das ist ein und dasselbe, SMann, das weifSt du ganz genan.” Ich birte ein leises Klatschen wie das einer 2
Hand gegen eine Wange. ,Dein Cjebormm gilt dem Oberbaupt des (Clans, und aufSerbalb von Leoch stelle ich nicht ; ‘
nur (Colums Beine dar, sondern dazu seinen Kopf, seine eArme und seine Hinde.” et
»Ond ich habe noch nie ein besseres Beispiel dafiir geseben, dass die eine Hand nicht weifs, was die andere tut”, kam -
die schlag fertige eAntwort. Trotz der Bitterkeit lag etwas Gewitztes in Famies Ton, das Freude an diesem Kriftemessen ¢
verriet. Jas meinst du wobl, was die Rechte dazu sagen wird, dass die Linke Gold fiir die Stuarts sammelt?” I
by .
N

Feuer und Stein, Kapitel 11, Plauderei mit einem Anwalt™ {5

zutaten

225 g plus 2 TL kalte Butter, plus
etwas zusitzlich fiir die Backform

Karamellshortbread wurde erst in den 1970ern erfun-
den, zum ersten Mal taucht das Rezept vermutlich in der
australischen Frauenzeitschrift Ladies” Home Journal auf. i
180 g Allzweckmehl Um 1990 wurde es in Schottland unter der Bezeichnung j g&a
110 g Kristallzucker I Millionaire’s Shortbread bekannt. 4< i
% TL grobes Salz =7 ﬁ

90 Dellbrauner Zucker I Die unterste Schicht ist aber natiirlich zu einhundert Pro- &N
g { g - . o A

1 Dose ( 400 ml) e lerte zent schottisch und auch schon fiir sich allein genommen 572
g késtlich. Wenn dann noch Karamell und Schokolade da- ‘

zukommen, hat man eine dreilagige Leckerei, die so siiff '
200 g Milch- oder Zartbitter- ist, dass sie schneller Zwist unter Briidern sihen kénnt: 7

schokolade, grob gehackt als das Gold der Jakobiten.

Kondensmilch







en auf 150 °C vorheizen. Seiten und Boden einer

Békform mit einer Seitenlinge von 20 cm mit Butter
K betupfen und mit Backpapier auslegen. Backpapier fest-
- driicken und darauf achten, dass das Papier ein Stiick
tiber die Seitenwiinde der Form hinaussteht.

In einer groflen Schiissel Mehl, Kristallzucker und Salz

mischen. 165 g (12 Essloffel) der Butter hineinraspeln
und mit den Fingerspitzen griindlich einarbeiten, bis die
Mischung der Textur von Maismehl dhnelt. Den Teig in

;};' die mit Backpapier ausgelegte Form driicken und leicht
: mit einer Gabel einstechen. 30—35 Minuten backen, bis
" der Teig fest und leicht golden ist. In der Form abkiihlen

' X

lassen (siche Anmerkungen).

~  In einer Kasserolle 4 Essloffel Butter bei mittlerer
Hitze schmelzen. Braunen Zucker und gezucker-
te Kondensmilch einrithren und bei mittlerer Hitze
- leicht aufkécheln lassen, dabei hiufig rithren, damit
..'A.lc‘{ie Mischung nicht anbrennt. Auf mittlere bis schwa-
. che Hitze herunterschalten und unter gelegentlichem

- Riihren 10 Minuten weiterkdcheln lassen, bis die Mi-
- schung leicht eingedicke ist. In einer gleichmifigen
'gchlcht iiber das Shortbread geben und vollstindig
bkuhlen lassen

und glate rithren. Uber die abgekiihlte Karamellschlcht B eos:

gieflen, verstreichen und vollstindig abkiihlen Iasseri L

Mit einem scharfen Messer in 16 quadratische Stuckq

schneiden.

Hilt sich im Kiihlschrank bis zu 3 Tage.

anmerkungen

= Das Shortbread darf noch warm sein, wenn man das’

Karamell dariibergiefit. Die Karamellschicht mu

dagegen vollstindig ausgekiihlt sein, bevor die ariig

me Schokolade dazukommt.

= Wer mochte, kann mit diesem Rezept auch einfach

nur Shortbread zubereiten. In diesem Fall muss die

Form nur gebuttert und nicht mit Backpapier ausge-

legt werden. Das Shortbread vollstindig auskiihlen

lassen, bevor man es in Quadrate oder Schnitze (Pet— e

tlcoat Tails) schneidet.



