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PIKANT MIT KASE

PIKANT UND FEURIG

Parmesan-
Shortbread-Fingers

Ergibt ca. 20 Stiick

150 g Weissmehl

50 g Hartweizendunst
(Knopflimehl)

17L Salz

75 g geriebener Parmesan
Pfeffer aus der Miihle
150 g Butter
Hartweizendunst zum
Ausrollen

1 Mehl, Dunst, Salz und Par-
mesan in einer Schiissel
mischen. Einige Umdrehun-
gen Pfeffer zufiigen. Butter in
Flocken dazugeben. Alles
rasch zwischen den Finger-
spitzen verreiben und ohne
Kneten zu einem Teig zu-
sammenfuiigen. In Folie ver-
packt mindestens 30 Minuten
kiihl stellen.

2 Teig auf wenig Dunst auf
einem Backpapier zu 1,5 cm
dickem Rechteck ausrollen.
10 Minuten kiihl stellen. Ofen
auf 150 °C vorheizen.

3 Den Teig samt Papier auf
ein Blech geben. Mit einer
Gabel regelmissig einstechen.
Teigrander mit einem mehr-
fach gefalteten Alustreifen
umgeben, damit der Teig
beim Backen nicht auseinan-
der laufen kann. In der un-
teren Ofenhilfte ca. 40 Mi-
nuten backen. Herausnehmen
und noch warm in 1,5 cm
breite Streifen und 7 cm lange
Finger schneiden. Auf einem
Gitter auskiihlen.

Zubereitungszeit 30 Minuten
+¢a.40 Minuten kiihl stellen
+ca. 40 Minuten backen

Ganze Menge ca. 46 g Eiweiss,
147 g Fett, 145 g Kohlenhydrate,
8700 kJ/2070 kcal

Paprika-Shortbread
Ergibt ca. 20 Stiick

250 g Urdinkelmehl

/4 TL Salz

1/, TL Paprikapulver

/2 TL Chilipulver

1TL Puderzucker

150 g weiche Butter

1EL Salz wenn moglich Fleur
du sel

2 EL Paprikagemiisegranulat

1 Mehl, Salz, Gewiirze und
Puderzucker in eine Schiissel
geben und mischen. Butter in
Flocken dazugeben. Alles
rasch zwischen den Finger-
spitzen verreiben und ohne
Kneten zu einem Teig zusam-
menfiigen. Zu einer Rolle von
5 cm @ formen.

2 Salz und Granulat mischen,
auf der Arbeitsfliche aus-
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Always Shortbreads

Shortbreads sind das Urgestein solider schottischer Backkunst. Obwohl hauptsichlich siiss, sind sie
auch salzig das Backen wert.

streuen. Rolle darin wenden
und mindestens 30 Minuten
kiihl stellen.

3 Den Backofen auf 150 °C
vorheizen. Ein Blech mit
Backpapier belegen. Teigrolle
mit einem scharfen Messer in
1 ¢cm dicke Scheiben schnei-
den. Mit geniigend Abstand
aufs Blech geben und in der
unteren Ofenhilfte ca. 30 Mi-
nuten backen. Herausnehmen
und auf einem Gitter aus-
kiihlen lassen.

Dazu passt Cheddar-Cheese oder
gesalzene Butter, Statt Paprika-
granulat Paprikapulver verwenden.

Zubereitungszeit 30 Minuten
+ ca. 30 Minuten kiihl stellen
+ ca.30 Minuten backen

Ganze Menge ca. 31 g Eiweiss,

134 g Fett, 172 g Kohlenhydrate,
8450 kJ/2020 keal
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PIKANT UND KERNIG

Oatcakes
Haferguetzli

Ergibt 12 Stiick

150 g Bio Haferkleie

50 g Vollkorn- oder Weissmehl
12 TL Salz

/2 TL Backpulver

1TL Zucker

60 g Schweinefett

1-2 EL heisses Wasser

SAISON-KUCHE 11/2001

1 Schrot, Mehl, Salz, Back-
pulver und Zucker in einer
Schiissel mischen. Fett in ei-
ner Pfanne schmelzen. Unter
Rithren zur Hafermischung
geben. So viel heisses Wasser
zufiigen, dass die Masse zu
einem Teig zusammengefiigt
werden kann. Den Teig hal-
bieren und direkt auf Back-
papier zu zwei 0,5 cm dicken
Kreisen von je 15 cm @
ausrollen. 15 Minuten bei
Raumtemperatur ruhen

lassen. Backofen auf 180 °C
vorheizen.

2 Gebickoberfliche mit ei-
nem Messer kreuzweise ein-
ritzenyso dass 6 gleich grosse
Dreiecke entstehen. In der
unteren Ofenhilfte ca. 15 Mi-
nuten goldbraun backen.
Herausnehmen und gut

10 Minuten auf dem Blech
lassen, dann auf einem Gitter
auskiihlen lassen.

In Schottland werden QOatcakes mit
Rauchlachs und Creme fraiche, ge-
salzener Butter, Crowdie (schotti-
schem Hiittenkése) oder mit Honig-
schinken serviert.

Das Schweinefett kann durch ge-
schmolzene Butter ersetzt werden,
der Geschmack der Oatcakes ist dann
jedoch nicht mehr original,

Zubereitungszeit ca. 15 Minuten
+15Minuten ruhen

+15Minuten backen

Ganze Menge ca. 26 ¢ Enwelss,
72 g Fett, 135 ¢ Kohlenhydrate,
5400 kJ/1290 kcal




PIKANT MIT KRAUTERN

Rosemary-Shortbreads
Ergibt 12 Stiick

1 grosser Zweig Rosmarin

250 g Weissmehl

1/4TL Salz

1 TL Puderzucker

1 Bio-Zitrone

150 g gesalzene, weiche Butter
1 EL grobes Salz, wenn maglich
Fleur du sel

1 Rosmarinnadeln von den
Zweigen streifen und sehr fein
schneiden.

2 Mehl, Salz, Puderzucker
und 1 TL Rosmarin in einer
Schiissel mischen. Zitrone
heiss waschen, trocknen.
Schale direkt dazureiben.
Butter in Flocken dazugeben.
Alles rasch zwischen den Fin-
gerspitzen verreiben. Kneten,
zu einem Teig zusammen-
fagen. In zwei gleich grosse
Portionen teilen. In Folie ver-

packt 30 Minuten kiihlstellen,

3 Teigkugeln 1 cm dick zu
Rondellen von 15 cm @ aus-

rollen. Erneut 10 Minuten
kiihl stellen. In der Zwischen-
zeit restlichen Rosmarin und
Salz mischen. Auf der Arbeits-
fliche ausstreuen. Den Back-
ofen auf §50 °C vorheizen.

4 Shortbread-Rondellen mit
einem Messer kreuzweise ein-
ritzen, so dass 6 gleich grosse
Dreiecke entstehen. Teigran-
der in der Rosmarin-Salz-
mischung wilzen. Die Ron-
dellen auf ein mit Backpapier
belegtes Blech geben. In der

unteren Ofenhilfte ca. 40 Mi-
nuten backen. Herausnehmen
und auf einem Gitter aus-
kiithlen lassen.

Zubereitungszeit 30 Minuten

+ ca. 40 Minuten kiihl stellen

+ ca.40 Minuten backen

Ganze Menge ca. 29 ¢ Eiweiss,
128 ¢ Fett, 194 ¢ Kohlenhydrate,
8500 kJ/2040 kcal
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" « » [ a i
von Hand in Rohzucker gewendet, bevol
sie in Taler geschnitten werden.

2 jeweils 200 kg Shortbreadteig
verknetet,

Nach alten Familienrezepten stellt Wal- Butter (in 25 kg Blécken) und Zucker
kers seit 100 Jahren Shortbreads her.  werden mit Mehl und Salz ....

Fir die Shortbread Highlanders wird der
Teig maschinell zu Rollen geformt und ...

TEXT: INGRID SCHINDLER; PRODUKTION: SCHINDLER/ZARRO; FOTOS: CLAUDIA LINSI

Walkers: Mit vier Zut

Man nehme 3’000 Tonnen Butter,
5’000 Tonnen Mehl, 2’000 Tonnen
Zucker, etwas Salz und backe Short-
breads: eine halbe Milliarde Kekse aus
dem Nordosten Schottlands fiir die
Welt. So sieht heute die Jahresprod-
uktion von Grossbritanniens beriihm-
testem Bdcker aus. Vor gut 100 Jahren
las sich die Walkers-Story anders: Da
waren ein Darlehen von 50 £, ein
kleiner Laden in einem kleinen Dorf
und Joseph Walkers fester Vorsatz, die
besten Shortbreads der Welt zu backen.

 Die Highlander Taler.von
Walkers sind fan, ]
Klassiker. Sie werden
heute noch von Hand in
Zucker gerollt;
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en Laden gibt es im-
Dmer noch, das Dorfist
kaum grésser, aber

sein Name weitverbreitet.
Weil Joseph’s Vorhaben ge-
lungen ist.Und wie! Seine En-
kel Joseph, Marjorie und Ja-
mes Walker sind heute die
fiihrenden Shortbreadbacker
der Welt. SAISON-KUCHE hat
sie dort besucht, wo alles an-
fing und heute noch nach
den gleichen Rezepturen ge-
backen wird - in Aberlour on
Spey am Whisky-Trail.

«Links sind die Ménner,

rechts die Frauen», erklart
uns James Walker, die Ver-
haltnisse vor Ort. «Je nach-
dem, wo der Wind her-
kommt, riecht es in Aberlour
nach Whisky oder nach
Shortbreads.» Am einen En-
de des 1000 Seelen-Dorfs die
gleichnamige Distillerie, in
der ausschliesslich Manner
arbeiten, am anderen Wal-
kers, wo hauptsachlich Frau-
en die Shortbreads backen.
Heute hat Walkers die Nase
vorn, ein verlockender Back-
duft liegt in der Luft.



Vor dem Backen kontlliert man
stichprobenweise ihr Gewicht.

Formenvielfalt.

Danach geht es nach xaktem Zeitplanauf  Unterschiedliche Stanzrollen sorgen fiir die Shortbread Fingers sind die Urform der
die Back- und Auskuhlstrassen.

Shortbreads.
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Den «Sechstel-Schnitt» der Petticoat-Tal

kreierte einst Mary Stuart's Kichenchef

ten zum Welterfolg

~  James Walker schneidet fiir die
Foodproduction der SAISON-KUCHE in
Schottland ein Stiick Walkers Tartan zu.

Simply the best

Nur beste Zutaten kommen
in die Shortbreads:reine Sah-
nebutter aus Schottland
oder Irland, sehr feines, extra
fiir Walkers produziertes Wei-
zenmehl, Zucker und Salz.
Und vollreife FrUchte‘erIese—
ne Gewlirze, edle Schokola-
de, erstklassige Nusse u.a. fur
die neueren Kreationen.
Auch in den Jahren der Re-
zession setzte der Grinder
Joseph Walker auf hochste
Qualitat und stieg nicht, wie
viele andere, auf die popula-

s r
e e

Der River Spey bei Aberlour im Herzen des schottischen Hochlands ist die Heimat der
Walkers Shortbreads. Das kristallklare Wasser zieht Fischer genauso an wie Whisky-
brennereien. Rund 40 der etwa 80 schottischen Distillerien befinden sich hier.

re und billigere Margarine
um. Dieser hohe Anspruch
sowie der Grundsatz, keine
Konservierungsstoffe, kiinst-
lichen Aromen und Farbstof-
fe zu verwenden, ist von An-
fang an oberstes Prinzip.Eine
Entscheidung, die sich aus-
zahlt. Und auszeichnet, wie
die vielen Preise, die Walkers
erhalten hat, zeigen. Da-
runter finf Goldmedaillen
fur «The World's Classic Pure
Butter Shortbread»,dreiQueens-
Awards, den Highland Busi-
ness Award und viele andere.

Schliesslich ist auch der wirt-
schaftliche Beitrag, den das
unabhéngige Familienunter-
nehmen heute mit 800 Ar-
beitsplatzen leistet, nicht un-
wesentlich — «near bad», wie
es in schottischem Understa-
tement heisst.

Modernste Produktion

Pro Wochentag backt man
beiWalkers tonnenweise,d.h.
40 Tonnen pro Tag oder zwei
Millionen einzelne Short-
breads. Der Murbteig aus
Mehl, Zucker, Butter und Salz
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wird je nach Shortbread-Sor-
te mit Gewdlrzen, Friichten,
Nissen o.a.erganzt.Jede Sor-
te besitzt eine spezifische
Form. Je nachdem wird ge-
rollt oder ausgewallt, ge-
schnitten oder gestanzt.
Manche Sorten werden vor
bzw.nach dem Formen in Kri-
stall- oder Rohzucker gewen-
det. Dann werden die Short-
breads ca. 30 Minuten ge-
backen und 14 Minuten bei
prazise abgestimmter Tem-
peratur ausgekdhlt. Danach
werden sie von Hand abge-
packt und maschinell in die
Packungen eingeschweisst.
Nach stichprobenweiser Ab-
schlusskontrolle werden sie
verladen.

Lager gibt es keine. Pro-
duziert wird nur auf Bestel-
lung, z.B. fur die noblen Lon-
doner Kaufhauser Harrods
oder Fortnum & Mason, fiir
Prinz  Charles  Bio-Label
«Duchy Originals» und flr
Abnehmer in 60 verschiede-
nen Landern.Das schottische
Wetter ist fur einmal ge-
nehm, da die ziemlich mode-
raten Temperaturen fir die
riesigen Buttermengen und
die Qualitat der Butterkekse
ideal sind. In warmeren Lan-
dern kénnte sie gar nicht ge-
wahrleistet werden.

Petticoats & Buns

Das Sortiment, das in der Mi-
gros erhaltlich ist, ist in der
Schweiz exklusiv. Nattrlich
istdie Bandbreite beiWalkers
um ein Vielfaches grésser. Ja-

=
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B JOSEPH. WA

s FLORATACDONALD'S FAREWELL

Seit 1998 hangt das Originalbild bei Walkers in Aberlour.

mes, Marjorie und Joseph er-
weitern das Angebot stan-
dig. Heute umfasst es neben
den Klassikern und Bestsel-
lern — Shortbread Fingers,
Highlanders,Chocolate Chips,
Petticoat-Tails und Triangles
- Cookies aller Art und natdir-
lich die Musts schottischer
Backkunst wie Dundee Cake,
Blackbun oder Glenfiddich
Cake mit Pure Malt Whisky
aus Schottlands berthmtester
Distillerie. So haben sich die
Walkersfrauen und die Whis-
kymanner wieder gefunden.

A== b T

LKER.
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Durch und durch
schottisch

Wie die Shortbreads an sich,
so sind erst recht Walkers
Shortbreads «very, very scot-
tish». Das sieht man schon
auf der Verpackung. Der rote
Schottenstoff, den Walkers
als Hintergrund firr seine Ver-
packungen verwendet, ist
ebenso  unverwechselbar
wie die historischen Szenen,
die auf den Schachteln und
Dosen abgebildet sind. Allen
voran Schottlands Romanze
Nr. 1:Flora und der Prinz.

s

My Bonnie is over the ocean
Gleich vorweg: Sie spielt die
Hauptrolle, er ist nur Statist.
Die schéne Flora MacDonald
aus einem der madchtigsten
Clans des Landes verhalf dem
schottischen  Thronfolger
1746 nach der verlorenen
Schlacht von Culloden zur
Flucht.Charles Edward Stuart,
vom Volk Bonnie Prince
Charlie genannt, war ein gut-
aussehender, junger Mann,
auf dessen Kopf die Eng-
léander die unvorstellbare
Summe von 30'000 £ aus-
gesetzt hatten. Die 24jahrige
Flora steckte den 1.85 m
grossen Prinzen in Frauen-
kleider und gab ihn als ihre
Magd aus, damit er seinen
Héschern entkommen konn-
te. Die Flucht nach Frankreich
gelang und die beiden sahen
sich nie wieder. Wahrend
jedoch Flora seinetwegen fur
ein paar Monate ins Ge-
fangnis geworfen und spater
eine  hochgeachtete Frau
wird, verliert sich der Prinz in
Bedeutungslosigkeit und l6st
sein Versprechen gegenliber
Flora nie ein, ihr dereinst
seine Lebensrettung zu ver-
gelten.

Die berthmte Abschieds-
szene der beiden ist auf
Walkers  Shortbread-Verpa-
ckungen verewigt.Das Original-
gemadlde der «Farewell-Sze-
ne» hangt seit 1998,dem 100-
jahrigen Walkers-Jubildum,
bei den Walkers in Aberlour.
Sotheby's hatte es fiir die
Walkers-Familie aufgespiirt.

Der Griinder Joseph Walker vor dem erstéFWaIkers-Laden. Heute wie friiher wird jede Walkers-Neuheit im Laden von Aberlour getestet.
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Very scottish: Clare Macspherson-Grant Russel,
Laird of Ballindalloch, und ihr Mann Oliver,
geniessen in ihrem wunderschdnen Castle
Walkers-Shortbreads mit Tee und Whisky.

... sind genau das Richt-
ige fiir nebelgraue No-
vembertage: Mal pur,
mal in feinen Dessert-
kreationen. Sogar
Queen Mum geniesst im
schottischen Sommersitz
Balmoral Walkers
Shortbreads und Enkel
Prinz Charles hat gar
eine eigene Produkte-
linie (Duchy Originals)
bei Walkers.

SAISON-KUCHE 11/2001
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MIT SHORTBREAD HIGHLANDERS

Whiskycreme mit
Orangenfilets

Fiir 4 Personen

2,5 dI Doppelrahm

3 TL Whisky

6 TL Bitterorangenmarmelade
1,5 EL Zucker

1-2TL Zitronensaft

50 g Shortbread Highlanders
2-3 Orangen

1 Doppelrahm mit dem
Schwingbesen schlagen, bis er
leicht steif ist. Whisky, Mar-
melade, Zucker und Zitro-
nensaft gut miteinander ver-
mischen. Zum Rahm geben
und die Masse weiterschlagen,
bis weiche Spitzen entstehen.
Nicht zu lange schlagen.
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2 Shortbreads in einem
Haushaltbeutel mit dem
Wallholz zerbrseln. Die
Krumen sorgfiltig unter die
Creme ziehen.

3 Orangen heiss waschen,
trocknen und feine Zesten
abziehen. Die Orangen mit
einem scharfen Messer bis
aufs Fleisch schilen. Uber
einem Teller filetieren, dabei
die Filets aus den Trennhiu-
ten l6sen. Samt Saft in 4 Des-
sertgliser verteilen. Die
Creme dariiber geben und
mit Orangenzesten garnieren.

Mit Shortbreads servieren.

Zubereitungszeit 20 Minuten

Pro Person ca. 3 g Eiweiss,
32 g Fett, 23 g Kohlenhydrate,
1650 kJ/390 kcal

MIT FRUIT & LEMON SHORTBREADS

Shortbread mit
Mandarinen

Fir 4 Stiick

1 Mandarine

4 Fruit & Lemon Shortbreads
47TL Creme fraiche

etwas Rohzucker

Mandarine mit einem
scharfen Messer schilen. 4
schone Scheiben schneiden
und auf die Shortbreads
legen. Je 1 TL Créme fraiche
darauf geben und mit etwas
Rohzucker garnieren.

Zubereitungszeit 5 Minuten

Pro Stiick ca. 3 g Eiweiss,
19 g Fett, 41 g Kohlenhydrate,
1450 kj/350 keal

Tipp

In Schottland werden Short-
breads - ob stisse oder pi-
kante Varianten - traditions-
gemadss mit gesalzener
Butter zubereitet, da die
sogenannte Stissrahmbutter
in der schottischen Kliche
wenig zum Zug kommt. Bei
Verwendung von gesal-
zener Butter kann auf die
Beigabe von Salz im Teig
verzichtet werden.

WALKERS WEIHNACHTSSORTIMENT IN DER M IGHOS

Ginger Royals, 150 g, Fr. 6.20%.
Feinste Buttercookies mit
kandierten Ingwerstickchen.

Shortbread Triangles, 200 g, Fr.4.90**.
Nature und mit heller und
“dunkler Schokolade.

Highland Gift Selection, 224 g Fr. 19.50*.
Die Geschenkpackung mit Shortbread-Fingers
und einem stissen Walkers Barchen.

* Nur regional und in grisseren Filialen erhdltlich.

** Nur in grosseren Filialen erhiildlich.



