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Irische Kiiche

Die Irische Kiche ist traditionell einfach und deftig im Sinne von Hausmannskost. Wichtige
Produkte des Landes sind Lamm- und Rindfleisch, Geflugel, Eier, Butter und andere Milch-
produkte, Forellen und Lachs sowie Krebse und Muscheln. Getreideanbau ist aufgrund der
Feuchtigkeit nur in geringerem Umfang mdglich, dem Gemiuseanbau (vor allem Kartoffeln
und Kohl) kommt jedoch eine grof3e Bedeutung zu.

Spezialitaten

Irish Stew, das traditionelle, mit Kimmel gewirzte Eintopfgericht aus Kartoffeln, Karotten,
Zwiebeln und Hammel- oder Rindfleisch, wird in Irland heute nicht mehr so haufig gegessen.
Colcannon ist ein Eintopf aus Kartoffeln und Grinkonhl.

Die irische gehobene Kiiche ist heute bekannt fur ihre Meeresfriichte: Austern, Venusmu-
scheln, Jakobsmuscheln, Hummer, Krabben und zahlreiche SiR- und Salzwasserfische. Vor
allem der irische Lachs ist beliebt. Lachs wird sowohl gegrillt als auch pochiert und gerau-
chert.

Geschichte — wichtigste Ereignisse

1845 — Beginn der durch die Kartoffelfaule europaweit verursachten Hungersnot (“Great Fa-
mine”), die in Irland vier Jahre anhalt und zu Massensterben und -emigration fihrt.

1921 — Eine irische Delegation, fihrend dabei Michael Collins, unterzeichnet den Anglo-Iri-
schen Vertrag und zementiert so die Trennung der Insel. Damit wird die Griindung des Iri-
schen Freistaates erreicht; de Valera tritt zurtick und bekampft die Freistaatler mit politischen
Mitteln und mit den Waffen der IRA. Collins meint, er habe sein eigenes Todesurteil unter-
zeichnet. Der irische Burgerkrieg beginnt.

1937 — In einer neuen Verfassung wird die totale Unabhangigkeit von Grossbritannien ver-
kiindet, inklusive eines Anspruchs auf Nordirland, der Freistaat wird zur Eire.

Geografie

Irland ist ein Inselstaat in Westeuropa, der etwa funf Sechstel der gleichnamigen Insel um-
fasst. Hauptstadt und grof3te Stadt des Landes ist Dublin, gelegen im 6stlichen Teil des Lan-
des. In der Metropolregion Dublin lebt etwa ein Drittel der 4,6 Millionen Einwohner des Lan-
des. Es grenzt im Norden an Nordirland und damit an das Vereinigte Kdnigreich. Im Osten
liegt die Irische See, im Westen und Siden ist das Land vom Atlantik umgeben. Irland ist seit
1973 Mitglied der Europaischen Union. Der Grol3teil der Bevélkerung bekennt sich zum r6-
misch-katholischen Glauben.

Amtssprache Irisch, Englisch
Hauptstadt Dublin
Staatsform Parlamentarische Republik

Regierungssystem Parlamentarische Demokratie
Staatsoberhaupt Prasident Michael D. Higgins
Flache 70.273M km?

Einwohnerzahl 4.757.976 24. April 2016
Bevdlkerungsdichte 68 Einwohner pro km?2
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Vorspeise

Hauptgang

Dessert

Tipp fur zu Hause

Themenabend Irland — Lamm

Menu

Lamm Wurst und Trockenfleisch
Irische Pastinaken-Apfelsuppe
Irischer Auflauf — Shepherd’s Pie
Lammgulasch mit Guinnes-Bier

Irische Versuchung

Irish Coffee
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Irische Pastinaken-Apfelsuppe

Zutaten fur 4 Personen:

- 4009 Apfel

- 300g Pastinake frisch
-1 Zwiebel

- 1EL Butter

- 2TL Curry

- 1TL Kreuzkimmel

- 1TL Koriander frisch
-1 Knoblauchzehe
- 750ml Gemdusebrihe
- 100ml Sahne

-1 Prise Pfeffer

- 1Bd Schnittlauch

- 1Bd Petersilie

Zubereitung:

Die Apfel schalen und entkernen. Pastinaken schalen und beides in diinne Scheiben schnei-
den. Die Zwiebel hacken und zusammen mit den Pastinaken und Apfeln in der Butter an-
dunsten. Die Gewirze und den zerdriickten Knoblauch hinzugeben. 2 Minuten unter standi-
gem Ruhren mitdinsten. Langsam die Brihe dazu giessen und alles gut verrihren. Zuge-
deckt etwa 30 Minuten kécheln lassen, bis die Pastinaken weich sind. Die Suppe mit einem
Mixstab pirieren und durch ein Sieb passieren. Die Sahne dazugeben und erhitzen, aber
nicht kochen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schnittlauch und Petersilie vor
dem Servieren Uber die Suppe streuen.

Es kdnnen etwas weniger Pastinaken sein, dafiir dann mit Karotten ergénzen.
Dazu passt Baguette-Brot.
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Irischer Auflauf — Shepherd’s Pie

Zutaten fur 4 Portionen:

- 2EL Ol

- 450g Lammhackfleisch

-1 grosse Zwiebel fein gewurfelt
- 50g Champignons

- 2 Karotten in diinnen Scheiben
-1 Lorbeerblatt

- 2EL Mehl

- 1EL Tomatenmark
- 200ml Gemiusebouillon
- 700g Kartoffeln geschalt in Stucke

- 25g Buitter

- 50g Kase gerieben

- n.B. Milch
Zubereitung:

Im Ol das Hackfleisch, Zwiebel, Champignons, Karotten und Lorbeerblatt 8 — 10 Minuten an-
braten. Das Mehl und Tomatenptiree zugeben und ca. 2 Minuten mitschmoren. Die Bouillon
dazu giessen und alles zum Kochen bringen. Zugedeckt ca. 25 Minuten leicht kochen las-
sen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln garkochen und mit Butter, Milch und Salz einen Kartoffel-
brei zubereiten. Den Backofen vorwarmen auf 200 Grad. Das Lorbeerblatt entfernen und das
Fleisch abschmecken mit Salz und Pfeffer. Die Fleisch-Gemisemasse in eine Auflaufform
geben. Das Ganze abdecken mit dem Kartoffelbrei. Mit Kése bestreuen. Das Ganze ca. 15 —
20 Minuten backen. Lecker mit griinem Salat.
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Lammgulasch mit Guinnes-Bier

Zutaten fur 4 Personen:

- 750g Lammfleisch

- 1EL Ol

- 100g Schinkenwirfeli
- 2 grosse Zwiebeln
- 2 Knoblauchzehen

- 0,3 Lt Guiness-Bier

-1 Zweig Thymian

-1 Zweig Rosmarin

- 3 Scheiben Zitrone

- 1EL Saucenbinder dunkel

- 1TL Johannisbeergelee
Salz und Pfeffer
grine Bohnen
Kartoffeln

Zubereitung:

Das Lammfleisch in etwa 3-cm-Wiirfel schneiden und die Zwiebel grob wiirfeln. Das Ol sehr
heiss werden lassen und das Fleisch mit den Schinkenwitrfeln darin kraftig anbraten. Wenn
alles schén braun ist, die Zwiebeln zugeben und ebenfalls anbraunen.

Erst jetzt den Knoblauch, die Gewirze, die Krauter und ein paar Scheiben Zitronen zugeben,
mit dem Bier abldschen und das Gericht mit Deckel bei milder Hitze gut eine Stunde schmo-
ren lassen. Die Zitronenscheiben entfernen, auch die Stiele von Krautern. Das Gulasch mit
Johannisbeergelee abschmecken und, wenn nétig mit etwas Saucenbinder samig rihren.

Dazu passen griine Bohnen und Kartoffeln.
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Irische Versuchung

Zutaten fur 4 Portionen:

- 5 Apfel, sauerliche
- 200g Beeren gemischt
- 100g Zucker

- 100g Weizenmehl

- 100g Butter, kalte

- 3 EL Kokosraspel

- 3 EL Haferflocken

- 1TL Zimtpulver

- % TL Kakaopulver
-1 Prise Salz

Zubereitung:

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Apfel schélen, vierteln, entkernen. Die Apfelstii-
cke in dinne Scheiben schneiden. Die Beeren waschen und abtropfen lassen. Das Obst in
einer Auflaufform mit der Halfte des Zuckers (50g) vermischen und gleichmassig darin vertei-
len.

In einer Schussel das Mehl mit Kakaopulver und der kalten Butter mit den Fingern verkri-
meln bis Streusel entstehen, dann den restlichen Zucker, Koskosraspel, Zimptpulver, Hafer-
flocken und Salz mit verkrimeln. Die Streusel auf den Friichten verteilen und die Form in
den Backofen geben. Das Dessert in etwa 40 Minuten goldbraun backen.

In Irland ist mit Streuseln Gberbackenes Obst ein beliebtes Dessert. Man kann bei diesem
Rezept richtig kreativ werden, es ist fast jede Frucht dafiir geeignet. Man kann es zum Bei-
spiel mal mit Pfirsichen, Aprikosen, Birnen oder Rhabarbar probieren. Man kann auch noch
Schockostiickchen hinzugeben, dann schmeckt es noch besser.
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Versucht das mal selber zu Hause

Irish Coffee

Zutaten fur 1 Portion:

- 1EL Zucker

- 2EL Whisky, irisch

-1 Tasse Kaffee, stark
Rahm geschlagen

Zubereitung:
Zucke in ein Irish-Coffee-Glas geben. Whisky dazu. Zu % mit Kaffee auffullen und umrihren,

so dass der Zucker sich auflést. Danach geschlagene Sahne obendrauf. Zucker ist nur eine
Vorgabe, nach Geschmack variieren.
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