






Öl zum Frittieren 

3 Eier

100 g Mehl

1 TL Knoblauchpulver 

1 TL Paprikapulver 

1 TL Kreuzkümmel 

2 Messerspitzen Chilipulver 

150 g Hühnerfl ügel 

2 Steckrüben 

20 g Butter 

1 TL Zucker 

Salz, Pfeffer 

 Das Frittieröl in einem Topf oder in der Fritteuse auf 170–180 °C erhitzen. 

 Die Eier mit einem Quirl oder einer Gabel in einer Schüssel verquirlen. Das Mehl mit den 
Gewürzen in einer zweiten Schüssel verrühren. 

 Die Hühnerfl ügel erst im Gewürzmehl, dann im Ei und dann noch einmal im Gewürzmehl 
wälzen und 2 Minuten im heißen Öl frittieren. 

 Auf Küchenpapier abtropfen lassen und salzen. 

 Die Steckrüben schälen, in Stücke schneiden und in einer Pfanne mit 100 ml Wasser, 
Butter, Zucker, 2 Prisen Salz und Pfeffer bei mittlerer Hitze 5 Minuten garen, bis die 
Flüssigkeit verkocht ist und die Steckrüben nur noch von der Buttermischung und den 
Gewürzen ummantelt sind. 

 Zum Kontrollieren des Gargrads mit einem Messer in die Steckrüben stechen. Wenn 
sich die Klinge leicht wieder herauslöst, sind sie durch. Ansonsten einfach noch ein 
wenig Wasser hinzugeben und weitergaren, bis das Wasser verkocht ist, und erneut den 
Gargrad mit der Messerklinge kontrollieren. 

 Die Hühnerfl ügel mit den Steckrüben servieren. 

Madre de Dios! Dieses Rezept fi ndet man ganz genauso auf der Speisekarte des Hühnchenrestaurants von Käpt’n Blondbart. Wenn er Euch immer 

noch für El Pollo Diablo hält, braucht Ihr gar nicht mehr nach Puerto Pollo zurückzukehren, wo er Euch ohnehin in die Pfanne haut. Bleibt lieber 

gemütlich zu Hause und kocht das Rezept nach! 

Für 1 Person

ZUTATEN

VORBEREITUNG: 20 MINUTEN  ZUBEREITUNG: 7 MINUTEN 

Monkey Island 

51

1 TL Paprikapulver 

1 TL Kreuzkümmel 

2 Messerspitzen Chilipulver 

150 g Hühnerfl ügel 

2 Steckrüben 

20 g Butter 

1 TL Zucker 

Salz, Pfeffer 

 Die Steckrüben schälen, in Stücke schneiden und in einer Pfanne mit 100 ml Wasser, 
Butter, Zucker, 2 Prisen Salz und Pfeffer bei mittlerer Hitze 5 Minuten garen, bis die 
Flüssigkeit verkocht ist und die Steckrüben nur noch von der Buttermischung und den 
Gewürzen ummantelt sind. 

 Zum Kontrollieren des Gargrads mit einem Messer in die Steckrüben stechen. Wenn 
sich die Klinge leicht wieder herauslöst, sind sie durch. Ansonsten einfach noch ein 
wenig Wasser hinzugeben und weitergaren, bis das Wasser verkocht ist, und erneut den 
Gargrad mit der Messerklinge kontrollieren. 

 Die Hühnerfl ügel mit den Steckrüben servieren. 
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Brathähnchen mit Steckrüben 



130 g Butter + ein wenig zum 

Fetten der Form 

1 Vanilleschote 

2 Eier

120 g Zucker 

120 g Mehl + ein wenig für 

die Kuchenform 

1 TL Backpulver 

 Die Butter in Würfel schneiden und 1 Stunde bei Zimmertemperatur weich werden lassen 
oder für einige Sekunden in die Mikrowelle geben. 

 Den Backofen auf 180 °C vorheizen. 

 Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark herauskratzen. 

 Die Eier mit dem Zucker in einer Schüssel mit einem Rührbesen kräftig schaumig schlagen. 
Die weiche Butter und die Vanille unterrühren. Mehl und Backpulver dazugeben und noch 
einmal gut verrühren. 

 Eine Springform gut fetten, mit Mehl bestäuben und das überschüssige Mehl abklopfen.  

 Den Teig in die Form füllen und etwa 30 Minuten im Ofen backen. 

 Zum Kontrollieren des Backgrads mit einem Messer in den Teig stechen. Wenn beim Heraus-
ziehen kein Teig an der Klinge kleben bleibt, ist der Kuchen fertig. 

Nachdem Euch ein paarmal der kalte Schweiß auf der Stirn stand, müsst Ihr erst mal wieder runterkommen. Wie wäre es, wenn Ihr zur Beruhi-

gung den Butterkuchen aus Silent Hill backt?

Für 4 Personen

ZUTATEN

VORBEREITUNG: 10 MINUTEN  RUHEZEIT: 1 STUNDE  BACKZEIT: 30 MINUTEN 

Silent Hill 
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Butter Cake 

69



8484

500 g Pfl aumen (Zwetschgen) 

500 g Rohrzucker

1 l weißer Rum 

100 g Blaubeeren 

3 Pfl aumen 

1 Banane 

5 cl Rübensaft 

250 ml Wasser 

 Die Pfl aumen waschen und entsteinen. 

 Für 30 Sekunden in einen Topf mit kochendem Wasser geben. Das verhindert die Gärung in der Flasche. 

 Die Pfl aumen mit dem Rohrzucker in ein Schraubglas oder Ähnliches geben und mit Rum auffül-
len. 8–10 Wochen stehen lassen. 

 Anschließend den Likör durch ein feines Sieb gießen und in Flaschen abfüllen. 

 Die Blaubeeren und die Pfl aumen unter fl ießendem Wasser abspülen. Die Pfl aumen entsteinen. 
Die Banane schälen und in Stücke schneiden.

 Bis auf ein paar Blaubeeren alle Zutaten im Standmixer pürieren, bis sie die gewünschte Konsistenz haben. 

 Mit den übrigen Blaubeeren dekorieren und gut gekühlt servieren. 

Pfl aumen spielen bei fast allen Rayman-Spielen eine wichtige Rolle. Schüttelt sie aus den Bäumen und nutzt sie als Podest oder als Transport-

mittel! Aber Achtung: Der Pfl aumensaft, der im Spiel vorkommt, kann Halluzinationen hervorrufen. 

ZUTATEN

ZUTATEN

ZUBEREITUNG: 10 MINUTEN  RUHEZEIT: 8–10 WOCHEN 

Rayman 

Für 1 Person

Für 1 Person

ALKOHOLFREI

Pflaumensaft 

ZUBEREITUNG: 10 MINUTEN

Der Trank der schwarzen Lums 

Pflaumen-Smoothie für Kleinlinge 


