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Englische Tea Time trifft Badisches Vesper. Dieses Buch ist ein Herzensprojekt. Nach Jahren, in
denen ich immer wieder nach den Rezepten gefragt
Vesper und Tea Time? Geht das zusammen? wurde, war es Zeit es zu realisieren.

Nattrlich, denn beide Mahlzeiten haben sowohl stiBe,

als auch salzige Bestandteile: Kuchen, Hefekuchen, Dabei habe ich mich selbst auf die Reise ins Unbe-
Brot und wirzige Belage bzw. Aufstriche. kannte begeben. Immer wieder habe ich Produkte aus
Dazu ein passendes HeiBgetrank, mal eine erfri- einem Einkaufsregal in Norfolk gegriffen und erst zu

schende Limonade oder Krautertee. Hause gelernt, was ich damit backen kann.



In mehreren Kapiteln nehme ich euch mit auf die Reise
in unserer Teezeit, wie wir sie gerne zelebrieren. Immer

wieder anders, je nach Lust und auch Jahreszeit.

Die Rezepte sind bunt gemixt. Mal Englische Rezepte,
dann wieder Badisch inspiriert. Alle Rezepte gibt es in
moderner Form.

Doch auch die traditionellen Rezepte schmecken sehr
gut. Ohne all die Zutaten, welche es Anfang des 20.

Jahrhundert nicht oder nur sehr selten gab.

Mir ist es wichtig, auch etwas Uber die urspriinglichen
Rezepturen zu vermitteln. Deshalb findet ihr auch
keine Cup Cake Rezepte, welche im die Weiterentwick-

lung des Brotmuffin sind.

Viele der englischen Rezepte stammen aus einem
Kochbuch aus dem 1940er. Die Badischen sind zum
Teil eigene Familienrezepte und stammen aus einem
handgeschriebenen Kochbuch meiner Mutter. Oder sie

sind mundlich Uberliefert.

Trotzdem lade ich euch herzlich dazu ein, gerade bei

den Aromen zu spielen. Je nach eurem Geschmack.

Eine groBe Freude war fiir mich auch die Verkniipfung
zu meiner eigentlichen Leidenschaft: Dem Gemdise-

und Obstanbau im eigenen Garten.

Auch in friiheren Zeiten wurden viele Zutaten zu einer
Teezeit selber hergestellt. "Homemade” Marmeladen,

Relish, Krautern fir Limonaden und Krautertee.

Warum nicht auch heute etwas selber herstellen?
Denn die eigene Marmelade oder das selbst geba-

ckene Sandwich schmeckt gleich nochmal so gut.

Durch meine Arbeit an diesem Buch hat sich mein
Blick auf diese Vesper-Tea Time Welt geweitet.
Es hat mir gezeigt, dass wir bei aller Unterschiedlich-

keit, doch so viele Gemeinsamkeiten haben.

Diese zu verbinden, zu verkipfen war eine grofe
Freude. Ich hoffe, dass auch ihr diese Freude findet.

Oder zumindest die Entspannung bei einer Tasse Tee.

Viel Freude beim Lesen, Backen, Kochen, Garteln und

GenieBen, eure Ursula



Das wichtigste Geback zur Tea Time ist ein Scone.
Ob "plain” oder mit Rosinen, siiB oder salzig:
Dieses Geback gehort zu Tee und Marmelade.

Scones sind nicht ganz einfach zuzubereiten.

Es braucht Zeit und Fingerspitzengefihl - im
wahrsten Sinne des Wortes - um die richtige Kon-
sistenz des traditionellen Gebacks zu erreichen.

Traditionelle Scones

Zutaten Scones

100 g sehr weiche Butter
500 g Mehl, Typ 405

120 g brauner Zucker
2Tl Backpulver

220 ml Milch, zimmerwarm

1 Prise Salz



Mehl durchsieben, mit Zucker, Salz und dem ebenfalls
gesiebten Backpulver in einer Schiissel gut mit

einander vermengen.

Die sehr weiche Butter in kleine Stiicke schneiden und
mit viel Geduld und Fingerspitzengefihl in die Mehl-

Zuckermischung ,einstreicheln”.

Dazu die Butterstiicke mit dem Mehl durch die Finger-
spitzen mit leichtem Druck rieseln lassen. Der Teig darf
nicht geknetet werden. Er verliert sonst seine “fluffige”
Konsistenz.

Es dauert, bis die Butter sich komplett mit der
Zucker-Mehl Mischung verbunden hat.

Im nachsten Schritt wird die Milch nach und nach in
den Teig eingearbeitet. Auch das geschieht mit einer
speziellen Technik.

Dazu die flache Seite eines Loffels oder Buttermessers
durch den Teig ziehen, bis die Milch komplett eingear-
beitet ist.




Padischer
Quetschekuche

Traditioneller "Badischer Quetschekuche”. Er wird in Schmeckt nattrlich auch zu einer Tasse Tee. Gerne
Baden zur einer badischen Kartoffelsuppe gereicht . auch mit einer Portion Schlagsahne.

Zutaten Hefeteig Zutaten Streuseln

80g  Butter 80g  Butter

100 g Zucker 100 g Zucker

150 ml Hafer)Milch 150 g Mehl

400g Mehl 174 Tl Zimt

1Pk  Trockenhefe

1 Prise Salz 2kg  Steinobst wie Pflaumen, entsteint



| lefeteig braucht vor allem Zeit. Gestartet wird mit

einem Vorteig.

Dazu weiche Butter, Zucker und lauwarme
(Hafer)Milch in eine groBe Tasse geben. Trockenhefe

einriihren und den Vorteig 10 Minuten garen lassen.

Den Vorteig in einer Schissel mit Mehl und Salz ver-
mengen. Gut und ausdauernd durchkneten, fur 3 - 5
Minuten. Soll der Hefeteig siBer werden, weitere 50 g

Zucker zugeben.

Den Hefeteig flr 2 Stunden abgedeckt in einer ruhi-
gen Ecke gehen lassen. Er sollte sein Volumen zumin-

dest verdoppeln.

Fur die Streusel warme Butter, Zucker und Mehl zu

einem kriimeligen Keksteig verkneten.

Entsteinte und halbierte Pflaumen aufrecht in den Teig
in Reihe setzen. Auf das Obst werden die Streusel ge-
kirmelt. Vor dem Backen den Hefekuchen nochmals

far 30 Minuten ruhen lassen.

Ober- und Unterhitze
Temperatur 180 °C
Backzeit 50 Minuten

Crumble = Streusel
ABER

Streusel ist nicht gleich Streusel.

Hier werden die Streusel aus einem Keksteig
gemacht. Im folgenden Rezept aus Buchwei-
zenflocken. Die Streusel kann man variieren.

Wie es einem am besten schmeckt.




Vesper Zuhguse

Ein "traditionelles” Badische oder Schwarzwalder
Vesper, wie man es heute kennt. Speck, Schwarzwalder
Schinken, Blutwurst, Landjager, Leberwurst, Senf und
saure Gurken. Zusammen mit einem frischem Bauern-

brot, dick mit Butter bestrichen.

Doch ein Vesper sah nicht immer so aus. Speck oder

gar Schwarzwélder Schinken gab es nicht oft. Dafr

andere, kalorienreiche Zutaten. Denn einfach eine

kleine Zwischenmahlzeit war das Vesper nie.
In den Weinbauregionen an den Westhangen des

Schwarzwaldes gab es immer ein Glas Wein dazu.

Heute kann ein Vesper - wieder - alles beinhalten, was

einem schmeckt. Eben auch Tee und siif3e Stiickle.



Die 3stockige Etagere ist bei fast jedem High Tea das
vereinende Element. Ganz unten liegen die herzhaften
Sandwiches. In der Mitte die Scones - sul und wiirzig,
mit Clotted Cream und Marmelade.

Zu oberst dann die siiBen Stlickle. Das kénnen Kuchen

Hight Teq Zuhguse

und Muffins sein. Oder auch Eclairs, Madeleines, Petit

Fours. Sogar Macarons. Selbst gebacken oder gekauft.

Wichtig ist, dass solch eine Tea Time mit Genuss und
in Ruhe zelebriert wird. Dann wird auch aus den ein-

fachsten Zutaten ein Hochgenuss.



Alles, was im Buch beschrieben wird, wurde durch die
Autorin Ursula Schorverth selber Gberprift, nachge-
kocht und nachgebacken.

Eine Garantie, dass auch bei genauer Befolgung aller
Ratschlage und Hinweise der gewiinschte Backerfolg

eintrifft, kann nicht gegeben werden.

Ich wiinsche euch Allen eine wunderschdne Tea Time!
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