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V O R S P E I S E N
VEGAN SCOTCH BROTH /  Brot  Albannach

Scot ch  Bro th  i s t  e ine  k la s s i s che  s cho t t i s che  Suppe ,  d i e  s cho t t i s che  Hausha l t e  s e i t
Generat ionen  wärmt .  S i e  wi rd  aus  f r i s chem sa i sona l em Gemüse ,  Ger s t e  und  herzha f t en
Hül s en f rüchten  zubere i t e t  und  mi t  hausgemachtem Bro t  s e rv i e r t ,  da s  p e r f ek t  dazu
gee i gne t  i s t ,  j eden  Trop f en  de s  r e i chha l t i g en  Aromas  au f zunehmen .  Ursprüng l i ch  d i en t e
d i e s e  nahrha f t e  Suppe  a l s  Energ i eque l l e  und  Wärmeque l l e  während  der  ka l t en
s cho t t i s chen  Winter .  Mi t  de r  Ze i t  wurde  s i e  zu  e inem Symbo l  der  t rad i t i one l l en
länd l i chen  s cho t t i s chen  Küche .  

 CULLEN SKINK /  Brot  Chui leann

Cul l en  Sk ink  i s t  e ine  t rad i t i one l l e  s cho t t i s che  Suppe  mi t  Ursprung  im F i s cherdor f
Cul l en  an  der  Nordos tküs t e  Schot t lands .  Ur sprüng l i ch  wurde  d i e s e s  Ger i ch t  en twicke l t ,
um loka l  g e räucher t en  Sche l l f i s ch  zu  verwer t en .  E s  kombin i e r t  den  F i s ch  mi t
Kar to f f e ln ,  Zwiebe ln  und  e inem Hauch  Sahne  und  sorg t  s o  für  e ine  r e i chha l t i g e
Kons i s t enz .
 Cu l l en  Sk ink  wurde  s chne l l  n i ch t  nur  be i  F i s chern ,  s ondern  auch  in  ganz  Schot t land
a l s  sä t t i g ende s  und  e r s chwing l i che s  Ger i ch t  be l i eb t ,  das  l oka l e  Zutat en  f e i e r t .  Heute
i s t  e s  e in  f e s t e r  Be s tandte i l  d e r  s cho t t i s chen  Küche  und  e in  e ch t e r  Geschmack  der
ku l inar i s chen  Trad i t i on  Schot t lands .

H A U P T G E R I C H T E
HAGGIS,  NEEPS ‘N ’  TATTIES /  Taige i s ,  Sneap i s  Buntàta

Haggis ,  Neeps  und Tatt ies  i s t  e ines  der  ikonischsten  Ger ichte  Schott lands .  Es
besteht  aus  Haggis  –  e inem herzhaften  Pudding  aus  gehacktem Schafsmagen,
gemischt  mit  Hafer f locken,  Zwiebe ln  und Gewürzen –  zusammen mit  Neeps
(pür ierten  Steckrüben)  und Tatt ies  (pür ierten  Kartof fe ln) .
 Histor i sch  gesehen war  Haggis  e in  prakt i sches  Ger icht ,  das  es  den
Gemeinschaften  ermögl ichte ,  das  Beste  aus  den loka l  ver fügbaren Zutaten  zu
machen,  und es  wurde  schnel l  zu  e inem Symbol  für  schott i sche  Einfa l l s re ichtum.
Heute  wird  es  n icht  nur  am Burns  Night ,  sondern das  ganze  Jahr  über  genossen
und gefe iert  a l s  wahrer  Geschmack des  kul inar i schen und kulture l len  Erbes
Schott lands .

LACHS /  Bradan na  h-Alba

Ein  F i l e t  de s  s cho t t i s chen  Lachse s  f e i e r t  d i e  Aromen  der  s cho t t i s chen  Gewäs s e r  mi t
e inem zar t en ,  s chmackhaf t en  Lachs f i l e t ,  s e rv i e r t  mi t  k l e inen  Kar to f f e ln  und  saut i e r t en
grünen  Gemüsen .  Be l eg t  mi t  e iner  f e inen  Weißwe in-Di l l -Sauce  heb t  d i e s e s  Ger i ch t  d i e
hohe  Qua l i tä t  de s  we l twe i t  be rühmten  s cho t t i s chen  Lachse s  he rvor .  Schot t i s cher  Lachs
s tammt  aus  den  küh l en ,  k laren  Gewäs s e rn  der  Wes tküs t e  Schot t lands  und  F lüs s en  wie
dem Spey  und  Tay  und  i s t  we l twe i t  für  s e ine  außergewöhn l i che  Qua l i tä t  und  s e inen
re i chen ,  zar t en  Geschmack  ge s chätz t .



VEGANE SHEPHERD’S PIE /  Pa idh na  Cìobaire  Bhìogan

Der  ur sprüng l i che  Shepherd ' s  P i e  s tammt  aus  dem 19 .  Jahrhunder t  und  wurde
t rad i t i one l l  mi t  Lammf l e i s ch  (daher  der  Name  „Shepherd “ )  zubere i t e t ,  o f t  aus  übr i g
geb l i ebenem F l e i s ch .  In  den  f rühe s t en  Ver s i onen  war  der  P i e  e ine  Mög l i chke i t ,  übr i g
geb l i ebene s  g ekochte s  F l e i s ch  zu  verwer t en ,  das  mi t  e iner  Sch i ch t  pür i e r t e r  Kar to f f e ln
bedeck t  wurde ,  um e ine  sä t t i g ende  und  nahrha f t e  Mahl z e i t  zu  b i e t en .
 Heute  bewahr t  d i e  vegane  Ver s i on  d i e s e s  Ger i ch t s  d i e  Es s enz  de s  Or ig ina l s ,  indem s i e
L ins en ,  Erbsen  und  Karo t t en  a l s  he r zha f t e  Bas i s  v e rwende t .  D i e  pür i e r t en  Kar to f f e ln
und  der  f r i s che  Be i lagensa la t  b i lden  immer  noch  das  i kon i s che  Topp ing  und  b i e t en  e ine
beruh igende  und  ge s chmackvo l l e  Kombinat ion .

F i sh  and  Chip s  i s t  e in  i kon i s che s  br i t i s che s  Ger i ch t  mi t  Wurze ln ,  d i e  b i s  in s  19 .
Jahrhunder t  zurückre i chen .  Es  wi rd  g e sag t ,  das s  das  Rezep t  aus  e iner  Ver s chme l zung
ku l inar i s cher  Trad i t i onen  hervorg ing :  jüd i s che  E inwanderer ,  d i e  f r i t t i e r t en  F i s ch  nach
London  brachten ,  kombin i e r t  mi t  dem Über f lu s s  an  Kar to f f e ln  im Norden  Eng lands .
Di e s e s  e in fache  Ger i ch t  g ewann s chne l l  an  Be l i eb the i t  be i  de r  Arbe i t e rk la s s e ,  da  e s  e ine
sä t t i g ende  und  e r s chwing l i che  Mahl z e i t  bo t ,  d i e  t rad i t i one l l  in  Ze i tungspap i e r
gewicke l t  wurde ,  um e inen  prakt i s chen  und  authent i s chen  Touch  zu  ver l e ihen .
 Heute  wi rd  e s  mi t  Erbsen  s e rv i e r t  und  be s t eh t  aus  e inem loka l  bezogenen ,  in
Te igmante l  g ebackenen  und  f r i t t i e r t en  Köh l e r f i l e t ,  b eg l e i t e t  von  Pommes  f r i t e s  und
e iner  hausgemachten  Tatar soße .

FISH ‘N ’  CHIPS /  Iasg  agus  S l i seagan

D E S S E R T
STICKY TOFFEE PUDDING /  Mìl sean le  Tofa idh

St i cky  To f f e e  Pudd ing  i s t  e in  k la s s i s che s  br i t i s che s  Des s e r t ,  da s  aus  e inem f euchten
Rührkuchen  be s t eh t ,  de r  mi t  f e in  g ehack t en  Dat t e ln  für  e ine  natür l i che  Süße
angere i cher t  wi rd .  E s  i s t  in  e ine  r e i chha l t i g e  To f f e e -Sauce  g e taucht  und  wird
t rad i t i one l l  warm mi t  Vani l l e e i s  s e rv i e r t .
 Obwoh l  d i e  g enauen  Ursprünge  umstr i t t en  s ind ,  g lauben  v i e l e ,  da s s  S t i cky  To f f e e
Pudd ing  e r s tmal s  in  den  1960er  Jahren  in  e inem Hote l  im Lake  Di s t r i c t ,  Eng land ,
s e rv i e r t  wurde .  Der  t rö s t l i che ,  luxur iö s e  Geschmack  machte  e s  s chne l l  zu  e iner
be l i eb t en  Leckere i  im ganzen  Vere in ig t en  Kön igre i ch ,  und  e s  b l e ib t  b i s  heute  e in  f e s t e r
Be s tandte i l  b r i t i s cher  Des s e r tkar t en .

SCHOKOLADEN-BROWNIE /  Spuinnse  “Brownie”  Seocla id

Der  Schoko laden-Brownie  i s t  e in  r e i chha l t i g e s  und  genus svo l l e s  Des s e r t ,  b ekannt  für
s e ine  d i ch t e ,  fudgy  Textur  und  s e inen  t i e f en  Schoko ladenge s chmack .  Herge s t e l l t  aus
hochwer t i g em Kakaopu lver  und  S tücken  ge s chmolz ener  Schoko lade ,  b i e t e t  e r  d i e
per f ek t e  Ba lance  aus  süß  und  l e i ch t  b i t t e r .  Typ i s cherwe i s e  warm s e rv i e r t ,  w i rd  e r  o f t
mi t  Vani l l e e i s  oder  e iner  Pr i s e  Puderzucker  für  zusä t z l i chen  Luxus  kombin i e r t .


