"Dinner for One™ oder "Der 90zigste Geburtstag”

Die 4 Rezepte des Geburtstagsmeniis -
jeweils in 2 verschiedenen Variationen
zum Nachkochen - Guten Appetit!

Mehr Informationen:
wikiwand: https:/www.wikiwand.com/de/Dinner for One

Wikipedia: https://de.wikipedia.org/wiki/Dinner for One

Mit Empfehlung:
Roland W. Schulze, Bremen — rschulze@diva-systems.de — www.diva-systems.de 2022/2023
Von mir gibt es inzwischen mehrere interessante Biicher!



https://www.wikiwand.com/de/Dinner_for_One
https://de.wikipedia.org/wiki/Dinner_for_One
mailto:rschulze@diva-systems.de
http://www.diva-systems.de/
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Kennen Sie eigentlich noch die Gerichte und die Abfolge der Speisen und Getrinke bei
"Dinner for One'?

Ich habe sie im Internet gefunden und die Rezepte gibt’s jetzt hier - zum Nachmachen!
Jedes Jahr zu Weihnachten und Silvester gibt es Fernseh-Programme und Filme, die man sich
einfach immer wieder ansehen kann, eigentlich sogar "anschauen muss".

Dazu zihlt auf alle Fille die NDR-Produktion "Dinner for One - der 90. Geburtstag von
Miss Sophie' mit Freddie Frinton und May Warden aus dem Jahr 1963. Das war eine NDR-
Produktion und niemand erwartete, dass der Sketch ein solcher Kult-Film wurde!

Obwohl der Sketch gerade einmal 18 Minuten dauert, freut man sich jedes Jahr darauf, den
Butler James um die Geburtstagstafel stolpern zu sehen.

Wer die Geschichte / das Video noch nicht kennt, hier ist sie:

Die alte Miss Sophie feiert ihren 90 jihrigen Geburtstag zusammen mit ihrem treuen Diener
James. Er gestaltet diesen Geburtstag und kredenzt ein leckeres Menti.

Weil inzwischen die besten Freunde von Miss Sophie verstorben sind, muss James
inzwischen die Rollen der 4 ehemaligen Freunde spielen, quasi als Ersatz fiir diese
Tischgiste.

Auf der letzten Seite habe ich einige Informationen aus dem Internet (Wikipedia) zu
diesem Kult-Video zusammengetragen!

Es gibt ein lingeres und leckeres Geburtstagsmenii, samt der passenden Getriinke.

Die entsprechenden Rezepte zum Gesamt-Menii gibt es hier und zwar alles in
2 sehr unterschiedlichen Variationen:

1. einmal mit relativen Original nach Rezepten der 40ziger Jahre,

2. nachgekocht im Auftrag des NDR vom Starkoch Anton Edelmann, ehemaliger
Chefkoch des Nobelhotels "The Savoy" in London, gibt dem britischen Vier-Ginge-
Menii eine internationale Note, aus 2022.
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Suppen-Gang: Mulligatawny-Soup

Zutaten fiir 6 Personen:

2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

1 walnussgrof3es Stiick Ingwer
1 Stange Porree (Lauch)

2 Mohren

1 Hahnchenbrust mit Haut und Knochen (ca.
600 g)

2 EL Butter

3 TL Currypulver

750 ml Hithnerbriihe

200 ml Weilwein

1 kleiner Apfel

Y2 Mango

200 ml Kokosmilch

100 g Schlagsahne

1 EL Zitronensaft

Salz

Pfeffer

Im Auftakt Lisst sich Miss Sophie ein auf Curry-Kokos-Siippchen
mit Hihnchen und Lauch ein.

Zubereitung:

1. Knoblauch, Zwiebel und Ingwer schilen und sehr fein hacken. Porree putzen, waschen und
in Ringe schneiden. Mdhren schélen, waschen und wiirfeln. Hihnchenbrust waschen und
trocken tupfen.

2. Butter in einem Topf schmelzen. Zwiebel, Knoblauch, Ingwer und die Hélfte Gemiise
darin glasig diinsten. Mit dem Currypulver bestduben, mit Brithe und Wein abldschen,
Hiahnchenbrust zugeben, aufkochen und ca. 30 Minuten kdcheln lassen.

3. Inzwischen den Apfel waschen, vierteln, entkernen, nach Belieben schilen und in Stiicke
schneiden. Mango schilen, Fruchtfleisch vom Stein schneiden und wiirfeln. Hahnchenbrust
aus der Suppe nehmen. Suppe fein piirieren, durch ein nicht zu feines Sieb streichen.

4. Hahnchenfleisch von Haut und Knochen 16sen und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Fleisch, libriges Gemiise, Mango- und Apfelstiicke in die Suppe geben und noch weitere
ca. 7 Minuten garen. Kokosmilch und Sahne unterriihren, nochmals aufkochen.

Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten.

Dazu serviert James einen Sherry, very dry.

Woher stammt der Name und das Gericht?

Mulligatawny-Suppe stammt aus Sri Lanka und kam wihrend des British Raj (britisches Kolonialreich, auch
British India) nach Tamil Nadu (Bundesstaat in Indien). Das Wort Mulligatawny stammt aus der tamilischen
Sprache. Es ist eine Mischung aus ,,Milagu® (Pfeffer) und ,,Tunes* (Wasser), bekannt als ,,Pfefferwasser”.
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Zwischengang: North Sea Haddock

Zutaten fiir 6 Personen:

6 Schellfischkoteletts (a ca. 180 g)
2 EL Zitronensaft

Salz

2 Zwiebeln

2 Lorbeerblatter

100 g Kirschtomaten

% Bund Petersilie

50 g Butter

30 g Mehl

200 g Schlagsahne

3 - 4 EL mittelscharfer Senf
Pfeffer

Zucker

Zitronenspalten zum Servieren

Miss Sophie liebt frischen Nordsee-Schellfisch - vor allem unter cremiger Senfsofle.

Zubereitung:

1. Fisch waschen und trocken tupfen. Mit Zitronensaft betrdufeln, salzen, ca. 20 Minuten
ziehen lassen. Zwiebeln schilen und vierteln. 2 Liter Salzwasser in einem weiten Topf
aufkochen, Zwiebeln und Lorbeerblitter zugeben, ca. 10 Minuten kdcheln lassen. Die
Fischkoteletts darin bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten gar ziehen lassen. Tomaten waschen,
trocken tupfen und vierteln. Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blattchen abzupfen und
hacken.

2. 400 ml Fisch-Sud abnehmen. Butter zerlassen. Mehl darin anschwitzen. Sahne und Fisch-
Sud unter stindigem Riihren zufiigen, kurz aufkochen lassen. Senf unterrithren und 2 - 3
Minuten bei schwacher Hitze unter Rithren kdcheln lassen. Sof3e nochmals mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken.

3. Fischkoteletts, Sofle, Tomaten und Zitronenspalten auf Tellern anrichten mit Petersilie
bestreuen.

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten.

Dazu serviert James einen trockenen Weifiwein.

Woher stammt der Name und das Gericht?
“North Sea herring and North Sea haddock” nennen die Britten den Schellfisch aus der
Nordsee.
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Hauptgang: Chicken with Champagne

Zutaten fiir 6 Personen:

400 g TK-Blattspinat

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

25 g Pinienkerne

6 kleine Hahnchenfilets (a ca. 150 g)
2 EL 01

Salz

Pfeffer

40 g Butter

1 gehdufter EL Mehl

325 ml Gemiisebriihe

200 ml trockener Champagner, Zucker
geriebene Muskatnuss

Der Name ist Programm: saftiges Gefliigel in einer prickelnden Sof3e
mit edlem Tropfen.

Zubereitung:

1. Spinat antauen lassen. Zwiebeln und Knoblauch schélen, fein wiirfeln. Pinienkerne ohne
Fett hellbraun rosten.

2. Fleisch waschen, trocken tupfen. 1 EL Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Fleisch darin
unter Wenden ca. 10 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, warm halten

3. Butter in einem Topf schmelzen. Mehl darin anschwitzen, 200 ml Brithe und Champagner
angieflen, aufkochen, dann unter Riihren fiir 3 - 4 Minuten kdcheln, mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken.

4.1 EL Ol in einem Topf erhitzen. Knoblauch und Zwiebeln darin glasig diinsten. 125 ml
Briihe und Spinat zufiigen, unter Wenden 2 - 3 Minuten diinsten. Mit Salz, Pfeffer, Muskat
und Zucker abschmecken, Pinienkerne unterriithren. Fleisch in Scheiben schneiden, mit
Spinat und Sof3e auf Tellern anrichten.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten.

Dazu serviert James Champagner



Seite 6 von 15

Dessert: Fruit Salad

Zutaten fiir 6 Personen:

200 g blaue kernlose Weintrauben
je 2 kleine Apfel und Birnen

2 Kiwis

2 kleine Bananen

1 Granatapfel

2 EL Honig

1 haselnussgrofles Stiick Ingwer
200 g Schlagsahne

1 EL Zucker

6 Physalis zum Verzieren

Fiir den kulinarischen Abschluss sorgt ein bunter Obstsalat mit Ingwersahne.

Zubereitung:

1. Trauben von den Stielen zupfen, waschen und halbieren. Apfel und Birnen waschen,
vierteln und entkernen. Kiwis und Bananen schilen. Alles in mundgerechte Stiicke
schneiden. Granatapfel aufschneiden, nach Belieben die Kerne herauslosen. Vorbereitetes
Obst mit Honig vermengen und marinieren lassen.

2. Ingwer schiélen, fein hacken. Sahne und Zucker steif schlagen, Ingwer unterriihren. Obst
und Ingwersahne anrichten, mit aufgedrehter Physalis verzieren.

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten.

Dazu serviert James einen trockenen Portwein

UND JETZT: Variation des 4 Gange-Meniis —
nach internationalem 4-Sterne-Standard

1. Die Mulligatawny-Suppe
Die Hihnchen-Curry-Suppe mit Mango-Chutney bekommt besonderen Pepp durch
eine Einlage aus frittierten Zwiebelbéllchen.

2. Der krosse Schellfisch mit marinierten Kartoffeln
Petersilienschaum gibt diesem Fischgericht eine besondere Note. Die Kartoffeln
werden mit Paprikagemiise verfeinert.

3. Die gefiillte Hiihnerbrust auf Minz-Erbsenpiiree
Eine Fiillung aus Spinat und Ricotta sowie eine pikante Sofle machen die Hiihnerbrust
zu einem edlen Gericht.

4. Der Obstsalat mit Rotwein-Eiscreme

Die Rotwein-Eiscreme harmoniert perfekt mit Friichten wie Papaya, Mango und
Melone.


https://www.ndr.de/ratgeber/kochen/rezepte/rezeptdb6_id-4106.html
https://www.ndr.de/ratgeber/kochen/rezepte/rezeptdb6_id-4107.html
https://www.ndr.de/ratgeber/kochen/rezepte/rezeptdb6_id-4108.html
https://www.ndr.de/ratgeber/kochen/rezepte/rezeptdb6_id-4111.html
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Mulligatawny-Suppe (Hahnchen-Curry-Suppe)

von Anton Edelmann

Alle Rezepte gelten auch hier fiir 6 Personen

Zutaten fiir die Briihe: Zubereitung:
e 3 Héhnchen Die Hiihnerbriiste aus den Héhnchen
e 1,5 Zwiebel heraustrennen und fiir das Hauptgericht (Gefiillte
e 3 Karotten Hiihnerbrust auf Minz-Erbsenpiiree) oder ein
e 1,5 Stange Staudensellerie anderes Gericht beiseitestellen. Zwiebel schilen
e 0,8 Stange Porree und vierteln. Karotten putzen und klein schneiden.
e 1,5 Lorbeerblatt Sellerie schilen.

e 0,8 TL Pfefferkorner
Hihnchen samt Innereien zusammen mit allen
weiteren Zutaten in einen grof3en Kochtopf geben.
Mit kaltem Wasser bedecken und 45 Minuten
kocheln lassen. Zwischendurch den Schaum
abschopfen.

Nach dem Ende der Garzeit die Briithe durch ein
Sieb gieBen, das Fleisch von den Hiithnerbeinen
l6sen, in Wiirfel schneiden und zur Seite legen.

Zutaten fiir die Suppe: Zubereitung:
e 1,5 Zwiebel Die Linsen 2 Stunden einweichen. Apfel und
e 6 Zehen Knoblauch Ananas schélen und klein schneiden.
e 150 g Linsen
e 0,4 TL Kreuzkiimmelsamen Peperoni fein hacken, Ingwer schilen und klein

¢ 3 Nelken schneiden. Mit Kreuzkiimmel und Nelken in einen



e 1,5 cm frischer Ingwer Morser geben und zu einem Mus zermahlen.

e 0,8 Peperoni Zwiebel pellen und klein schneiden, Knoblauch

e 1,5 EL Currypulver pellen und leicht zerdriicken. Zwiebel in Ol weich
e 1,5 Apfel und glasig anschwitzen, Knoblauch hinzufiigen

e 75 g Ananas und 1 Minute mitschwitzen.

e 0,8 EL Tomatenmark

e 3 EL Mango-Chutney Gewiirze und Currypulver dazugeben und 2

e 1,51 Huhnerbriihe Minuten erhitzen. Tomatenmark, Apfel, Ananas,
e 600 ml Kokosmilch Mango-Chutney, Linsen und Hiihnerbriihe

e etwas glatte Petersilie hinzufiigen und kocheln, bis die Linsen gar sind.
o Salz Piirieren, durch ein grobes Sieb geben und

o Pfeffer abschmecken.

e Etwas Ol

e 6 Hiihnerbriiste Hiihnerbriiste wiirfeln. Suppe erhitzen, die Hélfte

der Kokosmilch und das gewiirfelte
Hiahnchenfleisch dazugeben. Suppe in eine
Schiissel flillen und mit der restlichen Kokosmilch

betraufeln.

Zutaten fiir die Zwiebel-Bhajis Zubereiten und Servieren:
e 1,5 Zwiebel Frittiergerdt auf 180 Grad erhitzen. Zwiebel
e 3 Zehen Knoblauch schilen und die Hélfte wiirfeln, die andere Halfte
e 0,4 TL Koriandersamen in Scheiben schneide. Knoblauch schilen und
e 0,4 TL getrocknete zerdriicken.
Chilischoten
e 75 g Weizenmehl Alle Zutaten in eine Schiissel geben und kréftig
e 1,5 EL Backpulver verriihren, dabei den Saft aus den Zwiebeln
e zum Frittieren: Fett pressen. Die Mischung zu kleinen Béllchen
o etwas glatte Petersilie formen und goldbraun frittieren.

Die fertigen Zwiebel-Bhajis in die Suppe geben
und mit klein geschnittener Petersilie bestreut
servieren.
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Krosser Schellfisch mit marinierten Kartoffeln
von Anton Edelmann

Alle Rezepte gelten auch hier fiir 6 Personen

Zutaten fiir die Kartoffeln: Zubereitung:

e 600 g Kartoffeln Kartoffeln mit Schale kochen und pellen. In

e 1,5 Zehe Knoblauch Scheiben schneiden und in einen tiefen Behélter

e 4,5 Schalotten stapeln. Knoblauch und Schalotten fein schneiden.

e 225 ml WeiBwein-Essig Mit Essig und Olivendl in einem Topf erwdrmen,

e 600 ml Olivenol iber die Kartoffeln gieen und 24 Stunden ziehen
lassen.

Zutaten fiir den Petersilien- Zubereitung:
Schaum:
e 7,5 Zehen Knoblauch Knoblauch schélen und zerdriicken. Hithnerbriihe
e 450 ml Hithnerbriihe mit dem Knoblauch kochen und auf die Hilfte
e 150 ml Créme fraiche reduzieren. Créme fraiche hinzufiigen und noch
e 0,8 Bund glatte Petersilie einmal auf die Hailfte reduzieren.
e Salz Petersilie grob rupfen und in kochendem Wasser
o Pfeffer 30 Sekunden blanchieren, anschlie3end in

Eiswasser tauchen. Ausdriicken und zur Briihe
geben. 2 Minuten kocheln lassen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Anschlielend 5 Minuten
auf hochster Stufe mixen, durch ein feines Sieb
passieren. Um den Schaum zu bilden, mit einem
Piirierstab noch einmal schaumig aufschlagen.



Zutaten fiir Fisch und Gemiise: Zubereitung:

e 6 Schellfischfilets Paprika und Zwiebeln putzen und in Scheiben

e 3 groBe rote Paprika schneiden. Zwiebeln in wenig Olivendl

e 3 groBe weille Zwiebeln anschwitzen, bis sie weich sind. Paprika

e 1,5 Zehe Knoblauch hinzufiigen und 10 Minuten garen, bis das

e 1,5 EL Tomatenmark Gemiise weich ist. Knoblauch und Thymian

e 1,5 Zweig Thymian zusammen mit dem Tomatenmark hinzufligen und

e Olivenol kocheln lassen. Etwas Olivenol unter die
Mischung geben.

Fischfilets waschen, trockentupfen und eventuelle
Griten entfernen. Etwas Olivendl in eine kalte
beschichtete Pfanne geben. Die gewlirzten Filets
mit der Haut nach unten braten, bis diese sehr
kross ist. Wenden und im Ofen bei 180 Grad 2
Minuten weiter garen.

Anrichten und Servieren:

Die Kartoffeln vorsichtig erwdrmen und in der
Mitte der Teller platzieren.

Darauf die Zwiebeln und Paprika sowie den
gebratenen Schellfisch geben.

Mit warmem Petersilien-Schaum und nach
Belieben mit einer kleinen Salatgarnitur mit
Zitronendressing servieren.

Die Sendetermine im TV 2022 /2023

am 31. Dezember 2022 Am 1. Januar 2023

12:25 Uhr "up Platt" im NDR e 05:10 im Ersten
15:30 Uhr im NDR e 05:30 Uhr im RBB
16:40 Uhr im WDR

16:50 Uhr "Hessische Version" im
HR

e [7:10 Uhr "Dinner op Kélsch" im
WDR

17:35 Uhr im WDR

17:35 Uhr im NDR

18:40 Uhr im Ersten

18:45 Uhr "Nordhessische Version"
im HR

19:00 Uhr im MDR

19:00 Uhr im RBB

19:10 Uhr im HR

19:40 Uhr im NDR

19:40 Uhr im BR

23:35 Uhr im NDR



https://www.ndr.de/ratgeber/kochen/rezepte/rezeptdb124_zid-118.html
https://www.ndr.de/ratgeber/kochen/rezepte/rezeptdb124_zid-36.html
https://www.ndr.de/ratgeber/kochen/rezepte/rezeptdb124_zid-130.html
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Gefiillte Hiihnerbrust auf Minz-Erbsenpiiree
von Anton Edelmann

Alle Rezepte gelten auch hier fiir 6 Personen

Zutaten fiir die Hithnerbriiste: Zubereitung:
e 6 Hiihnerbriiste Den Bauchspeck (alternativ: Pancetta) auf ein
e 150 g blanchierter Spinat Backblech legen, mit Pergament-Papier abdecken,
e 300 g Ricotta darauf ein weiteres Backblech legen.
e 3 Eigelb 2 Stunden im Ofen bei 80 Grad garen, bis der
e 12 Scheiben diinn Schinken trocken und briichig ist.
geschnittener Bauchspeck Alternativ kann man den Speck auch kross in einer
e 240 g Mini-Mohren Pfanne ausbraten und anschlieend auf
e 1,5 Zehe Knoblauch Kiichenpapier entfetten. Mit einem langen Messer
e 150 ml Orangensaft eine tiefe Tasche in die Hiihnerbriiste schneiden.
e 75 ml Olivenol Blanchierten Spinat mit Ricotta und Eigelb
e Salz vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
o Pfeffer Hiihnerbriiste damit fiillen und verschlief3en,

beispielsweise mit Holzstidbchen.

Hiihnerbriiste von beiden Seiten mit wenig Ol
einstreichen. Sollte noch Ricotta-Spinatmasse
iibrig sein, kann man diese auf den Hiithnerbriisten
verteilen. Anschliefend bei 200 Grad im Ofen
garen. Das dauert je nach GréBe der Hithnerbriiste
20-30 Minuten. Falls n6tig, zwischendurch die
austretende Fliissigkeit der Fiillung abgiefen.
Knoblauch schélen und zerdriicken. Mini-Mdhren
schilen und schriag in Scheiben schneiden.



Zutaten fiir die Chorizo-Sofie:

75 g Zwiebeln

3 Zehen Knoblauch
150 g Chorizo

1,5 EL Tomatenmark
300 ml Hithnerbriihe
150 ml Créme fraiche
0,4 Bund Schnittlauch
Etwas Ol

Salz

Zutaten fiir das Minz-

Erbsenpiiree:

38 g Zwiebeln

300 g tiefgefrorene Erbsen
1,5 Zehe Knoblauch

300 ml Sahne

300 ml Weillwein

1,5 TL Minze

Anrichten:

Knoblauch in etwas Ol glasig anbraten, Méhren,
Orangensaft, Salz und Pfeffer hinzufiigen und
bissfest diinsten.

Zubereitung:

Zwiebel schilen und klein hacken, Knoblauch
schilen und zerdriicken. Chorizo-Wurst in diinne
Scheiben schneiden.

Zwiebeln in Ol glasig anschwitzen. Knoblauch
hinzufiigen und 2 Minuten weiter braten. Chorizo
hinzufiigen und 2 Minuten erhitzen, anschlieBend
Tomatenmark, Hithnerbrithe und Créme fraiche
hinzufiigen. Auf kleiner Flamme 5 Minuten garen.
AnschlieBend mindestens 5 Minuten piirieren.
Durch ein Sieb passieren und abschmecken.

Zubereitung:

Zwiebeln klein schneiden und circa 2 Minuten
anschwitzen. Knoblauch schélen, zerdriicken und
hinzufiigen. Zusammen 1 Minute anbraten. Wein
hinzufiigen und auf die Hélfte reduzieren. Sahne
dazugeben und einkochen, bis die Fliissigkeit
eindickt. Mit den Erbsen und der klein
geschnittenen Minze vermischen und grob
plirieren.

Minz-Piiree auf Tellern anrichten. Die
Hithnerbrust in Scheiben schneiden, auf das Piiree
legen und mit den Mohren umgeben.

Drumherum die Chorizo-Sof3e arrangieren und
zum Schluss mit dem getrockneten B
auchspeck garnieren.
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Exotischer Obstsalat mit Rotwein-Eiscreme
von Anton Edelmann

Alle Rezepte gelten auch hier fiir 6 Personen

1,5 Portion Jasminteeblitter

225 ml Wasser

1,5 Limone

38 g Zucker

30 ml Limonensaft

338 g Galia-Melone
alternativ: Ogen-Melone
338 g Wassermelone

1,5 kleine Papaya

1,5 kleine Mango

188 g frische Ananas

3 kleine Bananen

3 Passionsfriichte

einige frische Minzblitter

Zubereitung:

Zuerst einen Sirup zubereiten. Dazu
Jasminteeblitter in eine kleine Schiissel legen und
mit kochendem Wasser iibergieen. 10 Minuten
ziehen lassen. Teeblitter entfernen und den Tee in
einen kleinen Topf gielen.

2 feine Streifen Limonenschale abziehen und mit
Zucker und Limonensaft zum Tee hinzufiigen.
Vorsichtig erhitzen und dabei umriihren, bis sich
der Zucker aufgelost hat. 5 Minuten kocheln, vom
Herd nehmen und erkalten lassen.

Kerne aus den Melonen entfernen, vorsichtig die
Schale entfernen. Fruchtfleisch in Scheiben
schneiden und in eine grof3e Schiissel geben.
Papaya halbieren, Kerne entfernen, schélen und in
Scheiben schneiden. Mango entlang des Kerns an
beiden Seiten einschneiden, Schale entfernen und
Fruchtfleisch in Stiicke schneiden. Ananas
schélen, den harten Mittelstrunk entfernen und
wiirfeln. Bananen schilen und in Scheiben
schneiden. Passionsfriichte halbieren. Das gesamte
Obst in einer Schale anrichten. Sirup hinzufiigen.



Zutaten fiir die Rotwein-
Eiscreme:

Zubereitung:

e 1013 ml Rotwein
e 300 g Zucker

e 480 g Butter

e 9 Eigelb

e 3 Nelken

e 1,5 Stange Zimt

e 1,5 Schote Vanille

Anrichten:

Mark aus der Vanille-Schote kratzen. Gut zwei
Drittel des Rotweins mit Nelken und Zimt in einen
Topf geben und auf die Hélfte reduzieren.
Restlichen Rotwein hinzufiigen und auf 60 Grad
erhitzen. Butter mit einem Handmixer weich
schlagen und mit Zucker, Vanillemark, Eigelb und
Rotwein vermischen.

Die Masse tliber einem Wasserbad aufschlagen.
Die Temperatur darf dabei nicht iiber 85 Grad
steigen. Wenn die Mischung leicht angedickt ist,
in einer Schale mit Eiswasser auf circa 20 Grad
abkiihlen. In eine Eismaschine oder ins
Gefrierfach geben.

Obstsalat in schonen Gldsern mit der Rotwein-
Eiscreme servieren.

Nach Belieben mit Limonen-Zesten und Minze
dekorieren.

Selbst wenn Sie: Sir Toby, Admiral von Schneider, Mr. Pommeroy und Mr. Winterbottom
nicht personlich zu diesem Dinner einladen kdnnen, dann iiberraschen Sie doch mal nette
Freunde mit diesem Dinner und das nicht nur zu Weihnachten oder zu Silvester!

- cheerio miss sophie -
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Interessante Informationen aus Wikipedia zu diesem Kult-Video
(ein Auszug):

Im o.g. Sketch gibt es mehrere Running Gags:

. James stolpert elfmal iiber den Kopf eines ausgelegten Tigerfells; als zusitzliche Pointen lauft er
einmal zu seinem eigenen Erstaunen daran vorbei, stolpert dann aber auf dem Riickweg, einmal
schreitet er grazil dariiber hinweg und zu guter Letzt springt er sehr angeheitert dariiber.

. Sir Toby mochte von jedem Getrank zusitzlich etwas eingeschenkt haben, wobei James der
Aufforderung zunéchst hoflich und dann zunehmend sarkastisch nachkommt.
. Miss Sophie erwartet, dass James als Admiral von Schneider mit dem Ausruf Skd!! (,,Prost!*) die

Hacken zusammenschlédgt. Weil er sich dabei stets den FuBkndchel schmerzhaft anschlégt, fragt er
zuvor, ob er das wirklich miisse, und lésst sich von seiner Herrin dazu liberreden. Dieser Gag wird als
Zusatzpointe durchbrochen, als die Fiile des schon angetrunkenen James einander verfehlen, was ihn
straucheln lasst.

. Vor jedem Gang und zunehmend lallend fragt James: “The same procedure as last year, Miss
Sophie?” (deutsch: ,,Der gleiche Ablauf wie im vergangenen Jahr, Miss Sophie?*); diese erwidert
stets: “The same procedure as every year, James.” (deutsch: ,,Der gleiche Ablauf wie in jedem Jahr,
James.”) Dieser Dialog kommt fiinfmal vor.

Schlieflich beendet Miss Sophie den Abend mit einem Augenaufschlag und einem einladenden “I think I’11
retire” (deutsch: ,,Ich denke, ich werde mich zuriickziehen®), was der zu diesem Zeitpunkt schon schwer
angetrunkene James nach dem obligatorischen, kaum noch verstidndlichen “The same procedure as last year?” —
“The same procedure as every year” mit einem Augenzwinkern und einem nonchalanten “Well, I’ll do my
very best” (deutsch: ,,Gut, ich werde mein Bestes geben®) quittiert, um ihr in die oberen Raumlichkeiten zu
folgen.

Besondere Aussagen

e  Sir Toby prostet einmal mit ,,Sugar in the morning!“ Dabei handelt es sich um das Lied der McGuire
Sisters — Sugartime (1958): “Sugar in the morning, sugar in the evening, sugar at suppertime...”

e Als Mr. Winterbottom versehentlich die Blumenvase statt seines Bechers austrinkt, ruft er: ,,Huuuhhh,
I’11 kill that cat!** (,,Huuuhhh, ich werde diese Katze toten!*). In der Soldatensprache wird Fusel oft als
Katzenpisse (cat pee) bezeichnet: Es schmeckt zwar nicht, aber runter damit!

Geschichte

Der Autor des Sketches ist Lauri Wylie, der ihn in den 1920er Jahren geschrieben haben soll. Nach einigen
Quellen fiihrte Freddie Frinton das Dinner for One bereits ab 1945 im englischen Varieté-Theater Winter
Gardens auf und zahlte entsprechende Gebiihren an Wylie. 1950/1951 habe er dann Wylie alle Rechte
abgekauft. Offiziell wurde das Stiick 1948 im Londoner Theater Duke of York's uraufgefiihrt.

Frinton hatte mit diesem Sketch in GrofBbritannien groflen Erfolg und tourte mit verschiedenen Partnerinnen
durchs Land. Pointen und Handlung verdnderte er im Laufe der Jahre. So baute Frinton den Vorleger aus
Tigerfell mit dem Kopf als Stolperfalle auf dem Weg des Butlers zwischen Anrichte und Festtagstisch
nachtrdglich in das Stiick ein. Aufgrund mehrhundertmaligen Ansto3ens von Frintons Schuh an den Tigerkopf
schabte das Fell dort bis auf den Knochen ab. Frinton behalf sich damit, dass er die schadhafte Stelle mit Teilen
eines Leopardenfelles reparieren lie.

Inzwischen wurde dieser Sketch mehrfach nachproduziert, mit verschiedenen anderen bekannten
Schauspielern und in diversen Dialekten (schwébisch, bayrisch, pfilzisch, etc.) und Sprachen
(Plattdeutsch, Franzosische, etc.). Aber die Fassung mit Frinton ist die beste!

Sonstiges: Bei der Aufzeichnung des Sketches unterlief dem Sprecher der deutschen Einleitung Heinz Piper ein
Grammatikfehler: Er zitierte James’ Frage als: “same procedure than last year?” und Sophies Antwort darauf
als: “same procedure than every year!” Die wiederholte Ausstrahlung dieses Grammatikfehlers fiihrte immer
wieder zu Protestreaktionen von Englischlehrern und anderen Sprachkennern, so dass der NDR diesen Teil der
Tonspur durch einen Ausschnitt aus einer Probeaufzeichnung ersetzte. Seit 1988 heilit es daher auch in der
Einleitung grammatikalisch korrekt: “The same procedure as last year?” — “The same procedure as every year!”
Der Fehler ist noch an der Lippenbewegung zu erkennen.



