\p

N
Ve




erkiiche

Lag
alle

yrobten




D ’ w\

u§_ Jen fofge Se UG gm,

o~

Kugler, Hans Gerold

Santoninos Kost
Klagenfurt: Wieser Verlag, 2001
ISBN 3-85129-346-0

Lutz, Peter

Herrenspeis und Bauernspeis
Nidderau: Naumann, 2003
ISBN: 3-936622-14-0

Lutz, Peter

Mein new Kochbuch
Nidderau: Naumann, 2005
ISBN: 3-936622-64-7

Ehlert, Trude

Das Kochbuch des Mittelalters: Rezepte aus alter Zeit
Dusseldorf: Patmos, 2000
ISBN: 3-491-96003-7



Vogt, Leo

Die Garkuche: Braten, Backen und Kochen im Mittelalter
Ubstadt-Weiher: Verlag Regionalkultur, 2003

3. Aufl.

ISBN: 3-929366-31-2

Foster, Norman

Schlemmen hinter Klostermauern: die unbekannten Quellen
europaischer Kochkunst. Mit 111 Rezepten aus der Klosterklche
Frechen: Komet, 2000

ISBN: 3-89836-159-4

Muanchner Kochbuchhandschriften aus dem 15. Jahrhundert. Cgm 349,
384, 467, 725, 811 und Clm 15632 / hrsg. von Trude Ehlert

Frankfurt (Main): Tupperware, 1999

ISBN: 3-404-03364-3

Rezepte aus dem Mittelalter. 14. - 16. Jhd.
Berlin: Museumsdorf Duppel, 0.J.

Speisen wie die Abte und essen wie die Mdnche:

ein Mondseer Kochbuch aus dem 15. Jahrhundert

und andere Zeugnisse der Kuchenkultur des

Klosters Mondsee in alteren Zeiten / Nauwerck, Arnold (Hrsg.)
Selbstverlag 1998

ISBN 3-9500858-0-7

De Re Coquinaria

Kochbuch der Philippine Welser (2 Bde.)
Umschau, FFM.: Faksimile-Ausgabe 1983
ISBN 3-70162122-5

Dreihundertjahriges deutsches Klosterkochbuch / hrsg. von Bernhard
Otto

Leipzig: Henningsche Buchhandlung, 1990

Reprint der Originalausgabe von 1856

ISBN 3-7463-0138-1

Fahrenkamp, Hans J.

Wie man eyn teutsches Mannsbild bey Krafften halt: die vergessenen
Kichengeheimnisse des Mittelalters

Munchen: Orbis-Verlag, 1993

ISBN: 3-572-00660-0

Black, Maggie

Kuchengeheimnisse des Mittelalters: kulinarische Entdeckungen und
Rezepte

Wirzburg: Flechsig, 1998

ISBN: 3-88189-240-0

Liber de Coquina: Das Buch der guten Kiiche / Maier, Robert (Hrsg.)
Frankfurt (Main): F. S. Friedrich, 2005
ISBN: 3-937446-08-7



Alte Hof- und Klosterkuche / hrsg. von Anna Muller-Lubitz
Leipzig: Reprint-Verlag

Reprint der Originalausgabe von 1900

ISBN: 3-8262-1310-6

Rheinfrankisches Kochbuch um 1445 / Thomas Gloning (Hrsg.)
Frankfurt am Main: Tupperware, 1998
ISBN: 3-403-03131-4

So wirt es gut und wolgeschmack
Alte Deutsche Kochrezepte von 1350-1600
ISBN 3-35400722-2

Birkhan, Helmut

Koch-Buchlein: Gaumenfreuden des Mittelalters
Hofer 2004

ISBN 3-902111-12-7; 978-3-902111-12-8

Daz buoch von guoter Spise / hrsg. von Tupperware
Donauworth: Auer, ca. 2005
ISBN 3-403-02404-0

Hans, Meister

Meister Hansen des von wirtenberg koch (1460) / Transkription,
Ubersetzung, Glossar und kulturhistorischer Kommentar von Trude
Ehlert

Frankfurt: Tupperware, 1996
ISBN 3-403-02861-5

Karfunkel Kochen auf Reisen: Rezepte fur die Lagerkuche
Wald-Michelbach: Karfunkel-Verl., 2007
ISBN 978-3-935616-24-9

Aichholzer, Doris

Wildu machen ayn guet essen...” : drei mittelhochdeutsche
Kochbucher

Bern u.a.: Lang, 1999
ISBN 3-906762-44-0
(Wiener Arbeiten zur germanischen Altertumskunde und Philologie;35)

Ruff, Carola

Essen wie im Mittelalter

Leipzig: Buchverl. fur die Frau, 2011
ISBN 978-3-89798-323-6

Sacchi da Platina, Bartolomeo

Platina Cremonensis: Von der Eerlichen zimlichen auch erlaubten
Wolust des Leibs / aus dem Lat. Ubertragen von Stephanus Vigilius
Pacimontanus

Nachdruck der Ausgabe Augsburg 1542
Hildesheim, New York: Olms Presse, 1980

ISBN 3-487-08213-6

(Dem Nachdruck liegt das Exemplar der Bayerischen Staatsbibliothek
zugrunde: Signatur 2° Path. 73)



Allerley Schlemmerey: Kochen wie im Mittelalter Redon, Odile

3. Aufl. Die Kochkunst des Mittelalters: ihre Geschichte und 150 Rezepte des
Euskirchen: Regionalia Verl., 2011 14. Und 15. Jahrhunderts, wiederentdeckt fur GenielRer von heute
ISBN 978-3-939722-18-2 Frankfurt am Main: Eichborn, 1993

ISBN 3-8218-1723-2
Meyer, Thomas

Kochen & Backen im Mittelalter

Bd. 1: Praktische Kiuichen-Rezepte fur das Lagerleben Allerley Speis’ & Trank: so kochten die Deutschen im Mittelalter
Dusseldorf: Selbstverl., 2010 Euskirchen: Regionalia Verl., 2009

ISBN 978-3-8423-3055-9 ISBN 978-3-939722-15-1

Bd. 2: Zauberhafte orientalische Rezepte vom osmanischen Sultan bis Junker, Tanja

zu den Kalifen von Bagdad Lagerkuche: mittelalterlich kochen am offenen Feuer

Dusseldorf: Selbstverl., 2011 Melsungen: Neumann-Neudamm, 2009
ISBN 978-3-8423-8462-0 ISBN 978-3-7888-1301-7

Bourin, Jeanne

Rupfen Sie den Schwan wie eine Gans: Rezepte aus der
franzosischen Kiche des Mittelalters

Munchen: Schneekluth, 1991

ISBN 3-7951-0938-8

Das Ritter-Kochbuch

2. Aufl.

Melsungen: Neumann-Neudamm, 2010
ISBN 978-3-86738-029-4
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Zutaten

1 1 Milch

Prise Salz

125 g Buchweizen

20 g Butter

Zucker oder Rubensirup oder Honig

Zubereitung:

Den Buchweizen mit heilkem Wasser abspulen. Die Milch mit dem Salz aufkochen
lassen, den Buchweizen dazu geben.

Ca. 20 - 25 Minuten kécheln lassen, dabei standig rihren, sonst hangt es an. In
Schusseln anrichten und in die Mitte jeweils einen Klacks Butter und Honig (oder Sirup,
oder Zucker) geben. Sieht zwar merkwurdig aus, schmeckt aber wirklich total lecker und

Das gibts bei uns zum Fruhstuck, meist noch mit etwas Zimt bestreut. Eine andere
Variante als Mittagessen ist die Zubereitung mit Wasser. Dann kann man auch Gemuse
oder Fleisch / Speck mitgaren bzw. die Reste dazu essen.

Grutze schmeckt Ubrigens auch Kkalt.




Zutaten

1000 g Rindfleisch

100 g durchwachsener Speck

2 Zwiebeln

1-2 Knoblauchzehen

1/2 Flasche fruchtiger Rotwein

Salz, Pfeffer

3-4 Nelken (es durfen auch mehr sein, je nach Geschmack)
1 EL Zitronensaft oder Verjus

1/2 Tl gemahlener Ingwer

1/2 TI gemahlener Zimt

1 Prise Kardamom

Falls der Wein nicht reicht, noch etwas Fleischbruhe

Zubereitung:

Das Fleisch saubern und in mundgerechte Stickchen schneiden.

Den Speck wurfeln und in einem grof3en Topf bei milder Hitze auslassen. Die Zwiebel
und den Knoblauch schalen und fein hacken. Zum Speck geben und glasig werden
lassen. Nun die Hitze erhdhen und das Fleisch hinzugeben und von allen Seiten gut
braunen. Mit dem Pfeffer wirzen und mit Wein abléschen (bis das Fleisch bedeckt ist).
Die Nelken hinzugeben und nun zugedeckt bei mittlerer Hitze 90 Minuten schmoren
lassen. Dabei ab und zu mal schauen, wie weit die Flussigkeit reduziert ist und ggf.
Wein erganzen.

Nach 90 Minuten den Bisstest machen, ob das Fleisch gar ist. Richtig ist es, wenn es
ganz zart im Mund zergeht. Im Zweifelsfall die Garzeit noch etwas verlangern. Mit den
restlichen Gewurzen abschmecken und nochmals aufkochen.

Fur den Ingwer gilt wieder: Ganz wunderbar ist hier auch der frische, aber mit der
Menge acht geben, da er scharfer ist als der getrocknete.



Das Salz bitte auch erst am Ende zugeben. Direkt beim Anbraten
wurde es dem Fleisch zuviel Wasser entziehen und das Fleisch
konnte zah werden.

Lieber etwas weniger Wein nehmen, sonst wird es zu stark und der

Alkohol verkocht nicht vollstandig.
Super fur eine Feuerstelle mit nur einem Topf!



Zutaten

1 groRer Fisch (z. B. Lachsforelle)
Brihe mit Wein

Mehl

Zerlassene Butter

Leinenstreifen

Zubereitung:

1/3 des Fisches mit Mehl bestauben, 1/3 mit dem in Wein-Brihe-Gemisch getrankten Leinenstreifen
umwickeln, 1/3 mit Butter bestreichen.

Den Fisch auf den Grill legen und das bestaubte Drittel mit Butter bestreichen. Grillen, dabei die Mitte
immer wieder mit Brihe feucht halten, die anderen Drittel mit Butter bestreichen und regelmafig

wenden.
Der Fisch wird gebraten, gedunstet und gegrillt am Stlick.
Dazu passen:

Senfbutter
Senf mit zerlassener Butter verrihren.

Knoblauch-Nuss-Sauce
Gemahlene Nusse mit klein geschnittenem Knoblauch mischen, Bruhe dazu, bis die Sauce die

richtige Konsistenz hat.

Dill-Sauce
Fein geschnittener Dill mit Brihe und etwas Essig verruhren. Mit Toast oder Weil3brot andicken.
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Zutaten

450 g getrocknete Feigen

Poudre forte (mittelalterliche Gewurzmischung, bestehend aus: je 1/8 Teel. Ingwer,
Nelken und etwas schwarzer Pfeffer)

1/4 Teel. Salz

2 Eiweil}

1 Eigelb

6-7 dUnn ausgerollte Scheiben Blatterteig

Frittierol/-fett

225 ml klarer Honig

Zubereitung:

Die Feigen in Wasser einweichen (so knapp einen Tag lang, mindestens einige
Stunden) und dann klein hacken. Die Feigen mit den Gewurzen, dem Salz und dem
Eigelb vermengen. Sollte nachher eine pureeartige Konsistenz haben.

Die Eiweile schlagen (nicht zu Eischnee machen, soll noch flissig sein!).

Die Teigplatten rechteckig zuschneiden. Jede Teigplatte dinn mit Eiweil} bestreichen
und etwas von der Feigenmischung an einem Ende darauf geben, dann
zusammenrollen. Die Enden fest zusammen drucken.

Die Rollen in dem Ol ausbacken bis sie Goldgelb sind.

Wer es supersufld mag, kann noch warmen Honig dartiber geben. Kénnen auch prima
kalt gegessen werden.

Die habe ich zu Hause vor gebacken und dann nur mitgenommen. Man konnte
naturlich auch im Kessel frittieren, wenn man sie warm essen mochte.

10
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Zutaten

500 g Hackfleisch (evtl. Lamm)
150 g Kokosfett

100 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

3 EL Weinessig

2 EL Wasser

Ingwer

Pfeffer

Muskatnuss

Salz

Zubereitung

Das zerkleinerte Fett mit dem Hackfleisch grundlich vermengen. Zwiebeln und Knoblauch
fein hacken (man kann auch mehr Knoblauch nehmen). Mit den Gewdirzen zur
Fleischmasse geben und gut durchkneten. Die Mischung in einen kleinen Topf geben und
mit dem Wasser begieflden. Ca. 45 Minuten Uber kleiner Glut abgedeckt kochen lassen.

Nach dieser Kochzeit Essig und evtl. nochmals Gewdurze zufuigen. Die Pastete nochmals
30 Minuten kochen lassen (sie bleibt obenauf hell).

Entweder sofort servieren oder vollstandig auskihlen lassen und dann aufschneiden.

11



Ich habe noch gehackte Petersilie und Schnittlauch zugegeben, dazu
langen Pfeffer, Thymian, Majoran und Paradieskorner. Die Gewurze
lassen sich nach Wunsch variieren.

Fur 12 Personen habe ich 1,5 kg gemischtes Hackfleisch und 1,2 kg
Rinderhack gemischt und die Pastete im Backofen vorbereitet, da ich
auf Lager kein geeignetes Kochgefald habe, dann die
Pastetenscheiben in der Pfanne angebraten und mit frischen
Schnittlauchrollchen und Butterbrot serviert. Reste schmecken auch
kalt.

12
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Teig

400 g Mehl

6 Eigelb (Eiweil aufheben)
50 ml Weillwein oder \Wasser
75 g Butter

30 ml Sahne

1 Prise Salz

Mehl zum Ausrollen

evtl. Fett zum Ausbacken

Fullung

500-600 g Trockenobst (Apfel, Birnen, Zwetschgen, Feigen, Aprikosen)

3 Eier

gehackte Mandeln oder Walnusse nach Geschmack

evtl. Honig

Gewdlrze: langer Pfeffer, Paradieskorner, Kubebenpfeffer, Zimt, Ingwer.... nach
Geschmack

Zubereitung

Alle Teigzutaten zu einem festen, geschmeidigen Teig verkneten. Kann man auch am
Vortag machen und den Teig in einer Schussel kuhl aufbewahren.

Trockenobst einweichen, klein schneiden, NUisse oder Mandeln hacken. Eier hinzufligen,
mit den Gewulrzen und dem Honig abschmecken und verriuhren.

13



Den Teig dunn ausrollen und eine Kuchenform auslegen. Die Fullung
darauf geben. Mit einer zweiten Teigplatte abdecken, Rander gut
andricken (evtl. mit Eiweil® bestreichen). Aus dem restlichen Teig
Formen ausstechen und mit Eiweil} festkleben. Bei 180 Grad Umluft
ca. 60 Min. goldbraun backen.

Schmeckt auch kalt oder lauwarm gut.

Man kann auch kleine Pasteten ausrollen, diese nach Wunsch
belegen, zukleben und in der Pfanne in Fett von beiden Seiten
ausbacken.
Wer mag, kann dazu die Weichselsauce oder eine andere Sauce
servieren.

14



Zutaten

100 g geriebener Kase ( z.B. Gouda)
100 g Mehl

50 - 60 ml Milch

1 Prise Salz

Muskat

Mehl zum Ausrollen

Butterschmalz zum Ausbacken

Zubereitung

Kase, Mehl und Salz gut vermischen, schrittweise die Milch zugeben bis ein fester,
nicht mehr klebender Teig entsteht. Einige Zeit ruhen lassen, dann zu einer Platte
auswalzen und in fingerlange Streifen schneiden. Im hei3en Butterschmalz von beiden
Seiten kross backen. Auf einem Kiuchentuch entfetten und auf einem flachen Teller
anrichten.

Dazu passt aber auch gut die Sauerkirschsauce, die wir mit den Krummen Krapfen
gegessen haben.

Petersiliensauce

Zutaten:

2 Scheiben Toastbrot

1 Handvoll Blattpetersilie
etwas Wein oder milder Essig
Pfeffer, Salz

15



Zubereitung

Toastbrot toasten und entrindet in Wurfel schneiden, zusammen mit
der Petersilie, Pfeffer und Salz in der Moulinette klein hackseln. In
einer Schale mit Wein und etwas Essig erst verrihren und dann mit
einem Schneebesen aufschlagen. Eventuell nachwurzen. Als
Alternative: Falls keine Blattpetersilie zur Hand ist, sollte man einmal
Rucola verwenden. Schmeckt total lecker!

Salbei-Walnuss-Sauce

Zutaten:

200 g Walnusse (geschalt)

20 bis 30 Salbeiblatter

1 Teeloffel Zimtpulver

Essig oder Wein mit Essig zum Aufschlagen

Zubereitung
Die geschalten Nusse mit den frischen Salbeiblattern und dem Zimt

in den Blitzhacker geben und fein mahlen. Mit etwas Essig, Wein mit
Essig oder auch Brihe zur gewunschten Konsistenz aufschlagen.

16



Zutaten

1 Keule vom Zicklein

50 g fetter Speck

6 ganze Knoblauchzehen
Salz

Fur die Sauce:

20 cl Rindersuppe (Rinderfond)
Saft einer halben Zitrone

2 Dotter

% TL Pfeffer

5 Safranfaden

2 gehackte Knoblauchzehen

1 EL Petersilie

Zubereitung

Die Knoblauchzehen schalen und klein hacken; die Keule mit Speck und etwas
Knoblauch spicken und salzen. Die Dotter schlagen, mit der Brihe, dem Zitronensaft,
Pfeffer, Safran und dem Rest der Knoblauchzehen vermischen. Die Sauce in einen
grol3en Brater geben, die Keule dazulegen, im heil3en Ofen ca. 1 Stunde braten. Von Zeit
zu Zeit mit der Sauce Ubergielen und vor dem Servieren mit der gehackten Petersilie
bestreuen.

Wenn man kein Zicklein bekommt, kann man auch Lammkeule verwenden (schmeckt
auch sehr lecker).

17
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Zutaten

400 g getrocknete, geschalte Erbsen (gelbe Erbsen)
200 g gerauchter durchwachsener Speck
Wasser

1 EL Schweineschmalz
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Erbsen mit Wasser und Speck aufsetzen, ca. 1 72 Stunden kochen, bis die Erbsen
weich sind. Speck in Wurfel schneiden und in Schweineschmalz anbraten. Erbsen
salzen, evtl. pfeffern (wir haben Kubebenpfeffer verwendet) und mit den Speckwdirfeln
bestreuen.

Dazu gab es wurzige grobe Bratwurste, die in dieser Form bereits im Mittelalter
bekannt waren und Brot.

18



Teig

250 g Menhl

2 Eier

25 g Schweineschmalz
etwa 10 cl Wasser

1 Prise Salz

Fullung

500 g Scheine- oder Rindergulsch (roh oder gegart)
100 g durchwachsener Speck

1 grofRer, sauerlicher Apfel

1 Zwiebel

1-2 Knoblauchzehen

Pfeffer, Salz, Fenchelsamen, gemahlener Kimmel
1-2 Eier

1 Eigelb zum Bestreichen

Zubereitung

Den Teig einige Stunden vorher zubereiten und kalt stellen.
Dazu das Schmalz mit dem Wasser erhitzen und etwas abkihlen lassen. Mit den
anderen Zutaten zu einem festen Teig verkneten.

Zwiebel schalen und wurfeln, Apfel ebenfalls schalen, vom Kerngehause befreien und
auch fein wurfeln.

Das Fleisch ca. 1 Stunde in schwach gesalzenem Wasser kochen. Man kann auch kalte
Fleischreste verwenden. Dann zusammen mit dem Apfel, den Zwiebeln und dem Speck
durch den Fleischwolf drehen oder im Mixer zerkleinern. Man kann auch alles fein
hacken. Eier hinzufigen, mit den Gewlrzen abschmecken und verrahren.

19



Den Teig dunn ausrollen. Die Fullung als Rolle darauflegen. Die Kanten
des Teiges anfeuchten und umschlagen. Mit dem Eigelb bestreichen
und mit einer Nadel mehrmals einstechen. Bei 180 Grad Umluft ca. 60
Min. goldbraun backen.

Schmeckt auch kalt oder lauwarm gut.

Ich lasse die Fenchelsamen weg, die mag ich nicht, daflr verwende
ich gerne langen Pfeffer, Paradieskérner und Kubebenpfeffer.

20



/ \ -
"' ¥ K~ - e N
i ) R # w e .

i

An D oRBEINZENSAUTE ] UL G- "\ersoneﬂ

mwm m vV

.
PRy
£ \

Zutaten

12-15 HUhnchenteile (Schenkel, Brust mit Haut und Knochen etc.)
Salz

Mehl

Butterschmalz

700 ml Huhnerbrihe

500 ml WeilRwein

500 ml Orangensaft

2 2 TL getrocknete Orangenschale
Muskatblute

Rosmarin

Zimt

Ingwer

etwas Honig

200 g Trockenpflaumen ohne Stein
100 g Korinthen

Orangenscheiben

21



Zubereitung

Die Huhnchenteile waschen, trockentupfen. Salz mit Mehl mischen und
die Huhnchenteile darin walzen, bis sie vollstandig bestaubt sind. In
heiRem Butterschmalz rundherum anbraten und dann beiseite stellen.
Wenn ein Teil etwas dunkler gerat, macht das nichts.

Die restlichen Zutaten in einem Topf mischen und aufkochen lassen.
Dann solange kocheln, bis die Sauce etwas eingedickt ist, wirzen. Die
HUhnchenteile mit dem ausgetretenen Saft zugeben und das Ganze
ca. 1 Stunde sanft schmoren. Es soll nicht brodeln. Evtl. mit Saft,
Bruhe oder Weillwein strecken. Nicht zu viel Wein zugeben, er soll den
Orangengeschmack nicht Gberdecken. Vor dem Servieren
Orangenscheiben (ungespritzt oder geschalt) in der Sauce erwarmen.

Dazu schmecken in Bruhe oder Salzwasser gekochte mittlere
Perlgraupen oder Brot.

Evtl. kann man auch noch etwas Orangenmarmelade in die Sauce
geben.

Fur 12 Personen habe ich 16 Huhnerkeulen gemacht, das hat
ausgereicht.

22



Murbeteig

250 g Menhl

125 g Butter

etwa 10 cl Wasser
5 g Salz

Fullung

5 Knoblauchknollen

200 g gerauchter, durchwachsener Bauchspeck
300 g gut abgetropfter Quark

3 Eier

80 g Rosinen

10 Safranfaden

Gewirzmischung

Je 1 Teel.
Nelken
Muskatnuss
Zimt

Ingwer
Pfeffer

23



Zubereitung
Den Teig einige Stunden vorher zubereiten und kalt stellen.

Den Knoblauch schalen und in sprudelndem Wasser 72 Stunde kochen
lassen. Abtropfen lassen und in kaltem Wasser einweichen.

Die garen Knoblauchzehen zerstampfen, dann den Quark, den vorher
gehackten Speck, die Gewulrze, den Safran, die Eier und die
gewaschenen Rosinen zugeben. Glatt rihren.

Den Teig ausrollen und eine Kuchenform auslegen. Die Fullung
hineingeben und mit einer zweiten Teigplatte abdecken, dabei die
Rander gut verschlieRen. Bei 180 Grad Umluft 45 bis 60 Min. backen.
Schmeckt auch kalt oder lauwarm gut.

Nach meinem Geschmack waren es fast zu viele Gewirze, daher
vielleicht erst mal vorsichtig abschmecken.

24
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Zutaten

1 Huhn zu ca 1 1/2 kg, oder 5 ganze Huhnerbruste mit Haut und Knochen oder 6
Hahnchenschenkel

1 Teel. Salz

ein bis zwei Prisen Pfeffer

je ein Teel. Krauter, z.B. Kerbel, Estragon und Rosmarin

2 Essl. flussige Butter

2 Essl. Honig

Zubereitung

Den Ofen auf 175 Grad vorheizen. Das Huhn von innen und auf3en mit dem Salz und
den Krautern einreiben.

In einen Brater o0.a. legen und mit der Butter und dem Honig bestreichen. Die Garzeit
betragt etwa 1 bis 1,5 Stunden. Innerhalb der Garzeit immer wieder mit Butter/Honig
bestreichen. Wir haben die Hihnerschenkel auf dem Grill gebraten, das ist
Ubungssache und wird nicht ganz so schén wie im Backofen. Eine Variante wéaren aber
Huhnerbrustfilets, welche dann auch mit den Krautern und dem Honig eingestrichen
werden und einfach in der Pfanne Uber dem Feuer gebraten werden. Dann gibt es
allerdings leider keine Kruste.

Anmerkung am Rande: der Kochin liebstes Rezept sind diese Krauterhihner, die sind
soo00 lecker!!

Dazu gab'’s bei uns die Sahnemohren und Brot.

25
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"Ain Essen gestalt als ein Roseysen”

Zutaten

150 g Mehl

150 g Kase (z.B. mittelalter Gouda)

3 Eier

Langer Pfeffer (als Ersatz auch schwarzer Pfeffer)
Muskatnuss

Salz

Ol oder Fett zum Ausbacken

Zubereitung

Kase reiben, mit dem Mehl vermischen, Eier zugeben, und zu einem glatten Teig
verkneten.

Mit Pfeffer und Muskatnuss kraftig warzen, vorsichtig salzen.

Den Teig 20 Minuten ruhen lassen; zu Wursten rollen und kleine Hufeisen formen. Im
heilRen Fett goldbraun ausbacken.

"Salse von Weichseln" (Sauerkirschsauce)

1 Glas Sauerkirschen

100 g Honig

Geriebenes Brot oder Semmelbrdsel

Nelken

Zimt oder Muskatnuss

Langer Pfeffer (als Ersatz auch schwarzer Pfeffer)

26



Kirschen ohne Saft purieren, bei kleiner Flamme um ein Dirittel
reduzieren, Honig und Semmelbrosel zugeben. Gut rihren, damit
sich keine Klumpen bilden. Nach Geschmack wirzen.

Lasst sich gut zuhause vorbereiten und Marmeladeglasern lange
aufbewahren. ("Gib sie in ein Fasslein. Sie bleibt dir drei oder vier

Jahre gut")

27



Linsensuppe (Balthasar Staindl von Dillingen, 1544.No.4)
Zutaten

11 Bruhe

300 g Linsen (aus der Dose oder in Bruhe Uber Nacht eingeweicht)
3 mittelgrolie Zwiebeln

40 g Weinbeeren (getrocknet)

1/2 Tasse Essig
Salz, Pfeffer Kerbel, Majoran

Zubereitung

Linsen in der Bruhe aufsetzen, gut durchkochen lassen. Weinbeeren hinzufligen und
mit Gewurzen abschmecken. Dazu getoastetes Brot reichen.
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Zutaten

500 g Karotten

50 g Butter

1/2 Brihe

1/2 Teel. Thymian

Prise Salz

Prise Pfeffer

50 g geriebenen Kase

2 Nelken (ganz)

Prise Zimt

Prise Muskat

evil. etwas Safran (geht aber auch ohne)
1/2 |. weiler Traubensaft
3 - 4 Eigelb

Zubereitung

Die Karotten putzen und in feine Scheiben schneiden. Die Butter in einem Topf
erwarmen und die Karotten darin andtnsten. Nach einigen Minuten die Bruhe an
giel3en und Thymian, Salz und Pfeffer hinzugeben und die Suppe fur ca. 15 Minuten
kocheln lassen.

Wenn die Karottenscheiben gar sind, den mit den Eigelben verquirriten Traubensaft
hinzu giel3en (die Suppe sollte dann nicht mehr kochen). Die restlichen Gewurze und
den geriebenen Kase dazugeben und die Suppe nochmals einige Minuten ziehen
lassen (nicht mehr kochen!)

Bei uns ist der Kase nicht richtig geschmolzen und lagerte sich als Klumpen unten im
Topf ab. Vielleicht in der Lagerklche lieber Frischkdse nehmen....
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Zutaten

350 g Murbteig oder Blatterteig

2 geschlagene Eier

2 Essloffel Verjus oder Zitronensaft

1/g Teeloffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Y2 Teeloffel gemahlener Ingwer

450 g Hahnchen oder Truthahnbrust, dunn geschnetzelt

3 grolRe Streifen Fruhstlicksspeck oder magerer Hinterschinken, halbiert

Zubereitung

Den Teig ausrollen und sechs runde Platten mit 16 cm Durchmesser ausschneiden
oder bei Blatterteig sechs gleichgrof3e Stlicke teilen.

Die Backrohre auch 190° C (HeiBluft) vorheizen. Die geschlagenen Eier mit dem
Verjus oder Zitronensaft, dem Pfeffer und dem Ingwer verrihren. Das Geflugelfleisch
darin eintauchen und zu gleichen Teilen auf die Teigplatten geben, und zwar so, dass
eine Halfte und der ganze Rand frei bleibt. Einen halben Speckstreifen oben drauf
legen. Den Rand der Pasteten mit der Eimischung bestreichen. Die Pasteten
zusammenklappen und den Rand gut andricken, z.B. mit einer Gabel. Die Pasteten
einige Male anstechen. 15 Minuten backen, dann die Hitze auf 175° C reduzieren und
20 — 25 Minuten fertig backen. Heil3 oder Kalt servieren.

Man kann gerne etwas mehr Speck nehmen. Ich habe die Pasteten zu Hause
vorgebacken und beim Feldbacker noch mal aufwarmen lassen.
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Zutaten

1000 g Pfifferlinge
200 g Speckwurfel
250 g Mascarpone
1 Becher Schmand
Petersilie
Gekodrnte Bruhe
Pfeffer

Speckwurfel anbraten, geputzte Pfifferlinge zugeben, andunsten, Mascarpone und
Schmand zugeben. Mit gekérnter Brihe und Pfeffer abschmecken, Petersilie fein
schneiden und unterheben.

Semmelknodel

6 altbackene Wecken
ca. ¥4 | lauwarme Milch
1 Prise Salz

1Ei

Mehl

Wecklen klein schneiden, mit lauwarmer Milch Ubergiel3en und einweichen lassen. Ei
und Mehl zugeben, salzen, zu einem festen Teig verkneten. Knddel formen, in
siedendem Salzwasser gar ziehen lassen.

Mit den Pfifferlingen servieren.
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Zutaten

500 g Rindfleisch vom Bug

250 ml guter Weinessig

50 g Butter oder besser Butterschmalz

1 Tasse Rinderbrihe

1 Handvoll Gartenkrauter nach Jahreszeit
Pfeffer, frisch gestolRen

1 Stuck frischer Ingwer

1 Teeloffel Ingwer gemahlen

Salz

Zubereitung

Das Rindfleisch mit einem scharfen Messer in dunne Scheiben schneiden und mit dem
Messerrucken flach streichen - zwei Fingerbreit und etwa fingerlang. Gegebenenfalls die
Fettadern herausschneiden. In einer Schussel fur eine Stunde in den Essig einlegen.
Butterschmalz in einem Topf oder einer Pfanne erhitzen und die abgetropften
Fleischscheiben portionsweise von beiden Seiten gut anbraten und herausnehmen. Das
Butterschmalz ausschutten und das Fleisch wieder im Topf erhitzen. Mit etwas Essig und
der Bruhe abléschen und einkochen lassen. Die grob gehackten Gartenkrauter
untermischen und mitkochen lassen. Den Ingwer schalen und in Scheiben schneiden und
ebenfalls mitkochen lassen. Mit Ingwerpulver und Pfeffer wirzen. Salz ist im
Originalrezept zwar nicht erwahnt, aber es darf bei Bedarf gesalzen werden. Zusammen
mit der eingekochten Sauce in einer Schissel servieren.

Anmerkung: Die Preseindeln schmecken warm und auch kalt - wenn denn welche Ubrig
bleiben.

Beilage: Frisches Bauernbrot
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Hier haben wir leider keine genauen Mengenangaben, aber beim Fleisch nimmt man
die normalen Mengen, bei den Zwiebeln sollte man nicht zu sparsam sein, da sie beim
Kochen einreduzieren. Rindfleisch mit Suppengrun, Salz und Pfeffer aufsetzen.
Mehrere Stunden kochen lassen, bis das Fleisch ganz weich ist. Fleisch
herausnehmen und in Scheiben schneiden.

Eine Menge Zwiebeln klein schneiden. Diese Zwiebelwurfel in einem zweiten Topf mit
Butter oder Schmalz anbraten und glasig dinsten. Mehl dartber stauben und mit der
Bruhe abloschen.

Mit etwas braunem Zucker oder Honig und Senf abschmecken.

Das Fleisch mit der Tunke servieren, dazu schmeckt frisches Bauernbrot.
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Zutaten

750 g junge Karotten

1 Zwiebel

50 g Butter oder Schmalz

1 TI Zucker oder Honig

250 ml Sahne

Salz

1/2 Bund Petersilie

je eine Priese Majoran und Pfeffer
noch mal 20g Butter

evil. etwas Gemusebruhe

Zubereitung

Die Karotten putzen und waschen, die Zwiebel fein wirfeln. Beides zusammen in einen Topf
geben in dem zuvor die Butter/das Schmalz zerlassen wurde.

Mit Zucker/Honig und Salz wirzen und zugedeckt einige Minuten schmoren. Wahrenddessen
mehrmals schwenken und nachsehen, ob sich genug Flussigkeit bildet, damit die Karotten
nicht anbrennen. Ist zuwenig Flussigkeit da, mit der Bruhe erganzen. Aber nicht zu viel Bruhe
nehmen, eben nur so viel, dass der Boden leicht bedeckt ist.

Nach 5 Minuten den Bisstest machen. Sind die Karotten zwar noch bissfest, aber nicht mehr
hart, die Sahne und die Krauter zugeben, mit dem Pfeffer abschmecken und ohne Deckel
unter leichtem Schutteln die Sahne und den Sud einkochen lassen bis das Ganze samig ist.
Mit der restlichen Butter nochmals durchschwenken. Fertig.

Dieses Gemuse ist sehr, sehr machtig und macht schon reichlich satt. Drum die angegebene
Menge durchaus mal fur 6 Personen nehmen und als Beilage servieren Passt zum Beispiel
prima zu den Hahnchenkeulen in Honig-Krauterkruste.

Kann man aber auch als Hauptgericht mit Brot essen.
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Zutaten

900 g Schweinebraten

70 g Butter oder Schmalz

400 g Apfel (Boskop)

2-3 El Essig

70 g Rosinen

1 Tl Ingwerpulver oder eine Ingwerwurzel frisch gerieben
Pfeffer, Salz

1 Bund Suppengrin

Balsamessig zum Abschmecken

evil. etwas Speisestarke

Zubereitung

Das Schweinefleisch salzen, pfeffern, mit Ingwer einreiben. Suppengrin putzen und
fein wiirfeln. Die Apfel schalen, entkernen, in feine Scheiben schneiden. Das Fleisch in
einem Brater kréaftig in heiRem Schmalz anbraten. Die Halfte der Apfel dazugeben. Mit
Wasser auffullen. Zwei Drittel der Rosinen hinzufigen, den Deckel schlie3en. ca. 1,5
Stunden schmoren. Fleisch herausnehmen. Den Fond mit dem Gemuse
durchpassieren, mit Balsamessig und Ingwer abschmecken, evtl. mit Speisestarke
andicken. Restliche Apfel und Rosinen hinzufiigen.
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Zutaten

2000 g frisches Schweinefleisch (z.B. Schinkenbraten)
1 El. Butter oder Schweinefett

2 Zwiebeln

2-3 Karotten

1 Stick Ingwer

4 Essl. Honig

Prise Pfeffer

Prise Salz

200 ml Gemusebriuhe

Fir die Sauce:

500 ml Fleischfond vom Braten

200 ml Sahne

200 ml Heidelbeeren (Frisch oder aus dem Glas)
1 Essl. gehackter Ingwer

Prise Salz + Pfeffer

Zubereitung

Das Fleisch in einem grofden Topf rundherum gut anbraten, so dass es schon gebraunt
ist.

Die Zwiebeln in Ringe, die Karotten in Scheiben und den Ingwer in Wurfel schneiden.
Das Gemuse mit dem Honig und der Bruhe in den Topf geben und zugedeckt auf kleiner
Flamme fur ca. 1 Stunde garen.

36



Zubereitung der Sauce

Den Fleischfond abgiel3en und evtl. mit etwas Brihe erganzen, so
dass man 500 ml Fond fur die Sauce hat.

Die Sahne hinzufugen und aufkochen lassen. Nach und nach die
Heidelbeeren dazugeben. Die Sauce etwas reduzieren, damit sie
etwas dickflUssiger wird.

Im Zweifelsfall kann man die Sauce auch mit Mehl abbinden. Mit dem
gehackten Ingwer und dem Salz und Pfeffer wurzen.

Das Fleisch in Scheiben schneiden und kurz mit in die Sauce geben.

Schmeckt prima und lasst sich gut auf offenem Feuer zubereiten. Dazu
gab’s frisches Bauernbrot.
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Zutaten

400 g frisches Schweinefleisch
1 El. Butter oder Schweinefett
2 Zwiebeln

2-3 Apfel

Prise Pfeffer

Prise Salz

3-4 ganze Nelken

Zubereitung

Die Zwiebeln in Ringe schneiden, die Apfel in Scheiben. das Schweinefleisch in
Scheiben schneiden und in der Pfanne mit der Butter/dem Fett braten. RegelmalRig
wenden. Je langer man das Fleisch brat, desto knuspriger wird es. Fleisch aus der
Pfanne nehmen und die Zwiebeln und die Apfel in dem Bratfett anbraten bis sie weich
werden. Das Schweinefleisch zusammen mit den Zwiebeln/Apfeln in der Pfanne
schichten und erhitzen. Die Nelken und das Salz und den Pfeffer dazugeben und noch
einige Minuten erhitzen. dazu Brot. Als Verfeinerung kann man auch noch einige
Scheiben Speck oder Bacon zum Fleisch dazu geben. Den Speck dann auch
moglichst lange Braten damit er schon knusprig wird. Diesen dann auch erst am Ende
wieder mit dazu geben damit er auch knusprig bleibt.

Sehr lecker! Auch dazu passt gut frisches Brot.
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Zutaten

400 g frisches Schweinefleisch

1 El. Butter oder Schweinefett

80 g Nusse oder Mandeln, gemahlen
3 Knoblauchzehen

200 ml Hahnerbrihe

Salz, Pfeffer

Zubereitung

Schweinefleisch in Scheiben schneiden, im Fett anbraten. Nach Geschmack wurzen.
Die gemahlenen Nusse mit den durchgedruckten Knoblauchzehen mischen, mit der
warmen Huhnerbrihe zur gewlnschten Konsistenz verdinnen. Evtl. mit Salz und

Pfeffer abschmecken. Dazu passt knusprig gebratener Bacon oder Speck und frisches
Brot.
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Zutaten

700 g mageres gekochtes Schweinefleisch ohne Knochen und Schwarte

Y2 Teeloffel Salz

40 g Korinthen

Gewilrzmischung Poudre forte: /3 Teeloffel gemahlener Kiimmel, je /g Teeloffel
gemahlener schwarzer Pfeffer und gemahlener Ingwer

1 Eigelb

2 Eiweil}

6 — 8 Scheiben griechischer Blatterteig oder Strudelteig

Zubereitung

Das Schweinefleisch kleinhacken und 225 g beiseite stellen. Den Rest in einer Schussel
mit Salz, Korinthen, Poudre forte und dem Eidotter vermengen.

Die aufgetauten Teigplatten in einem Stapel aufeinanderlegen. Die Eiweille mit einer
Gabel schlagen und die oberste Platte dunn damit bestreichen. Den Teig der Lange nach
in 7,5 cm breite Streifen schneiden. Auf das Ende eines Streifens einen knappen Teeloffel
Fleischfullung geben und den Teig aufrollen. Die Enden zusammendriucken und so fest
verschlieRen. Auf diese Weise verfahren, bis die Fullung aufgebraucht ist.

Die gefullten Teilchen, immer mehrere auf einmal, in Salzwasser auf kleiner Flamme 5 —
7 Minuten kochen, dann herausnehmen und trocken tupfen. Man kann sie statt dessen
auch, mit Eiweil} bestreichen, 10 — 12 Minuten im auf 200 ° C (Gas Stufe 6) vorgeheizten
Herd backen und dann als Happchen ohne Solie servieren. Die gekochten Rdllchen
haben eine leicht schlabbrige Konsistenz und brauchen eine SolRe. Man isst sie am
besten als Vorspeise oder als Hauptgang.

Wenn Sie sich flir die gekochte Version entscheiden, lassen Sie die Brihe mit dem
restlichen Fleisch und der Gewurzmischung einige Minuten kocheln, erhitzen Sie die
Rollchen darin und tragen Sie auf.
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