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Das Projekt

«Musikalische Delikatessen»

Im Projekt werden die Kiinste der Musik und des Kochens zu einem
gemeinsamen Geschmackserlebnis vereint. Kulinarische Geniisse, Trink-
freuden und ausgelassene Bankette werden in den Liedern des Spét-
mittelalters bildhaft und detailgetreu beschrieben. Kochbiicher aus dieser
Zeit iiberliefern eine grosse Vielfalt an passenden Rezepten und ermog-
lichen eine Wiederaufbereitung historischer Delikatessen fiir ein heutiges
Publikum.

Das Projekt wird in zwei Teilen umgesetzt. Der erste Teil besteht aus einem
Konzertabend und einem dazugehorigen Bankett. Das Ensemble Dragma
stellt Rezepte vor und besingt die Kochkunst sowie den Weingenuss
in allen Sprachen Europas. Dazu bereitet die Kochin Eveline Gurtner
Haussener historische und auf das Programm abgestimmte Rezepte zu,
die dem Publikum zum Genuss angeboten werden.

Mit diesem Kochbuch wird der zweite Projektteil abgeschlossen. Zehn
Delikatessen, welche in den Liedtexten erwihnt werden, sind als Rezepte
in diesem Kochbuch vereint. Der Zusammenhang mit dem Liedtext, den
Originalrezepten und den historischen Zubereitungsweisen wird in der
jeweiligen Einleitung zum Rezept erliautert. Am Schluss des Kochbuchs
befindet sich eine detaillierte Liste mit Rezept- und Liedquellen.

Die Rezepte werden an die Bediirfnisse des heutigen Alltags angepasst
und konnen ohne Fachkenntnisse nachgekocht werden. Mengen werden
im iiblichen internationalen Einheitensystem angegeben. Ungewohnliche
Zutaten werden beschrieben und es werden Alternativen angeboten. Die
Halfte der Rezepte basiert auf historischen Originalrezepten, die an den
heutigen Gebrauch und Geschmack angepasst werden. Ist kein originales
Rezept verfiighar, wird in Anlehnung an die historische Praxis ein neues
Rezept entwickelt. Das Kochbuch soll ein méglichst ausgewogenes und
vielseitiges Bild der spéitmittelalterlichen Esskultur prisentieren.

Wir wiinschen viel Spass beim Nachkochen dieser musikalischen
Delikatessen!

Hinter dem Projekt

Ensemble Dragma

Mit dem Wort ,Dragma“ wurde im hohen
Mittelalter ein wandelbares Notenzeichen
bezeichnet, dass verschiedene rhythmische
Bedeutungen haben konnte. Das Ensemble
Dragma widmet sich der Musik des hohen
Mittelalters. Dabei erforscht das Ensemble
die Schnittstellen zwischen Monodie und
Polyphonie, untersucht die Gegensitze und
GemeinsamKeiten von Stimme und Instrument
und arbeitet mit starken Solisten im Ensemble.
Entsprechend seinem Namen arbeitet das
Ensemble mit originalen Quellen und bleibt
bei der Suche nach vergessenen Klingen und
Geschichten offen fiir neue Interpretationen.
Im Kernensemble werden drei renommierte
Musikerpersonlichkeiten vereint, die singen
und Harfe, Vielle und Laute spielen. Diese fle-
xible Besetzung erlaubt es, das Repertoire des
hohen Mittelalters einem heutigen Publikum
lebendig und vielseitig nahe zu bringen.

Auf die Griindung des Ensembles im Jahr 2012
folgte 2013/2014 eine Tournee in Deutschland,
Frankreich und der Schweiz mit dem Pro-
gramm ,Konigreich des Himmels“: eine
Zusammenstellung von Liedern Heinrich Lau-
fenbergs mit Instrumentalstiicken seiner Zeit.
Eine Einspielung des Programms erschien
2014 beim Label Ramée und wurde unmit-
telbar darauf mit einem diapason découverte
pramiert. 2017 Konzipierte das Ensemble das
interdisziplinire Programm ,Song of Beasts“
mit animierten Bildern, Texten und Musik,
welches schweizweit und international auf
Resonanz stiess und 2020 als Doppel-CD/DVD
beim Label Ramée erschien.

// www.dragma.ch

Eveline Gurtner Haussener

Als Tochter einer leidenschaftlichen Kochin
und eines kreativen Bicker-Konditors wurde
Eveline Gurtner die Liebe zum Kochen und
Backen 1973 bereits in die Wiege gelegt.
Zusitzlich beeinflusst von unterschiedlichsten
Mentorinnen/en entwickelte sie im Laufe der
Zeit ein fundiertes handwerkliches Wissen und
entdeckte eine breite Palette an Rezepten aus
aller Welt. 1994 schloss sie ihre erste Berufs-
bildung als Fotografin ab. Darauf folgten
leitende Positionen im Detailhandel und im
Marketing. Sie erweiterte ihre Kompetenzen
berufsbegleitend mit einer Ausbildung zur
Erwachsenenbildnerin. 2006 widmete sie sich
ginzlich der Kulinarik mit all ihren Facetten,
und griindete 2019 ihre Catering- und Event-
Firma ,Essen macht Freu(n)de.

Heute arbeitet sie vollberuflich als Koch-
kursleiterin, Rezeptautorin und Kochin. In
der eigenen Eventkiiche im Herzen der Stadt
Bern kocht sie fiir verschiedene Anlisse und
bietet Teamevents und Kurse an. Des Weiteren
engagiert sie sich in verschiedenen Popup
Gastroformaten und wird als Kochin fiir
Yogaretreats und Workshops gebucht. Eveline
kocht bevorzugt mit regionalen und saisonalen
Zutaten und zaubert daraus Althewéhrtes aber
auch faszinierende Neukreationen.

// www.essenmachtfreunde.ch




Tipp

Aktivkohle erhilt man
online, in Apotheken
oder Drogerien.
Fiir ein Alltagsbrot
ohne intensive
Fiarbung kann die
Aktivkohle weg-
gelassen werden.

«Pan negro com carbone»
Aschenbrot

In dem Lied Deh tristo mi topinello verzehrt die singende Maus ein Brot, welches «so schwarz wie
Kohley ist. Schwarzes Brotistkeineliterarische Erfindung, sondernwar ein Grundnahrungsmittel
im Mittelalter. Durch alle Stinde hinweg wurde im Mittelalter Brot verzehrt. Edelleute genossen
hauptsichlich wohlgeformtes, gesalzenes Weissbrot, welches aus reinem, fein gesiebtem Weizen
hergestellt wurde. Das Brot der Bauern und der einfachen Leute war jedoch ein aus Roggen
und Hafer hergestelltes Grau- oder Schrotbrot. Der fertige Teig wurde zu Platten geformt und
auf feuerheissen Steinen oder direkt in der heissen Asche gebacken. Diese geschwirzten, ge-
backenen Fladen erhielten den klangvollen Namen Aschenbrot.

Fiir dieses Kochbuch wurde eine wohlschmeckende und leicht herzustellende Variante des
Aschenbrots entwickelt. Dieses Brot wird nicht, wie im Mittelalter iiblich, mit Sauerteig, sondern
mit Hefe angesetzt. Fiir die intensive Farbe fiigt man dem Teig Aktivkohle bei, die geschmacklich
keinen Einfluss auf das Brot hat. Dieses nicht alltigliche Schwarzbrot ist nicht nur schmackhaft,
sondern auch ein schoner Blickfang auf jeder Tafel.

Fiir 1 Brot ca. 600 g Zubereitung

250 g handwarmes Wasser
1 EL Honig

20 g Frischhefe

60 g Roggenschrot

60 g Weizenschrot

120 g Dinkelmehl

60 g Vollkornmehl

20 ¢ Sesamsamen

40 g Sonnenblumenkerne
1 EL Mohn

1 TL Salz

1-2 EL Aktivkohle-Pulver

1 Kastenform
Feuerfeste Schale

Kastenform mit Backpapier auskleiden. In einer Schiissel
Aktivkohle, Wasser, Honig und Hefe verriihren und 10
Minuten stehen lassen. Alle anderen Zutaten hinzufiigen
und zu einem fliissigen Teig vermischen. Den Teig zudecken
und auf das Doppelte aufgehen lassen. Den Teig in die aus-
gekleidete Backform geben.

Eine feuerfeste Schale mit Wasser fiillen, in das untere
Drittel des Backofens stellen. Den Ofen auf 220° Ober- und
Unterhitze vorheizen. Das Brot iiber der Wasserschale auf
ein Gitter stellen und 15 Minuten backen. Danach die Was-
serschale aus dem Ofen nehmen, die Hitze auf 200° redu-
zieren und das Brot fiir 30 Minuten weiter backen.



«Ravinello in brodo di spezie»
Radieschen in Gewiirzsud -

TIPP

Verjus ist der
Friiherntesaft von Blau-
burgunder-Trauben.
Der Geschmack dhnelt
einem milden Essig.
Verjus war im Mittelalter
verbreitet und diente
als Wiirzmittel, zum
Abloschen von Saucen
und zur Verfeinerung von
Marinaden. Nachdem
die portugiesischen See-
fahrer die Zitrusfriichte
nach Europa gebracht
hatten, wurden diese
bevorzugt verwendet.
Als Altegg.gﬂve zum
Verjus kanfjlf_gie gleiche
Menge an Zitronensaft

vermngd_g_‘&vzerden.

Im Lied Deh tristo mi topinello beschwert sich die Maus, dass sie nur noch Brot und rafanello Fiir 3 Einmachgliser 7 2 dl Zubereitung
(Radieschen) zu essen hat. Fiir mittelalterliche Menschen war das Konservieren von Esswaren 3 Bund Radieschen * Einmachglidser griindlich waschen und sterilisieren.
eine Notwendigkeit, nur so konnte Essen langfristig haltbar gemacht werden. Zu diesem Zweck 200 ml milder Weissweinessig Radieschen waschen und in feine Scheiben schneiden.
entwickelten sie fortschrittliche Verfahren, die bis heute Verwendung finden, wie einsalzen und 50 ml Verjus (siehe Tipp) Restliche Zutaten in einem Kochtopf aufkochen.
einpokeln oder trocknen und dorren. Auch Ol, Essig und Alkohol wurden zur Konservierung 200 ml Wasser
eingesetzt. 1TL Salz Radieschen zwei Minuten im Sud kocheln und danach heiss
50 g Honig oder Zucker in die Einmachgliser bis knapp unter den Rand fiillen.
Mit Gewiirzen und Kriutern wie Kiimmel, Senfkorner, Nelken, Pfeffer, Lorbeerblitter und 1 Sternanis Gliaser verschliessen und auskiihlen lassen. Eingemachte
Wacholderbeeren wurden die eingemachten Speisen aromatisiert. Die Gewiirze halfen eben- 3 Lorbeerblitter Radieschen mindestens zwei Tage im Kiihlschrank durch-
falls, den schlechten Geschmack von nicht sauber konservierten Lebensmitteln zu iibertiinchen. 1 EL Senfkorner ziehen lassen. Kiihl und dunkel gelagert sind die Radieschen
Im folgenden Rezept wird ein historisches und schmackhaftes Konservierungsverfahren an- 1 EL schwarze Pfefferkorner 6 Monate haltbar.
gewandt. Dieses Radieschen hiitte der Maus sicher gemundet! 1 EL rosa Pfefferkorner
3 Nelken

3 Einmachgliser zu 2 dl



10

«Capuyn pasteyen»
Kapaunpasteten

Nach einem Rezept aus Een notabel boecxken van cokeryen
(Erstes gedrucktes Kochbuch aus den Niederlanden, ca. 1510)

In vielen Liedtexten wird der Kapaun besungen, unter anderem in Deh tristo mi topinello, Ain
gefress und in der Motette On parole/A Paris/FRESE NOUVELE. Im Mittelalter war der Genuss
des Vogels dem Adel vorbehalten, er wurde nur zu besonderen Anléissen serviert. Auch heute ist

der Kapaun eine selten genossene Delikatesse. Die besten Exemplare kommen aus der Bresse,

einer Region nordostlich von Lyon. Die Kapaune werden mit 12 Wochen kastriert und danach mit

gutem Futter weiter gemiéistet. Der kastrierte Hahn setzt das Fett unter der Haut und im Fleisch

an. Dadurch wird das Fleisch marmoriert, saftig und zart. Da Kapaune heute selten erhiltlich

sind, wird fiir das folgende Rezept ein Huhn bester Qualitiit verwendet.

Fiir 8 Pasteten

1 Huhn ca. 1.5 kg

31 Gemiisebriihe

12 getrocknete Pflaumen

6 EL Korinthen (oder Rosinen)
1grosse Zwiebel

1 EL Olivenol

2 TL Salz

150 mg gemahlener Safran

% TL Nelkenpulver

2 TL gemahlene Paradieskorner
(auch bekannt als Melegueta-
oder Guineapfeffer)

2 TL frisch geriebener Ingwer
500¢ geriebener Teig, salzig

1Ei

Muffinform
7Zwei Ausstechformen (ca. 13 cm
und 8 cm)

Fiillung

Das Huhn in einen Topf geben, mit kalter Gemiisebriihe
aufgiessen und aufkochen. Hitze reduzieren und 2 Stunden
sanft kocheln lassen, Schaum von Zeit zu Zeit abschopfen.
Huhn aus der Briihe heben und auskiihlen lassen. Haut und
Knochen entfernen, das Fleisch in kleine Stiicke zupfen
und in eine Schiissel geben. Briihe durch ein feinmaschiges
Sieb passieren und 4 dl davon zum Fleisch giessen. Rest-
liche Briihe fiir anderes Gericht weiterverwenden. Zwiebeln
und Pflaumen fein wiirfeln, im Olivenol anbraten und mit
den Gewiirzen zum Fleisch geben. Alles mischen und fiir
mindestens 2 Stunden ziechen lassen. Vor der Weiterver-
arbeitung bei Bedarf nachwiirzen.

Pasteten

Ofen auf 180° Umluft vorheizen. Mulden der Muffinform ein-
fetten. Eigelb vom Eiweiss trennen. Kuchenteig diinn aus-
rollen. Mit beiden Ausstechformen je 8 Kreise ausstechen.
Die grossen Teigkreise in die Mulden legen, mit einer Gabel
einstechen, Fiillung bis zum Rand einfiillen, die kleineren
Teigkreise dariiberlegen. Uberlappende Rinder vom Boden
und Deckel zusammendriicken und Pasteten gut ver-
schliessen. Teigdeckel mit einer Gabel einstechen und mit
Eigelb bestreichen. 25-30 Minuten gold-gelb backen. Aus
der Form l6sen und heiss servieren.




Strophe aus dem Lied Ain gefress
von Michel Beheim (15. Jh.)

«Pex Irit ab escabeyg»
ey e Frittierter Fisch mit Krautermarinade

in dem mer und ach susse
in aller wasser flusse
ir vil zu wenig sein.
Walvisch, danthai, telffein,
kabellon, torsch, magrillen,

Nach einem Rezept aus dem Llibre de Sent Sovi

salman, schait, hausen, pfrillen, (Katalonien, 14. ]h')
hering, stakvisch und stiir,
Nurpring die all her fiir! Im Mittelalter assen die Menschen, die an Kiisten, Seen oder entlang von Fliissen lebten, eine

grosse Vielfalt an Schalentieren und Fischarten, dies vor allem zur Fastenzeit. Im Lied Ain gefress
- werden entsprechend viele Fischsorten aufgezihlt und zum Bankett aufgetragen. Im kata-
lanischen Originalrezept wird der Fisch mit einer Escabeche, einer Essig-Kriuter-Marinade,
serviert. In unserer Interpretation werden die Zwiebeln zusétzlich karamellisiert. Die siissen
Zwiebeln harmonisieren perfekt mit den gerosteten Niissen.

Gericht fiir 4 Personen Zubereitung
500 g Fischfilet ohne Griten Fisch waschen und trocken tupfen. Beide Seiten des Filets
und Haut (z. B. Kabeljau, mit wenig Mehl bestiuben. Fisch in 1 EL Olivenol beidseitig
Dorsch, Seeteufel oder Lachs) anbraten, danach auf einem Kiichenpapier entfetten und in
1-2 EL Mehl eine flache Schale legen.
o 2 EL Olivenol
\ 50 g Niisse (Haselniisse, Niisse grob hacken, in einer Bratpfanne ohne Ol goldbraun
. Walniisse oder Mandeln) rosten und iiber den Fisch verteilen. Zwiebel sehr fein
*,, 1grosse Zwiebel hacken und im restlichen Olivendl anbraten bis sie weich
7 1 EL Honig sind. Honig dazugeben und leicht karamellisieren, mit dem
1,5 dl Wasser Wasser abloschen. Essig hinzugeben, mit Salz und Pfeffer
[ 5 EL Weissweinessig wiirzen und kurz aufkochen.
L Salz und Pfeffer
v 1 kleiner Bund Petersilie Die Sauce heiss iiber den Fisch giessen. Petersilie fein hacken
‘!;w und tiber den angerichteten Fisch streuen. Der Fisch kann
[ & warm oder kalt serviert werden. Dazu passt frisches Brot.
p—




Hauptspeise fiir 4 Personen
500 g Ackerbohnen ohne Schoten
(1,5 kg mit Schoten)
2 Friihlingszwiebeln
— 150 g Speck, gewiirfelt
= 1 EL Olivenol
1kleiner Bund Minze

_:x_ = ? 1kleiner Bund Petersilie
S ~ 2dlFleischbriihe
- 1 EL Zitronensaft
Salz und Pfeffer
Zubereitung

Piglia le fave et mondale con [‘acqua calda como se fanno le amandole, et poi le mitti a bollire
in bon brodo. Et quando ti pareno cotte melte con esse un pocho di petrosillo et menta battuta :
facendogli bollire etiamdio de hona carne salata. Et questa menestra vole essere un po'cho
verde che pare piu bella. Et simelmente poi fare i peselli, et ogni altro leshume frescl[f), ma
nota che non voleno essere mondati coll‘acqua calda como le fave, ma lasciali pur cosi con
quella sua scorza sottile.

Bohnen aus den Schoten herauslosen, in
eine Schiissel geben und mit kochendem
Wasser iibergiessen. Nach 2-3 Minuten
k IE abschrecken und die Haut der ein-
zelnen Kerne eqt}'er{fgn: e e

S

Frﬁhlinﬁgzwieb_gl-_n; J‘?rrnr ~feine  Streifen
schneiden' und zusammen mit den
Speckwiirfeln mit Olivendl anbraten.

i T

Die Speckwiirfel in einer Bralpfanne mit
Olivenol anbraten. Bohnen und Fleisch-
briihe hinzugeben und 10 bis 15 Minuten
kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Minze und Petersilie :
fein hacken. Kriuter und Zitronensaft {
untermischen, mit Salz und Pfeffer :
wiirzen und heiss servieren.

-

T g g
oA



Tipp

Im Originalrezept werden
weitere Varianten vor-
geschlagen. Statt Olivenol
kann man zum Anbraten
Schweineschmalz ver-
wenden, dem fertigen
Gericht Kiise oder ein
pochiertes Ei zufiigen.

«Cauli verdi»

Weisskohl mit Fenchel und Apfel

Rezept aus dem Libro de la Cocina (Italien, 14. Jh.)

Togli le cime dei cauli, e falle bullire: poi le cava, e friggile nell‘oglio con cipolle tagliate, e bianco di
finocchi, e pome tagliate; e poni dentro un poco di brodo: et poi fa le scudelle, e gittavi su de le spezie.
Possonsi eziandio fare con lo lardo, col cascio e con l'ova perdute, et ponervi de le spezie; e dara’ al

Signore.

In den Liedern Ain gefress von Michel Beheim und Wol auff wir wellen slauffen von Oswald von
Wolkenstein wird ein «Kraut» aufgetischt. Kohlarten kamen im Mittelalter hiufig auf den Tisch.
Im Originalrezept werden Apfel und Fenchel zum Weisskohl gegeben und mit Gewiirzen in
einer Briihe gekocht. Im Folgenden wird die Briihe als frisches Dressing interpretiert. In dieser

Kombination entsteht ein herrliches, leichtes Friihlingsgericht.

Gericht fiir 4 Personen

Dressing

2 Zitronen (ungespritzt)
60 ml Olivenol

4 EL Holunderbliitensirup
% TL Nelkenpulver

% TL Zimt

Salz und Pfeffer

1 sduerlicher Apfel
1Kleiner Fenchel

1 Zwiebel

Kohl
1 Weisskohl ca. 1200g
1Kkleiner Bund Petersilie

Dressing

Zitronen waschen, Schale abreiben, halbieren und Saft
auspressen. Olivendl, Holunderbliitensirup, Zitronensaft,
Zitronenschale und die Gewiirze in einer Schiissel mischen.
Den Apfel waschen, Kerngehiiuse entfernen, in Kkleine
Wiirfel schneiden und dazugeben. Zwiebel und den Fenchel
in kleine Wiirfel schneiden, in etwas Olivendl glasig braten
und zum Dressing geben. Alles gut mischen und nach
Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kohl

Kohl halbieren und die Hilften lings vierteln. Den Strunk
wegschneiden. Die Kohlachtel entweder in einem Kochtopf
mit Dampfeinsatz oder im Dampfgarer fiir ca. 15 Minuten
bissfest garen. Die Kohlspalten auf jeder Seite mit etwas
Ol bepinseln und in einer Grillpfanne oder direkt auf dem
Grill auf allen Seiten anbraten. Das gibt dem Kohl eine
schone Farbe und ein herrliches Aroma. Den Kohl heiss in
eine flache Schale legen und das Dressing dariiber giessen.
Petersilie waschen, fein hacken und dariiber streuen. Das
Gericht kann warm, lauwarm oder kalt genossen werden.
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«L‘oro di Pisa»
Panizza mit Zitrone

Im Lied Deh tristo mi topinello wird eine panizza mil Aalen verspeist. Geméss einer Legende
fielen nach der Schlacht von Meloria im Jahre 1284 bei starkem Wellengang Sicke voller

Kichererbsen und Fisser von Ol ins Meer. Die hungrigen Matrosen retteten die Esswaren,

trockneten die Kichererbsen in der Sonne und stellten daraus die erste panizza her. Die neue
Speise war so schmackhaft, dass sie den Titel [‘oro di Pisa (Gold von Pisa) erhielt und bis heute in
verschiedensten Rezeptvarianten iiberliefert ist. Fiir unser Kochbuch haben wir eine spannende

Variante mit einer erfrischenden Zitronenmarinade kreiert.

Gericht fiir 4 Personen

Panizza

500 ml Milch

3 EL Olivenol

2 TL Salz

1 EL Rosmarin, gemahlen
150 g Kichererbsenmehl
5 dl Frittierol

Marinade

1 ungespritzte Zitrone

2 Friithlingszwiebeln
1kleiner Bund Basilikum
Salz und Pfeffer

Rechteckige Form und
Backpapier

Panizza

Form mit Backpapier auslegen. Milch zusammen mit dem
Olivenol, Salz und Rosmarin aufkochen. Kichererbsenmehl
einriihren und 5 Minuten unter kriftigem Riihren kocheln
lassen. Danach mit einem Stabmixer glatt piirieren, sofort
in der vorbereiteten Form 2 cm dick ausstreichen und aus-
kiihlen lassen. Die feste Kichererbsenmasse in 1 ¢cm grosse
Wiirfel schneiden und im heissen Ol goldbraun frittieren.

Marinade

Zitronenschale diinn abschilen und in sehr feine Streifen
schneiden. Das Weisse der Zitrone mit einem scharfen
Messer entfernen, die Fruchtfilets herauslosen und
fein hacken. Die Friihlingszwiebeln samt Griin und das
Basilikum in sehr feine Streifen schneiden. Alles zusammen
in einer Schiissel gut mischen und nach Belichen mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die gebratenen Panizza -Wiirfel in die Marinade geben, vor-
sichtig mischen und lauwarm oder kalt servieren.




Tipp

Getrocknete Holunderbliiten
findet man in spezialisierten
Tee- und Gewiirzliden. Im
Friihling kann man frische
Holunderbliiten verwenden.
Dolden gut waschen, Bliiten von
den Stielen I6sen und auf einem
Kiichentuch kurz trocknen
lassen. Wir finden die pan de
miglio schmeckt am besten
warm mit etwas Doppelrahm
und Erdbeermarmelade.

«Pan de miglio»
Siisses Hirsebrot

Im Lied Pan de miglio preist ein Strassenverkiufer seine warmen Hirsekiichlein an: nach dem
Verzehr wiirden die Damen «frisch und schon wie die Lilieny. Hirsemehl war im Mittelalter sehr
verbreitet und wurde vor allem von der armen Bevolkerung zum Backen verwendet. Bereits
1339 buken die Mailinder Blirger pan de mej als Dankesgabe fiir Soldaten, die sie vor Riaubern
beschiitzt hatten. Gemiiss der Geschichte wurden die warmen Kiichlein zusammen mit fliissiger
Sahne genossen. Hirsemehl wird heute selten zum Backen verwendet, die heutigen pan de mej
werden meist mit Maismehl hergestellt. Das folgende Rezept kann mit Mais- oder Hirsemehl

hergestellt werden, beide Varianten sind kostlich.

Fiir ca. 30 Stiick

250 g Hirsemehl oder Maismehl
200 g Weissmehl

1 Prise Salz

2 EL getrocknete
Holunderbliiten (siche Tipp)
Schale einer Zitrone

120 g Zucker

15 ¢ Backpulver

150 g kalte Butter

3 Eier

3-4 EL Milch nach Bedarf
Puderzucker

Zubereitung

Ofen auf 180° Umluft vorheizen. Zwei Backbleche mit Back-
papier belegen. Hirse- oder Maismehl mit Weissmehl, Salz,
Holunderbliiten, abgeriebener Zitronenschale, Zucker und
Backpulver in einer Teigschiissel mischen.

Kalte Butter in kleine Stiicke schneiden und mit dem Mehl
verreiben, bis eine kriimelige Masse entsteht. Eier hin-
zugeben und alles rasch zu einem festen Teig zusammen
kneten. Nach Bedarf etwas Milch zugeben, damit ein glatter
Teig entsteht.

Den Teig halbieren, zu zwei 3 cm dicken Rollen formen und
diese in je 15 Portionen schneiden. Die Portionen zu Kugeln
formen, mit geniigend Abstand auf die Bleche legen und fiir
ca. 15 Minuten backen bis sie goldgelb sind. Noch warm mit
Puderzucker bestreuen und geniessen.




[}
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Blanc Manger mit
«Irese nouvele»
Mandelmilchpudding
mit frischen Erdbeeren

In der Motette On parole/A Paris/FRESE NOUVELE wird die Werbung der Marktfahrer in Paris
klangvoll vertont, es werden frische Erdbeeren, Brot, Wein, Fleisch und Fisch feilgeboten. Im
folgenden Rezept werden die frischen Erdbeeren gemeinsam mit einem weissen Pudding
aus Mandelmilch, einem Blanc Manger, serviert. Das Blanc Manger wurde im Mittelalter an
Adelshofen serviert, gehorte aber auch zu den iiblichen Speisen im Kloster. In den Kochbiichern
dieser Zeit finden sich diverse siisse und salzige Varianten dieses weissen Mandelpuddings.
Mandelmilch war eine hiufig verwendete Zutat in mittelalterlichen Rezepten. Damit war es mog-
lich in der Fastenzeit die tierische Milch zu ersetzen. Mandeln waren aber auch lange lagerbar,
und man konnte in jedem Haushalt eine einfache und schmackhafte Milch daraus herstellen. In
historischen Rezepten wird das Blanc Manger meist mit Stirke gebunden, im folgenden Rezept
wird zum Binden Agar Agar verwendet, welches geschmacksneutral ist und dem Pudding eine
geschmeidige Konsistenz verleiht.

Nachspeise fiir 4 Personen Zubereitung

6 dl Milch Zitrone waschen und Schale diinn abschélen. Mandeln in

100 g gemahlene, geschéilte einer Bratpfanne leicht anrosten. Mandeln, Milch, ZucKker,

Mandeln Zitronenschale und Vanillepulver in einem Kochtopf

4 EL Zucker mischen, kurz aufkochen und zwei Stunden ziehen lassen.

% TL Vanillepulver Die Mischung durch ein Mulltuch giessen und gut aus-

Schale einer Zitrone pressen. 4 dl der gewonnenen Mandelmilch zuriick in den

8 g Agar Agar Topf geben.

200 g frische Erdbeeren

Optional: 1 EL Zucker zum Restliche Milch mit Agar Agar in einer Schiissel mischen.

Siissen der Erdbeeren Mandelmilch aufkochen, Agar Agar Mischung durch ein Sieb
zur Mandelmilch giessen und unter Riihren 3-4 Minuten

Puddingform(en) kochen. Die Masse in Puddingform(en) giessen und fiir 4
Stunden kiihl stellen.

Die Hilfte der Erdbeeren piirieren und durch ein Sieb
streichen. Nach Belieben mit etwas Zucker siissen. Die
restlichen Erdbeeren in feine Scheiben schneiden. Blanc
Manger auf Teller stiirzen und mit Erdbeerpiiree und den
frischen Erdbeeren garnieren.

Tipp

Kann nach Belieben mit
anderem saisonalen
Obst oder Rosensirup
(Folgerezept) ange-
richtet werden.




Tipp

Die Zugabe von 1 EL
Rosenwasser oder
1/2 TL Vanillepulver

gy = ergibt eine spannende <(Acq“ar0sa cum eﬂ.eCto))
B i [0 Aphrodisierender Rosensirup
® L

1:*' L e : i Winter konnen auch
. ﬁ . getrocknete Rosen- Im Lied fo som Maistro Barileto beschreibt der Meisterkoch Barileto seine Kochkunst und
' & diverse Delikatessen, die er zubereiten kann. Zu seinem Angebot gehoren Eiscreme, gezuckerte
- blitter verwendet : , ,
werden. Mandeln und acquarosa. Das dazugehorige Rezept wird im Codex Atlanticus von Leonardo da

Vinci iiberliefert, worin er es als Sommergetrink der Tiirken bezeichnet. Barileto versicht das
Rosengetrink mit dem Zusatz cum effecto. Dem Getrink wurde wegen der darin enthaltenen
Rosenblitter eine aphrodisierende Wirkung zugeschrieben.

Im folgenden Rezept wird aus den Rosenblittern zusammen mit Zitronen und Zucker ein an-
genchmes und durstloschendes Getrink kreiert. Der Rosensirup schmeckt besonders gut mit
eisgekiihltem Mineralwasser oder Sekt.

Fiir ca. 8 dI Sirup Zubereitung
10 rote Rosenbliiten Rosenbliitenkopfe griindlich waschen, Blitter abzupfen und

(stark duftend und ungespritzt)  in eine grosse Schiissel geben. 6 dl Wasser aufkochen und
600 ml Wasser iiber die Rosenblitter giessen.
500 g Zucker
' 1Zitrone Die Schiissel mit einem Deckel oder Teller abdecken und 24
1 EL Zitronenséure Stunden ziehen lassen. Danach das Rosenwasser durch ein
Mulltuch in einen Kochtopf giessen.

' Glasflasch(en)

i Das Rosenwasser zusammen mit dem Zucker, dem Saft der
Zitrone und der Zitronensiure aufkochen. Etwa 5 Minuten
sprudelnd weiter kochen und danach heiss in sterilisierte
Glasflaschen fiillen.

Der Rosensirup ist kiihl und dunkel gelagert ca. 6 Monate
haltbar.
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