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Ambrosiabubn
Italien 14. Jhd.

Zutaten

1 Huhn

8og fetter Speck

2 groBe Zwiebeln
8 Dorrpflaumen
10 Datteln

2 Brotscheiben
200ml WeiBwein
50ml Essig

100ml Bouillon

3 Nelken

1 Msp Muskatnuss
Mandelmilch aus 50g geschilten Mandeln und %21 warmem
Wasser

Zubereitung

Das Brot rosten und die Kruste entfernen, so daB3 nur die
Krume iibrigbleibt

Huhn in Stiicke schneiden und mit den gehackten Zwiebeln
in dem ausgelassenen Speck anbraten

Die Mandelmilch mit 100ml WeiBwein und der Bouillon
mischen

Wenn das Huhn leicht gebraunt ist, salzen, die Mischung
WeiBwein-Bouillon zugeben, den mit dem Messer grob
gehackten Zimt, die Nelken, und alles ~%2 Stunde kocheln
lassen

Das zerkleinerte Brot in dem restlichen Wein und dem Essig
auflosen und gegen Ende der Garzeit zusammen mit den
entsteinten Friichten und dem Muskat zum Huhn
dazugeben

Vom Feuer nehmen, sobald die Sauce dickt; abschmecken,
wenn notig, nachwiirzen

Vor dem Servieren die Pflaumen und Datteln
herausnehmen - sie sollten ganz geblieben sein - und sie um
das Huhn anrichten; die Sauce tiber das Huhn gieBen



Bastardhubn

England, 15. Jhd.
Zutaten

Fleisch von 4 Hiithnerbriisten (~1kg)
21/2 Tassen (~600ml) Weilwein
3/4 Tasse Zucker

/> TL Ingwer

/> TL Galgant

1 TL Zimt

1 Bund Petersil

/> Tasse (125ml) Wasser

2 EL Reismehl

/4 TL Safran

1 TL Sandelholz

4 Eidotter, leicht verschlagen

1/ TL Macis (Muskatbliite)
10-12 Nelken

/2 TL Zibeben

Zubereitung

Huhn in Salzwasser Y2 Stunde gar kochen

Inzwischen den Petersil mit der halben Tasse Wasser piirieren,
durch ein Sieb in eine Schiissel streichen

1 EL der Brithe vom Huhn aufheben, das Huhn herausnehmen,
etwas auskiihlen lassen

Safran in dem EL Hiihnerbriihe auflosen

Hiihnerfleisch sehr fein hacken oder wolfen

Wein und Zucker in einen grofien Topf geben, tiber kleiner
Flamme unter Riithren erwarmen, bis sich der Zucker
vollstandig aufgelost hat

Ingwer, Galgant und Zimt zugeben, ~10 min simmern

Huhn, Petersilsaft, Reismehl, Sandelholz und aufgelosten
Safran zugeben, gut mischen

Unter stindigem Riihren die Eidotter zugeben

Zum Kochen bringen, unter standigem Riihren andicken lassen
Macis, Zibeben und Nelken zusammen morsern, kurz vor dem
Auftragen tiber das Gericht streuen



Siehe auch: Krebs-Lachs-Pudding (Meeresfriichte), Kaltes,
gewlirztes Huhn

Harleian MS 279; Arwen Southernwood, The Stewpot Period
Culinary Guild (SCA)

Bpkenabde

England, 15. Jhd.
6-8 Portionen
Zutaten

1 ganzes Huhn

evtl. Hihnerbriihe

1 kleiner Bund Petersil, gehackt

2 EL gehackter frischer Salbei

1 El gehackter frischer Ysop

je 1 TL Macis, Nelken

12 (1 Dutzend) Eidotter, verschlagen
1 EL Ingwer

125ml Verjus oder Rotweinessig

je Y8 TL Safran, Salz

Zubereitung

Huhn in einen groBen Topf geben, mit Wasser oder frischer
Hiihnerbriihe bedecken, zum Kochen bringen, kocheln lassen,
bis das Fleisch gar ist und sich von den Knochen lost

Aus der Brithe nehmen, abtropfen, abkiihlen lassen, entbeinen,
Haut und Fett entfernen, in mundgerechte Stiicke schneiden
und in einen weiteren groBen Topf geben

Briihe durchseihen und das Fleisch damit gerade bedecken,
Krauter zugeben, zum Kochen bringen, Hitze vermindern
Dotter, Gewlirze und Essig einschlagen und kocheln lassen, bis
es andickt; als Hauptfleischgang auftragen

Bokenade war urspriinglich ein Gericht aus gekochtem
Kalbsfleisch; spater kam die Idee auf, auch andere
Fleischsorten wie Huhn zu verwenden.

Tip: In die Kochfliissigkeit fiir das Huhn, egal ob Wasser oder
Briihe, einen guten Schu3 Wein geben; wenn man nur Wasser
verwendet, auf jeden Fall etwas Salz & Pfeffer zugeben.



Two Fifteenth-Century Cookery-Books; Gode Cookery

Brathubn siig-sauet
Italien, 16. Jhd.

Zutaten

1 Brathuhn, 3-3%2kg
Saft von Y2 Zitrone
1 EL Rosenwasser

2 EL Zucker

1 TL Zimt

Zubereitung

Zitronensaft, Rosenwasser, Zucker und Zimt vermischen und
kurz vor dem Auftragen iiber das Brathuhn geben

Platina, 6.17

Brouet houssie

4 Personen
Zutaten

1 Huhn mit der Leber

4 Scheiben durchwachsener Speck
Butter oder Ol

2 Zwiebeln, in Ringe geschnitten
1 Glas Weiss- oder Rotwein

1 Scheibe Weissbrot

Salz, Pfeffer

Saft einer halben Zitrone

/2 TL gemahlener Ingwer

/o TL Zimt

2 Gewlrznelken
Kardamomkorner

3 EL gehackte Petersilie



Zubereitung

Das Huhn in Stiicke schneiden

Die Leber zur Seite legen

In einem Schmortopf die Speckscheiben in Fett auslassen
Die Zwiebeln und anschlieBend die Huhnstiicke hinzufiigen
und goldbraun braten

Den mit etwas Wasser verdiinnten Wein zugieBen

Salzen, pfeffern, die Gewiirznelken und den Kardamom
hinzugeben

Bei offenem Topf leise schmoren lassen

Das Brot rosten, mit der Hiihnerleber im Mixer piirieren und
den Zitronensaft daruntermischen

Den Ingwer und den Zimt hinzuftigen

Eventuell mit etwas zusatzlichem Zitronensaft oder Wein
verdiinnen

Zum Huhn in den Schmortopf geben und griindlich mit dem
Bratensaft verriithren

Auf einer Platte anrichten und mit einer dicken Schicht
Petersilie bestreuen

Bulgur-Hubn

4-6 Portionen
Zutaten

1 Tasse Bulgur

3/4 Tasse Pinienkerne

3 mittlere Zwiebeln

1 TL Zimt

6 EL Petersil

1/ Tasse Rosinen

Salz, Pfeffer

1-2 Orangen

1 EL Ol

1 mittleres Huhn, 1V2-2kg

Zubereitung

Bulgur 1 Stunde einweichen, ausdriicken
Pinienkerne rosten, 1 Zwiebel schneiden



Pinienkerne, die geschnittene Zwiebel, Zimt, Petersil, Salz,
Pfeffer zum Bulgur geben

Die restlichen Zwiebeln schneiden, die Orangen auspressen
Zwiebel in Ol anschwitzen, Orangensaft zugeben, simmern
Inzwischen das Huhn mit der Bulgur-Mischung fiillen, wenn
notig zunahen

Huhn 30 min bei 190°C backen, SoBe mit Zucker abschmecken,
falls notig

SoBe liber oder zum Huhn geben

Lady Catriona Fergusson (SCA)

Cuminée vom Hubn 1
Frankreich, 14. Jhd.

Zutaten

11 Wasser

1 ganzes Huhn, in Teile geschnitten
10 Scheiben Ingwer

/4] Himbeer- oder Rheinwein

/> Tasse Brotkrumen

125ml Balsamessig

2 EL Kreuzkiimmel, zerdriickt

3 Eidotter oder geniigend Safran

Zubereitung

Huhn in Wasser und Wein mit dem Ingwer kochen
Hiihnerteile herausnehmen und in Schmalz braten
Brotkrumen in die Fliissigkeit geben, diese mehrere Male
durch ein Sieb driicken

Kreuzkiimmel und Essig zugeben, erhitzen

Die geschlagenen Eidotter einriihren, Huhn wieder zugeben,
auftragen

Viander de Taillevent (12), 1375



Cumineée vom Hubn 2
Frankreich, 14. Jhd.

Zutaten

1 Poularde von ~1Y2kg

1 Zwiebel

2 Nelken

2 Karotten

1 Stange Lauch

1 Stiick Sellerie

Salz

Wasser

1/8] 1 trockener Weiwein

75 g altbackenes WeiBbrot
250 ml Brithe vom Kochen
Saft Y2 Zitrone

/4 11 trockener Weilwein

/2 TL gemahlener Ingwer

/> TL gemahlener Kiimmel
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
1 EL Butter oder neutrales Ol

Zubereitung

Die ausgenommene, gesauberte und gewaschene Poularde in
einen groBen Topf geben

Die Zwiebel schilen, mit den Nelken spicken und dazugeben
Karotten, Lauch und Sellerie putzen, waschen, grob
zerschneiden und um die Poularde verteilen

Salzen, mit so viel Wasser und dem Wein auffiillen, bis die
Poularde bedeckt ist

Zugedeckt langsam zum Kochen bringen, abschaumen und auf
milder Hitze ~45 min garen lassen

Brot in der Brithe mit Wein und Zitronensaft einweichen,
durch ein feines Sieb passieren oder im Mixer glatt piirieren
Mit Ingwer, Kiimmel, Pfeffer und einer Prise Salz wiirzen und
unter Rithren zum Kochen bringen; evtl. noch etwas Briihe
zugeben, wenn die SoBe zu dick wird; zur Seite stellen



Poularde herausnehmen, hauten, das Fleisch von den Knochen
l6sen, in der Butter unter Wenden kurz anbraten, mit der Sofe
aufgieBen, nochmals abschmecken, anrichten und auftragen

Viandier de Taillevent, 1375, aus: Fahrenkamp, Mannsbild

Cuminée vom Hubn 3
Frankreich, 14. Jhd.

16 Portionen
Zutaten

~11 Wasser

1 Tasse (225ml) WeiBwein

1kg Hiihnerbrust, in Streifen geschnitten
~2 EL Olivenol

1/4 Tasse (175ml) Verjus

1 Ei

2 Eidotter

1 EL Ingwer

1 EL Kumin

Zubereitung

Fleisch in Wasser und Wein fertig kochen

Herausnehmen, in Olivenol braunen

112 Tassen (350ml) der Kochfliissigkeit mit Salz abschmecken,
Verjus und Gewlirze zugeben

Ei und Eidotter verschlagen, mit etwas von der Kochfliissigkeit
temperieren

Eimasse in die gewiirzte Kochfliissigkeit einschlagen

Wieder aufs Feuer geben und bei niedriger Flamme andicken
lassen

Fleisch zugeben, kochen, bis alles heil3 und die SoBe dick genug
ist; auftragen

Le Menagier de Paris, 1393, Tatiana Pdvlovna Sokolova, The
Stewpot Period Culinary Guild (SCA)
Siehe auch: Hithnerbrust mit Mandeln und Kumin



Deutsches Hubn

Frankreich, 14. Jhd.
Zutaten

4 Hithnerbriiste
Schweineschmalz

1 kleingeschnittene Zwiebel
1 Scheibe Brot

1/4TL Ingwerpulver

Y4 TL Zimt

/4 TL zerdriickte Paradieskorner
/s TL geriebener Muskat
Safran

1 EL Rohzucker

1 EL Essig

1 Tasse gehackter Petersil

2 oder mehr EL Rohzucker

Zubereitung

Brot toasten und zerbroseln

Hithnerbriiste ~20 min in Wasser kochen, im Fett ausbacken
Hithnerbriiste herausnehmen, Zwiebel anbraten

Gewiirze, Essig und Zucker in einem Topf zum Kochen bringen
Kurz bevor man die Mixtur vom Feuer nimmt, Petersil und
noch etwa Zucker zufiigen

Hiihnerbriiste und Zwiebel zugeben, kurz vor dem Auftragen
noch mit etwas Zucker bestreuen

Le Menagier de Paris, 1395



Dolmades

Byzanz
Zutaten

175 ml Olivenol

/2 Zwiebel, gehackt

8 Schalotten, feingehackt

2 groBBe Knoblauchzehen, gehackt, + etwas mehr zum
Einreiben

1 Tasse Gerste

Frischer Dill, gehackt, nach Geschmack

1/> Tasse gehackter Petersil

Saft /2 Zitrone + etwas mehr zum Einreiben

Salz

/4 1 heiBes Wasser

1 Dose (500g) Weinblatter

1 Hiithnchen, 1V/2-2kg, enthautet, entbeint, in groBen Stiicken

Zubereitung

% des Ols in einem Topf erhitzen, Zwiebel und Schalotten
zugeben, weich diinsten

Knoblauch zugeben, einige weitere Minuten diinsten

Gerste zugeben, unter stindigem Riihren etwas anbraunen,
dann Dill, Petersil, Zitronensaft, Salz und restliches Ol zugeben
Gut umriihren, heiBes Wasser angieBen

Deckel drauf, 5 min kocheln lassen

Weinblatter waschen, mit einem Teil davon eine Pfanne
auslegen (1 Schicht)

Um die restlichen Weinblétter zu fiillen, je 1 Blatt auf die
Arbeitsflache legen, Stangel nach hinten und raue Seite nach
oben, 1 TL der Gerstenmasse nahe dem Stiangel darauf geben,
die Stangelseite iiber die Fiillung falten, beide Seiten dariiber
falten, in Richtung der Spitze streng rollen, mit der 'Naht' nach
unten in die vorbereitete Pfanne geben

Einen umgedrehten Teller iiber die Weinblatter legen und
geniigend Wasser da zugieBen, dass es an den Rand des Tellers
reicht

Die Hiihnerteile mit Zitronensaft und Knoblauch einreiben, auf
den umgedrehten Teller legen



Zum Kochen bringen, Deckel drauf, Hitze reduzieren, 1V4
Stunden kochen lassen (bis das Huhn gar und die Gerste weich
sind)

Herausnehmen, abkiihlen lassen, kalt stellen

Mit saurer Sahne oder Avgolemono-SoBe (siehe

Tunken) auftragen

Aus einem griechischen Rezept periodisiert' (Byzanz, 395-
1453) von Gode Cookery

Stonton-Hubhn

Rom, Antike
Zutaten

1l Traubensaft

4 Hiithnerschenkel

Olivenol

200 ml Nuoc mam (FischsoBe aus dem Asialaden, alles andere
wiirde sehr lange dauern, um es herzustellen oder siehe unten
mit heller SojasofBe als Ersatz fiir die FischsoBe)

200ml Wasser

KrauterstrauB3 aus Dill, Lauch, Bohnenkraut und griinem
Koriander

Pfeffer

Zubereitung

Traubensaft auf 50-30% einkochen

Hiithnerschenkel im Olivenol anbraten

FischsoBe (kontrolliert abschmecken), Wasser und
KrauterstrauB3 zugeben; ~20 min kochen

Auf einen Teller geben, den reduzierten Traubensaft dariiber
gieBen, groBziigig pfeffern, auftragen

Der Name dieses Gericht ist bislang unerklart.

Apicius, De re coquinaria, VI.IX.XII / #248; Julien Courtois
Anmerkung zur FischsoBe:

Nuoc mam



Nuoc Cham oder Nuoc Mam Pha ist ein vietnamesischer Dip,
der oft zu vietnamesischen Friihlingsrollen aber auch zu vielen
Salaten gereicht wird. Die Hauptzutat ist Fischsauce, die mit
Zucker, Limettensaft, Knoblauch und Chilis angeriihrt wird.
Wer mag, kann die Fischsauce auch durch helle Sojasauce
ersetzen. Die Herstellung ist einfach, entscheidend ist das
richtige Mischungsverhaltnis, das man durch Abschmecken
noch verbessern kann. Fiir die klassische Variante werden
Knoblauchzehen und Chilischote ganz fein gehackt und erst
zum SchluB der Sauce beigefiigt. Einfacher ist es, alles grob zu
zerkleinern und zusammen mit dem Zucker in einem Morser
zu zerstoBen. Dadurch verbinden sich die Aromen auch besser.

1 Knoblauchzehe

1 Chilischote (nach Geschmack)
2 EL Zucker

8 EL heiBles Wasser

4 EL Fischsauce

1 Limette

Schwarzer Pfeffer, gemahlen

Den Knoblauch und die Chilischote grob hacken, in einem
Morser zusammen mit dem Zucker zu einer Paste zerstoBen.
Mit heiBem Wasser verriihren, bis der Zucker sich aufgelost
hat.

Jetzt die Fischsauce hinzugeben. Die Limette durch ein Sieb
auspressen und den Saft dazugeben. 4-5 Drehungen mit der
Pfeffermiihle und alles griindlich verriihren. Dies ergibt ca. 200
ml, ideal fiir die meisten Rezepte. Alternativ kann man den
Knoblauch weglassen und durch die gleiche Menge Ingwer
ersetzen.



Bang im Teigmantel
Deutschland, 16. Jhd.

6 Personen (Hauptgericht)
Zutaten
Gans

1 Gans (3-3%2kg)

4 diinne Scheiben geraucherter fetter Speck
Garn und Nadel zum Zunahen
Salz, Pfeffer

Pastetenteig

1500g Mehl

9 Eier

150-175g Schmalz

1-2d]l Wasser

15g Salz

Fett fiir das Backblech

Fiillung

750g Birnen oder 250¢g Birnen und 500g siuerliche Apfel
2 Zitronen oder Limonen

2 TL Ingwer

1 TL Pfeffer

1 TL geriebene Muskatnuss

1 TL Nelkenpulver

2-3 TL Zimt

1-2 gestrichene TL Salz

125g durchwachsener geraucherter Speck

Zubereitung

Das Schmalz mit dem Wasser erhitzen und etwas abkiithlen

lassen '
Das Mehl in eine Rithrschiissel oder auf die Arbeitsflache

geben, in die Mitte eine Vertiefung hineindriicken, die Eier, das

Salz und die abgekiihlte Wasser-Schmalz-Mischung
hinzugeben und zu einem festen Teig verkneten



2 Stunden kiihl ruhen lassen

Die Birnen (und ggf. Apfel) schilen und wiirfeln

Von den Zitronen oder Limonen die gesamte Schale mitsamt
dem WeiBlen entfernen; die Friichte vierteln

Den Speck wiirfeln, mit den Friichten gut vermischen

Die Gewlirze gut vermengen und unter die Friichte und den
Speck rithren

Die Gans innen und auBen gut waschen, abtrocknen

In der Mitte des Brustkorbs flach driicken

Von innen nicht zu stark salzen und mit der Obst- und
Gewiirzmischung fiillen

Zunahen; auBlen salzen und pfeffern

Den Ofen auf 200° (Gas: 3) vorheizen

Auf bemehltem Grund aus dem Teig eine sehr grof3e Platte
ausrollen

Die Gans darauf legen

Um die Fiie und zwischen die Fliigel die Speckscheiben legen
Die Teigrander anfeuchten, den Teig iiber die Gans schlagen,
so dass sie vollig bedeckt ist

Die Teigrander zusammenkniffen

Mit der Brustseite nach oben auf ein gefettetes Backblech
setzen und 3%2 bis 4 Stunden backen

Zum Auftragen den Teig der Lange nach aufschneiden und
aufklappen, Fleisch in kleine Portionen zerteilen, mit der Fiille
und etwas Teigkruste auftragen

Dazu passen Bohmische Erbsen oder Blaukraut (siehe
Gemiise) und WeichselkirschensoBe II (sieche Tunken).

Kochbuch der Philippine Welserin (78), um 1550, aus: Ehlert,
Kochbuch

GBang oder Kapaun, gefiillt
England, 15. Jhd.

Zutaten

1 Gans oder 1 Kapaun

24 (2 Dutzend) hartgekochte Eidotter, gehackt
1kg kernlose (oder entkernte) Trauben

4 Bd frischer Petersil, gehackt

3-4 groBle Zwiebeln, gehackt



je 1 EL Ingwer, Pfeffer, Zimt, Salz
60g Butter

Zubereitung

Zwiebeln und Petersil im Butter andiinsten, bis die Zwiebeln
weich sind

Trauben, Dotter und Gewiirze mit den Zwiebeln, dem Petersil
und dem Butter griindlich vermischen

Gans oder Kapaun damit fiillen, auf die Bratpfanne setzen
Etwas Ol in die Haut einreiben, salzen und pfeffern, bei 200°C
2-3 Stunden (Gans) bzw. 1-2 Stunden (Kapaun) braten, bis der
Vogel durch und tief goldbraun ist

Austin, Th.: Two Fifteenth-Century Cookery-Books; Gode
Cookery

Bdngebraten mit Leber-pfel-Sofe

Deutschland, 14. Jhd.
4-6 Personen
Gans

1 Gans (ca. 2,5kg) mit Innereien
Salz, Pfeffer, Fenchelsamen, Kiimmelpulver
1dl Wasser mit 5 EL Honig

Fiillung

500g Birnen

15 Wacholderbeeren

250g durchwachsener Speck
1 Bd Petersil

3 Zwiebeln

Pfeffer, Salz

Sofle
/5] Huhnerbrihe

1 Bd Suppenkraut
3-4 Scheiben Weilbrot oder 75g Semmelbrosel



200g Hiihnerleber

4 Eier

Pfeffer

1 Portion Safran

2 Msp Kiimmelpulver

3 EL Essig

2 Zwiebeln

1-3 Boskop oder andere siuerliche Apfel
1 Prise Zucker

Zubereitung

Die Gans ausnehmen, waschen, trockentupfen; Magen, Herz,
Leber und etwas Fett aufbewahren

Die Gans von innen und auBen salzen und pfeffern, mit im
Morser zerstoBenen Fenchelsamen und Kiimmelpulver
einreiben

Den Backofen auf 200°C vorheizen

(Fiillung) Birnen schilen, Kerngehause entfernen, stifteln
Den durchwachsenen Speck wiirfeln

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln

Wacholderbeeren im Morser zerdriicken

Petersil fein hacken

Alle Zutaten fiir die Fiillung vermischen, mit Salz und Pfeffer
kraftig abschmecken und in die Gans fiillen

Die Gans zunahen und dressieren

Einen Bratrost auf die Saftpfanne legen; die Gans mit der
Brustseite nach unten auf den Bratrost legen

Nach 15-20 min die Gans auf allen Seiten mit einer Nadel
einstechen, damit das Fett auslaufen kann

Etwa 21 kochendes Wasser in die Bratenpfanne gieBen

Die Gans wahrend des Bratens ofter mit Fliissigkeit aus der
Saftpfanne beschopfen

Nach etwa 1 Stunde die Gans umdrehen

Nach 2-2V4 Stunden nur die Oberhitze einschalten, die Gans
mit dem Wasser-Honig-Gemisch begieBen und gut 5 min
braunen lassen

Unterdessen fiir die SofBe 4 Eier hart kochen

Das Suppenkraut putzen und fein wiirfeln

Magen und Herz der Gans waschen und in feine Wiirfel
schneiden

Die Hithnerbriihe mit dem Suppenkraut aufkochen, Magen
und Herz darin gar kochen



Nach ~1 Stunde etwa 2dl Briithe abnehmen, durchseihen und
darin die Ganse- und die Hiihnerleber garen

Wenn die Leber gar ist, die Briihe mit der Leber durch ein
Haarsieb schlagen und wieder in einen Topf geben

Die Magen- und Herzwiirfel dazugeben; das Weilbrot
zerzupfen und hinzufiigen; die hartgekochten Eier schilen,
kleinhacken und unterriihren

Mit Essig, Kiimmel, Pfeffer und Salz abschmecken und leise
kocheln lassen

Die Apfel schillen, von Kerngehiuse befreien und stifteln. Die
Zwiebeln schilen, wiirfeln und in Gansefett glasig diinsten
Die Apfelstifte hinzufiigen, ebenfalls glasig diinsten

Das Zwiebel-Apfel-Gemisch zur restlichen SoBe geben

Zum Schluss mit Safran, Kiimmel, Pfeffer, Salz, Essig und einer
Prise Zucker kraftig abschmecken und zur Gans reichen

Das buoch von guoter spise (26), 1345/52, aus: Ehlert,
Kochbuch

GSedampfter Kapaun

mit verschiedenen feinen Soffen als Zwischengericht
Zutaten

1 Kapaun

Speck in Scheiben

Sellerie, Karotten, Petersilwurzeln, Pastinaken, Schalotten
Roher, magerer Schinken

Grobes Gewilirz, Salz

Zubereitung

Kapaun vorrichten und dressieren

(Dressieren - Form geben; Gefliigel zum Braten usw.
vorrichten, abrichten.

Dressieren bedeutet, eine Sache in gute Form bringen.

Z.B. Gemiise, als: Mohrriiben, weiBe Riiben Etc. dressieren:
dasselbe zu moglichst gleicher GroBe und Form zustutzen oder
schneiden.

Kuchen, Pasteten etc. dressieren: dieselben aus dem dazu
bestimmten Teige formen.



(von Sophie Wilhelmine Scheibler (1793-1815), einer
bertiithmten Kochbuchautorin Deutschlands)

Speckscheiben in einen Topf legen, darauf das in Scheiben
geschnittene Gemiise, den Schinken und zuletzt den Kapaun
Soviel Fleischbriihe angieBen, daB der Vogel zur Halfte damit
bedeckt ist

Langsam gut bedeckt unter 6fterem Begieen gardampfen,
dabei darauf achten, daB3 der Braten nicht zu weich wird

Mit Austern-, Champignon-, Kapern- und/oder Krebssof3e
(siehe Tunken), die jeweils mit der eingekochten Dampfbriihe
fertiggestellt wurden, zur Tafel geben

(Sefarbte Brathithner

Deutschland, 16. Jhd.
20 Portionen
Zutaten

Hiihner
5 ganze Hithner zum Braten
Salz

Weif3
2 Eiklar
Mehl

1 Tasse Sauerkirschgelee
2 Kier
Mehl

1 Tasse frischer Petersil
3 Eier
Mehl

3 Faden Safran
1 Eidotter
2 Eier



Weizenmehl

Schwarz

1 EL frisch zerstoBene Nelken
1 Ei

noch 2 Eier

Mehl

Zubereitung

[Schwarz] Am Abend vorher ein Ei mit den Nelken
verschlagen, in einem verschlossenen Behalter iiber Nacht im
Kiihlschrank lassen

Hiithner saubern, innen und auBen mit Salz einreiben, bei
200°C im Ofen braten (fiir je 2 Hiithner auf einmal
~1Y/2Stunden), aus dem Ofen nehmen, abkiihlen lassen

[WeiB] Eiklar aufschlagen, langsam Mehl einriihren, bis ein
diinner Teig entsteht

[Braun] Eier mit dem Gelee vermischen, langsam Mehl
einriihren, bis ein diinner Teig entsteht

[Griin] Petersil mit ein wenig Wasser im Morser zerstossen,
die griine Fliissigkeit durch ein Tuch auspressen, mit den Eiern
vermischen, langsam Mehl einriihren, bis ein diinner Teig
entsteht

[Gelb] Safranfaden in ein wenig heiBem Wasser einweichen,
wenn die Farbe im Wasser ist, die Faden entfernen, mit dem
Eidotter vermischen, die restlichen Eier dazuschlagen, langsam
Mehl einriihren, bis ein diinner Teig entsteht

[Schwarz] Die Nelken-Ei-Mischung mit den restlichen Eiern
vermischen, langsam Mehl einriihren, bis ein diinner Teig
entsteht

Ofen auf 160°C vorheizen, jedes Huhn mit einer anderen Farbe
bedecken, im Ofen lassen, bis die Farbe trocknet

Kochbuch der Sabina Welserin (3), 1553; Cynaguan Culinary
Guild, SCA



Gefiillte Sans

4-6 Portionen
Zutaten
Gans

1 Gans von ~212kg
Salz, Pfeffer
Honigwasser (1:1)

Fiillung

500¢g Apfel

250¢g Birnen

2 Zwiebeln

1 TL Zimt
Majoran, Thymian

Zubereitung

Gans ausnehmen, Fettflomen heraustrennen, gut waschen,
abtrocknen, innen und auBen kraftig mit Salz und Pfeffer
einreiben

Apfel und Birnen schilen, vierteln, entkernen und wiirfeln;
Zwiebel hauten, in diinne Scheiben schneiden, mit dem Obst
vermischen; Mit Zimt, Majoran, Thymian, Pfeffer und Salz
kraftig wiirzen

Gans fiillen und verschlieBen, Fliigel unter den Riicken
schieben, mit der Brust nach unten auf den Bratrost iiber der
Fettpfanne legen und in den vorgeheizten Ofen (200°, G:
3)schieben :

Nach 15 min ~2 Finger hoch kochendes Wasser zugieen und
die Gans an den Seiten, Hiiften, am Riicken und oberhalb der
Fliigel mit einer Nadel einstechen, damit das Fett ablaufen
kann

Fett wahrend der Bratzeit des ofteren iiber die Gans gief3en,
nach 60 min die Gans umdrehen, nach 2 Stunden den Ofen auf
starke Oberhitze schalten

Die Gans dann immer wieder mit dem Honigwasser
bestreichen und noch 5 min knusprig goldbraun werden lassen,



dann zugedeckt im ausgeschalteten Ofen noch ~10 min ruhen
lassen

Dazu: Blaukraut (siehe Gemiise) und Semmeltorte (siehe
Mehlspeisen und Beilagen

Aus: Fahrenkamp, Mannsbild

Siehe auch: Drei Fiillungen fiir Gansebraten (Grundrezepte)

Gefiillte Poularde, gekocht und gebraten

Deutschland, 15. Jhd.
4 Personen
Zutaten

1 Poularde (~1800g)

150g Innereien (Herz, Leber, Magen)

150g magere Schweineschulter

150g Poulardenbrust oder Hihnchenbrustfilet
150g durchwachsener Speck

1 Bund Petersil

2 Eier

50g Rosinen

2 Birnen

1 Bouquet garni (Lauch, Mohre, Sellerie, Zwiebel)
1l trockener WeiBwein

11 Wasser

2cl Essig

Salz, Pfeffer, Safran, Majoran, Thymian, Kerbel, Petersilie
Alufolie '

Wurstband

Zubereitung

Von der Poularde die Unterschenkel und die Fliigel abtrennen,
um das weitere Auslosen zu erleichtern

Die Poularde mit der Brustseite auf ein Brett legen und auf
dem Riicken entlang dem Riickgrat auf beiden Seiten die Haut
einschneiden (vom Hals bis zum Biirzel)



Die Poularde mit den Fingern abtasten, um die richtige Stelle
der Fliigelgelenke zu finden, diese mit einem scharfen Messer
durchtrennen

Ebenso die Keulen an den Hiiftgelenken abtrennen

Die Brustkarkasse auslosen; dabei die Schneide des Messers
zur Karkasse, nicht zum Fleisch halten

Das Brustbein auslosen, ohne die Haut zu verletzen

Die verbliebenen Fliigelknochen auslosen und das Fleisch nach
innen ziehen

Ebenso bei den Keulen verfahren

Die an den Keulen und Fliigeln durchtrennten Sehnen aus dem
Fleisch entfernen

Die Poularde auf dem Brett auslegen und egalisieren, dh lose
Fleischteile, z.B. die Brustfilets, auf unbedeckte Hautstiicke
verteilen, so daB3 die AuBBenhaut an allen Stellen mit Fleisch
bedeckt ist

Die Poularde nun innen mit gemahlenem Safran, Salz und
Pfeffer wiirzen

Die Schweineschulter, die Poularden- bzw. Hahnchenbriiste
mit dem Speck in Streifen schneiden

Mit Salz, Pfeffer, Majoran und Thymian wiirzen, kalt stellen
Das Fleisch zweimal fein wolfen

Die Eier hinzufligen und mit einem Holzspatel zu einer glatten
Farce vermengen

Herz und Magen gar kochen; Leber in etwas Ol anbraten, alles
erkalten lassen, fein wiirfeln

Die Birnen schilen, ebenfalls wiirfeln und mit Rosinen, Kerbel,
Petersil, Innereien und Fleischfarce vermischen

Die Farce auf die vorbereitete Poularde verteilen

Die Poularde schlieBen, dabei zuerst die Biirzelseite tiber die
Farce geben und danach die Halsseite dartiber klappen, und
zwar so, daf3 alle Nahtstellen gut bedeckt sind und keine Farce
austreten kann ‘

Das Ganze zu einer gleichmaBigen Rolle formen

In Alufolie, Bratfolie oder eine Serviette einrollen und mit
einem Wurstband gleichmaBig binden

Aus den Gefliigelkarkassen mit WeiBwein, Wasser, Essig und
dem Bouquet garni einen Fond kochen .

Den Fond passieren, die Gefliigelrolle in den Fond geben und
bei konstant 80°C garen (die Garzeit betragt pro kg 40 min bei
80°C)

Tipp: Die Poularde ist besonders herzhaft, wenn sie nach der
Halfte der Garzeit aus der Folie oder Serviette genommen und



in einem Brater im heilen Ofen gebraten wird. Dazu die
Poularde bei 220°C im vorgeheizten Ofen anbraten, bis sie
braun wird, dann auf 180°C herunterschalten und fertigbraten.
Dabei mehrmals mit dem Fond begiefen

Kuchenmeysterey (15), um 1486, aus: Ehlert, Kochbuch

Geftilltes Hubn 1

Italien, 16. Jhd.
Zutaten

1 Poularde (~1%2kg)

350¢g milder, roher Schinken
200g Kalbsschnitzel

1 Bd Petersil

Knoblauch

Salz, Pfeffer

1 Ei

500g Rinderrippchen

1 Markknochen

200g Mohren

150g weisse Riiben

100g Lauch

1 Zwiebel

Salz, Pfeffer

Wasser oder Hithnerbriihe

Zubereitung

Die Poularde ausnehmen, waschen und innen sowie aussen gut
abtrocknen ‘

Den Schinken und das Schnitzelfleisch durch den Fleischwolf
drehen (grobe Lochung), mit gehacktem Petersil, zerdriicktem
Knoblauch und Ei vermischen; mit Salz und Pfeffer wiirzen
Die Fiillung in das bratfertige Huhn geben und verschliessen
Am einfachsten wird die Offnung mit Zahnstochern zugesteckt
und um diese kreuzweise ein Faden geschlungen, der am Ende
verknotet wird

Die Rippchen, Markknochen und das geputzte und grob
geschnittene Gemiise in einen Schmortopf geben, die Poularde



daraufsetzen und so viel Wasser aufgiefen, dass das Gemiise
bedeckt ist

Salz zugeben und langsam aufkochen, 2-3 Stunden auf milder
Hitze schmoren lassen, dabei hin und wieder mit dem Fond
tiberschopfen

Die Poularde herausnehmen, den Verschluss entfernen, die
Fiillung herausnehmen und anrichten

Die Poularde in Portionsstiicke teilen und dazu anrichten

Das Gemiise darum garnieren, pfeffern und mit etwas Fond
tiberschopfen

Bartolomeo Scappi, aus: Fahrenkamp, Mannsbild

Sefiilltes Hubn 2

England, 14. Jhd.
Zutaten

1 Huhn (~1kg)

4 EL gehackter Petersil

12 TL frischer gehackter Salbei

1 TL frischer, gehackter Majoran

1I' TL frischer, gehackter Thymian

~10 Knoblauchzehen

250g rote Trauben

Hiihnerbriihe

poudre douce: 1 TL Zucker, I TL Muskatbliite, I TL Zimt

Zubereitung

Die Krauter mischen, die Knoblauchzehen ganz (oder, wenn sie
sehr grof sind, halbiert) und die Trauben zugeben

Griindlich, aber vorsichtig vermischen

Das Hithnchen mit der Mischung fiillen und verschlieBen

I Stunde in der Hithnerbriihe kochen, herausnehmen, mit

dem poudre douce bestreuen und auftragen

Curye on Inglysch p. 105, 1395; Forme bf Cury no. 36



Sefiilltes Hubn 3

England
Zutaten

je Y2 TL Basilikum, Rosmarin, Thymian
1 TL Salz

2 Tassen Hafer(flocken?)

1 Tassen getrocknete Apfel, gehackt
Saft V2 Zitrone

1 Tasse Feigen, gehackt

2 Tassen (450ml) Rinderbriihe

2 EL Butter

2 Apfel

1 Huhn oder anderes Gefliigel

Zubereitung

Gewiirze und Haferflocken vermischen

Trockenapfel und Feigen zugeben, Rinderbriihe einriihren
Vogel mit der Mischung fiillen, Haut mit Butter einreiben

Bei 190°C 2 Stunden backen

Inzwischen Apfel schilen und entkernen, Schale kleinhacken
Apfel in diinne Scheiben schneiden, mit der Schale mischen,
Zitronensaft zugeben

Vogel zerlegen, Fiillung mit den Apfeln vermischen, auftragen

Fabolous Feasts; Shire of Vanished Wood Coking Guild, SCA

(Bekochtes Brathubn

Andalusien, 13. Jhd.
Zutaten

1 Huhn, 1Vakg, zerlegt

6oml Ol (1)

60ml Essig

2 EL Murri (siehe Grundrezepte)
2 EL Ol (2)



1 TL Pfeffer

4 Zweige Cilantro oder Koriander
/4 TL Kumin (Kreuzkimmel)

/4 TL zerdriickter Knoblauch

3 Faden Safran

Zubereitung

Huhn in dem Ol (1) iiber milder bis mittlerer Hitze 10 min
braunen, beiseite stellen

In eine groBen Topf Essig, Murri, Ol (2), Pfeffer,
Cilantro/Koriander, Safran, Knoblauch und Kumin geben, 3
min heizen

Huhn zugeben, 25 min bei geschlossenem Topf simmern
lassen, oft umriihren

Andalusian p. A-3

(Sekrdutertes Hubhn
Frankreich, 14. Jhd.

Zutaten

11 Wasser

4 Hithnerbriiste

1 Scheibe frischen Speck

1 Tasse gehackter Petersil
/4 Tasse gehackter Salbei

1 TL Ysop

60ml Balsamessig

1 Prise Safran

5 diinne Scheibchen Ingwer

Zubereitung
Alle Zutaten in einen Topf geben, ~1 Stunde kochen lassen

Le Viander de Taillevent, 1375; Le Menagier de Paris, 1395



GSegchmortes Hdabnchen

Zutaten

4 ganze Hahnchen

8-10 Zwiebeln, geviertelt

2-3 Suppengriin, kleingeschnitten
1 Knolle Knoblauch

2 Glaser Champignons

3 Zweige frischen Rosmarin

~1kg Reis

Gemiisebriihe + evtl Wasser

Zubereitung

Die Hahnchen zerteilen und in etwas Schmalz kraftig und kurz
anbraten

Einen Brater damit fiillen und die restlichen Zutaten
hinzugeben, Deckel drauf, in die Feuergrube stellen, Holzkohle
drum und langsam durchgliihen lassen

Wenn das Gemiise weich wird, in einem zweiten Topf den Reis
kochen (man kann iiberschiissige Briihe aus dem Schmortopf
nehmen)

Wenn alles fertig ist, in den Schmortopf noch lecker Sahne
hinzufiigen

Uberlieferung unbek.
GSpldenes Hubhn
England, 14. Jhd.
Zutaten

1 Huhn, ganz oder in Stiicken, moglichst entbeint (s.u.)
Aufgeschlagene Eidotter

Zubereitung
Huhn fertig braten, aus dem Ofen nehmen, mit dem Eigelb

bestreichen, und kurz zuriick in den Ofen geben, bis sich die
Glasur setzt (<1 min)



Nicht zu lange im Ofen lassen; das Huhn sollte gelb, nicht
braun sein

Einige Male wiederholen, um einen helleren Farbton zu
erreichen

Ganze Hiihner, bei denen nur die Brustknochen entfernt
wurden, waren hierbei die ideale Wahl, da das Originalrezept
genau dieses verlangt; allerdings konnte es etwas schwierig
sein, solange Ihr kein ausgebildeter Koch oder Metzger seid
oder einen solchen kennt, einen solchen Vogel in rohem
Zustand zu bekommen. Euer Metzger kann Euch
moglicherweise helfen, so mag es der Miihe wert sein, ihn zu
fragen. Andernfalls solltet Thr der Vorgehensweise des
mittelalterlichen Rezeptes folgen: das Huhn zuerst abbriihen,
dann den Brustknochen entfernen, dabei die Haut intakt und
die anderen Knochen an ihrem Platz lassen. Wenn Ihr Euch
nicht so abenteuerlustig fiihlt, denkt daran, daB diese Art des
'Vergoldens' in der mittelalterlichen Kochkunst sehr verbreitet
war, und daB man so jedes Stiick eines Huhnes, ob mit
Knochen oder ohne, zubereiten kann. Vergesst lediglich nicht,
die Haut nicht zu entfernen, wie es das Rezept rat.

Hieatt, C.B.: An Ordinance of Pottage; A Boke of Gode
Cookery

GSoldenes Hubn mit Knoblauch

England, 14. Jhd.
Zutaten

1 groBes Brathuhn

7-10 Knoblauchknollen

6 Eidotter

Ingwer, Pfeffer, Safran, Salz
/> Tasse Mehl

Zubereitung

Huhn innen und auBen griindlich waschen

Knoblauchknollen in Zehen zerteilen, schalen, Huhn damit
fiillen

Ofen auf 180°C vorheizen, Huhn in einem Brater hineingeben



Mehl zweimal durchsieben

Eidotter schlagen, Gewiirze zufiigen, weiter schlagen
Langsam das Mehl auf die Eimasse sprenkeln, dabei weiter
schlagen; die Mischung sollte eine goldene Farbe haben

Nach 30-45 min das Huhn herausnehmen, einen groBziigigen
Teil der Eimischung darauf pinseln, dabei jede erreichbare
Flache bepinseln, wieder in den Ofen geben

Dies alle 10 min wiederholen, bis das Huhn fertig ist

A Boke of Kokery, Harleian Manuskript #4016, ~1450; Elaina
de Sinistre, The Stewpot Period Culinary Guild (SCA)

Griechigche Hithner 1

Deutschland, 14. Jhd.
4 Personen

Zutaten

Teig

100g Mehl

/4] Milch

1 Prise Salz

Butter zum Abbacken

Sofle

2dl WeiBwein

5 EL Honig

1/ TL Zimt

1 Prise Kardamom

Fiille

1 kleine Poularde oder 3-4 Hahnchenbrustfilets
2dl Hiihnerbriihe

4-6 diinne Scheiben durchwachsener Speck

4 Scheiben WeiB- oder Toastbrot

1dl Milch

2 Eier



1 TL Zucker

2 Msp Zimt

2 Boskop

2 Msp Ingwerpulver
2 Msp Galgant
Pfeffer, Salz

150g Schmalz

Zubereitung

Die Poularde waschen, trockentupfen, innen und aullen
pfeffern und salzen; mit Speck umwickeln; etwas Schmalz in
einem Schmortopf geben, die Poularde kurz anbraten, mit
Hiithnerbriihe abloschen und bei schwacher Hitze in etwa 45
min garen

Wenn man Hahnchenbrustfilets verwendet, diese mit Speck
umwickeln, in einer Pfanne in etwas Schmalz anbraten, bei
geschlossenem Deckel und schwacher Hitze in etwa 20 min
garen

Das Hiihnerfleisch in Tranchen, den Speck in kleine Stiicke
schneiden, in eine Schiissel legen, zudecken und warmstellen
In der Zwischenzeit die Eier in einer Schiissel aufschlagen und
mit der Milch verquirlen, die WeiBbrotscheiben kurz
hineintauchen und in einer Pfanne in heifem Schmalz
ausbacken und warmstellen

Die Apfel schilen, das Kerngehiuse daraus entfernen, quer in
nicht zu diinne Scheiben schneiden, etwas Zucker und Zimt auf
die Scheiben streuen und in heiBem Schmalz backen; sie sollen
nicht zerfallen

WeiBwein mit Honig erhitzen, bis sich der Honig ganz
aufgelost hat; mit Zucker und Kardamom abschmecken

Aus den angegebenen Zutaten fiir den Teig einen
Pfannkuchenteig herstellen, wenigstens 4 diinne, moglichst
groBe Pfannkuchen in heiBer Butter abbacken

Auf jeden Pfannkuchen eine Apfelscheibe, eine ausgebackene
WeiBbrotscheibe (der "Arme Ritter"), zwei bis drei Tranchen
Hiihnerfleisch und etwas Speck legen

Jede Schicht mit Pfeffer, Salz, Ingwer und etwas Galgant
wiirzen

Die Pfannkuchen zusammenfalten, auf einen tiefen Teller
stiirzen, ein Loch von ca. 2-3cm @ hineinschneiden und die
SoBe hineingieBen



Das buoch von guoter spise (51), 1345/52, aus Ehlert,
Kochbuch

Griechische Hithner 2

Deutschland, 14. Jhd.
Zutaten

1 Huhn

500g Schweinebraten

1/> Tasse Rosenblatter oder geschnittene Orangenschale
1-2 EL fein geschnittener Ingwer

/4 TL gemahlene Pfefferkorner

60ml Honig

60ml Rheinwein

Zubereitung

Huhn und Schwein fertig braten, Huhn warm stellen
Schweinefleisch in mundgerechte Stiicke schneiden, warm
stellen

Die restlichen Zutaten auB8er den Rosenblattern mischen und
5-10 min kochen lassen

Das Huhn in die Mitte setzen, Schweinefleisch mit der Sof3e
vermengen und darum verteilen, mit den Rosenblattern
bestreuen

Das buoch von guoter spise (4)

Briechische Hithner 3

Zutaten
Fiillung

1 Hahnchen

4 Scheiben roher Speck
2 Apfel

Salz, Pfeffer

4 WeiBbrotscheiben
Milch zum einweichen
2 Eier



Paniermehl
25¢ Schmalz

Teig

4 Eier

200-250g Mehl
/2] Milch

Fett zum Backen

Wiirzsofie

1/8]1 Rotwein
2-4 EL Honig
je 1 Prise Nelkenpulver, Ingwer, Piment, Pfeffer

Das gesauberte Hihnchen salzen, pfeffern, den Speck darum
wickeln, festbinden, im vorgeheizten Backofen (200°C, G: 3)
~30 min braten, herausnehmen und etwas abkiihlen lassen
Den Speck entfernen, das Hihnchen hauten, das Fleisch vom
Konchen losen und wie fiir ein Ragout zerkleinern

Inzwischen aus dem Mehl mit Eiern, Milch und einer Prise Salz
einen samigen Eierkuchenteig rithren und ~30 min ausquellen
lassen

Das WeiBbrot kurz in Milch einweichen, im verquirlten Ei,
danach im Paniermehl wenden, im heissen Fett von beiden
Seiten goldgelb ausbacken und warm stellen

Die Apfel schilen, entkernen, in fingerdicke Scheiben
schneiden, in Mehl wenden, kurz im Fett anbraten und warm
stellen.

Die Pfannkuchen auf ein gefettetes Backblech legen und in die
Mitte je eine Schicht Apfel geben

Kraftig pfeffern, die ,Armen Ritter” (das ausgebackene
WeiBbrot) und das Hihnchenfleisch darauf verteilen

Die Rander der Pfannkuchen so weit wie moglich iiber diese
Fiillung klappen

Den Rotwein mit Honig und den Gewiirzen verriihren und in
die Offnungen gieBen ;

Die Pfannkuchen im vorgeheizten Backofen (225°C, G: 4) oder
unter dem Grill 5-8 min iiberbacken und sofort heif} auftragen

Aus: Fahrenkamp, Mannsbild



Seiin-Boldenes Hubn

Frankreich, 14. Jhd.
Zutaten

1 Huhn, FiiBe und Kopf noch am Korper (bei einem Koscheren
Metzger)

500g dunkles Fleisch vom Lamm, Kalb oder Huhn, in jeder
Kombination oder einzeln, gekocht und gewiirfelt oder gewolft
6 geschlagene Eier

/2 Tasse gegarte Kastanien (ganz oder piiriert) oder Walniisse
1 Tasse Mozzarella oder Brie, gewiirfelt oder gerieben

je Y2 - 1 TL Schwarzer und WeiBer Pfeffer, Salbei, Kumin je
(nach Geschmack)

ein paar Faden Safran oder gelbe Lebensmittelfarbe

Salz

2 Eidotter

Gelbe und griine Lebensmittelfarbe

Brotkrumen (optional)

Zubereitung

Alle Zutaten auBBer dem Huhn, den Eidottern und der
Lebensmittelfarbe in eine groBe Schiissel geben und gut
mischen

Huhn mit dieser Mischung fiillen, Rest autheben

Den gesamten Vogel mit Olivenol einreiben, auf ein Backblech
legen, mit Salz und Pfeffer bestreuen

Kopf, Fiile und Fliigel mit Alufolie vorsichtig einwickeln
Vogel in den Ofen geben und bei 180°C backen, bis er gerade
goldbraun wird

Aus dem Ofen nehmen, vorsichtig die Alufolie entfernen
Sofort den ganzen Vogel mit griin oder gelb gefarbtem Eigelb
bestreichen, fiir ein paar Sekunden wieder in den Ofen geben
Mit den "Eiern" garnieren

Um die "Eier" zu machen, den Rest der Fiillung nehmen und in
Eierform bringen; wenn die Fiillung zu feucht ist, mit
Brotkrumen geniigend andicken

Die Eier ~1 Stunde mitbacken, ebenso wie das Huhn einfarben

Viandier de Taillevent, 1375, A Boke of Gode Cookery



Hdbnchen in Jitronen-Ingwer-Sabne

Zutaten

1Y/2 Zitronen (unbehandelt)

1 walnussgroBes Stiick frischer Ingwer

1 Chilischote (eingelegt oder getrocknet)
/> Bund glatte Petersilie

150ml (oder mehr) Sahne

4 ausgeloste Hahnchenbrustfilets
Pfeffer aus der Miihle

Salz

Butter

einige Tropfen Tabasco

Zubereitung

Die Zitronen dick abschilen und filetieren, auch die wei3en
feinen Hautchen sorgfaltig entfernen

Das Fruchtfleisch dann in winzige Wiirfelchen schneiden

Den Ingwer ebenso fein hacken, dann die Chilischote langs
aufschlitzen und die Kerne entfernen

Die Schote in feine Ringe schneiden und sich danach
unbedingt die Hande waschen!

Die drei Zutaten mischen und fiir spater beiseite stellen

Die Petersilie fein hacken

Hahnchenbriiste leicht pfeffern und dann mit in einer Pfanne
zerlassenen Butter sanft 3 min von jeder Seite braten
Abgedeckt beiseite stellen

Die Schlagsahne in die Pfanne gieBen und den Bratensatz unter
Riihren loskochen

~5 min reduzieren, bis die Sahne leicht cremig geworden ist
Nun die Zitronen-Ingwer-Mischung und die gehackte Petersilie
einrithren

Mit Salz, Pfeffer und einigen Tropfen Tabasco wiirzen (Tipp:
ev. noch mit gekornter Hithnerbriihe abschmecken, das macht
die SoBe etwas kraftiger)

Bei milder Hitze erneut cremig einkochen lassen, dazu die
gebratenen Filets in die fertige SoBe legen und gut hei3 werden
lassen

Dazu isst man sehr gut Wildreis/Wildreismischung oder
einfachen Reis und trinkt ein leichten Weiflwein.



Hubn in Krdutermilch
England, 14. Jhd.

Zutaten

550ml Milch

1/4 Tasse Petersil

1 TL getrockneter Salbei

1 TL Ysop

Andere Krauter nach Belieben
Hiithnchen ~1kg

1 EL Pinienkerne

/> EL Honig

/4 TL Salz

1 Prise Safran

Zubereitung

Huhn bei 180°C ~40 min braten, zerlegen

Milch mit den Krautern aufsetzen, Huhn, Pinienkerne und
Honig in die kochende Milch geben

~45 min simmern lassen

Huhn herausnehmen, salzen, mit Safran farben, auftragen

Form of Cury p. 35/A20

Hubn in Milch und Honig

Zutaten

1Y2-2kg Hiihnerfleisch, in kleine Stiicke geschnitten
1/o Tasse Mehl, vermischt mit ¥2 TL Salz und ¥s TL Pfeffer
3 E1 0l

3/41 Milch

100ml Honig

3 EL gehackter Petersil

/4 TL gehackter, getrockneter Salbei

1 TL Ysop

/> TL Bohnenkraut

1/4-1/2 TL Safran (unbedingt notwendig!)

/> TL Salz



/s TL Pfeffer
Zubereitung

Die Hiihnerstiicke in dem Mehl wenden und in Ol braunen, bis
sie golden sind

Milch, Honig, Krauter, Salz und Pfeffer vermischen
Hiihnerteile in eine Bratenpfanne mit hohem Rand legen,
Honigmilch dariiber geben

Mit Alufolie bedecken und bei 180°C fiir 20-30 min in den
Ofen geben

heiB auftragen

Thor's Mountain Cookbook, Vol. 1

Hubn in Sauerkeaut
Deutschland, 16. Jhd.

Zutaten

Huhnerbruste
geraucherter Schinken
Sauerkraut

Zubereitung

Ofen auf 180°C vorheizen

Die Halfte des Sauerkrauts in einen Brater legen
Hiihnerbriiste in den Schinken wickeln, auf das Sauerkraut
geben

Den Rest des Sauerkrauts dariiber verteilen

~35 min backen :

Rumpoldt



Hubn in Wein 1

England, 15. Jhd.
Zutaten
1 Huhn von ~1Y2kg

Erste Krautermischung:

Y5 Tasse Petersil, 1 EL getrockneter Salbei, 1 TL getrockneter
Rosmarin, 1 TL geriebener Thymian, 2 EL getrockneter Ysop
375ml Wein

6 Faden Safran + 1 TL Wasser

Zweite Krautermischung:

/> TL Estragon, /2 TL Salbei, Y2 TL Rosmarin, ¥2 TL Thymian
SoBe: 125ml Wein, Y2 Tasse Zucker, /2 Tasse Korinthen, kleine
Prise Safran, 60ml Wein, 1 TL Ingwerpulver

Zubereitung

Erste Krautermischung in das Huhn fiillen

Huhn und Wein in einen feuerfesten Topf mit fest
schlieBendem Deckel geben

Huhn mit Safranwasser farben, zweite Krautermischung
dariiber geben

Bei 180°C ~1Y/2 Stunden im Ofen backen
Herausnehmen, warm stellen, ¥/2 Tasse Sud ohne Fett
entnehmen

Aus Wein, Zucker, Johannisbeeren und der Prise Safran einen
dichten Sirup bereiten, kurz kochen

Den restlichen Wein mit Ingwer wiirzen und mit dem
abgenommenen Sud unter den Sirup mischen, nochmals
erhitzen

Uber das Huhn geben und auftragen

Two Fifteenth Century p. 72/68



Hubn in Wein 2

England, 15. Jhd.
4-6 Portionen
Zutaten

1 Huhn, gebraten und zerlegt

3/4] Hithnerbriihe

/2] saurer Traubensaft oder milder Rotwein
je V2 TL Nelken, Macis, Pfeffer, Zimt

/4 Tasse Semmelbrosel oder Brotkrumen
/> TL Essig

Zubereitung

1/2] der Briihe, den Saft und die Gewiirze zum Kochen bringen,
Hitze reduzieren, bis es nur noch kochelt

In einem anderen Topf die restliche Briihe zum Kochen
bringen, Brotkrumen und Essig zugeben, gut einriihren

Den Inhalt der beiden Topfe gut mischen, iiber die Hiihnerteile
geben und in einer Kasserolle 45 min bei 190°C backen

Austin, Thomas: Two Fifteenth-Century Cookery-Books; A
Boke of Gode Cookery

Hubn in Wein 3

Zutaten

1 Huhn, zerlegt

3/4] Rotwein

1 Zweig frischer Petersil, feingehackt
je ¥/2 TL Salz, Salbei, Ysop, Thymian
1 Prise Safran

Zubereitung

Huhn in einen Brater geben, Salz und Krauter zugeben
Genligend Wein da zugieBen, dass das Huhn halb bedeckt ist



Brater verschlieBen, bei 190°C 12 Stunden kochen, dabei bei
Bedarf Wein nachgief3en

Huhn herausnehmen, mit WeinsoBe II (siehe

Tunken) auftragen

Besoffenes HDubn

England, 14. Jhd.
Zutaten

1 Huhn

1Y/4 Tassen Mandeln

2 Tassen (450ml) Wein + 1 Tasse (225ml) Wasser (oder 3
Tassen Wein)

1 Tasse Zucker

150g Reismehl

/4 Tasse Pinienkerne

/4 TL Nelken

/> TL Ingwer

Zubereitung

Huhn garen (kochen oder braten), hauten und entbeinen
Mandeln morsern, mit Wein, Wasser, Zucker und Reismehl
erwarmen

Gewiirze zugeben, kurz kocheln

Pinienkerne rosten und zugeben, Huhn zugeben

Curye on Inglysch, DC 7, 45; Curye on Inglysch, DS 30, 68;
Curye on Inglysch, UC 25, 88; Curye on Inglysch, FoC 22,
102; Curye on Inglysch, FoC 202, 144

Angharad ver' Rhuawn, SCA



Hubn in Simtsofe
Frankreich, 14. Jhd.

4 Personen
Zutaten

75g gemahlene Mandeln

1 TL gemahlener Zimt

1 Prise Ingwer

je 1 Msp gemahlene Nelken, gemahlener Kardamom
Saft einer halben Zitrone

/4] Hithnerbriihe

Salz, Pfeffer

600g Gefliigelbrust

Mehl

1 EL Schmalz

Zubereitung

Mandeln mit der Briithe und den Gewiirzen auf schwacher
Hitze unter stindigem Riihren kocheln, bis die Sof3e dick wird
Dabei ein bisschen aufpassen: kann ganz schnell zu dick
werden; notfalls mit etwas mehr Briihe wieder fliissiger
machen

Das Hiihnerfleisch in mundgerechte Stiickchen schneiden, in
dem Mehl wenden und in dem Schmalz in der Pfanne knusprig
rosten

Mit der ZimtsoBe auftragen

Anm. des Uberlieferers: :

Auf den ersten Happs schmeckt die Sofe etwas
gewohnungsbediirftig... das liegt aber an der fiir uns
ungewohnten Wiirze. Auch sieht die SoBe eher ein bisschen aus
wie Tapetenkleister, schmeckt aber dafiir dann auf den zweiten
Happs umso besser.

Auch zu diesem Gericht habe ich frisches Brot gereicht
(nattirlich selbstgebacken).

Durch die sehr gehaltvolle So8e macht dieses Gericht schnell
satt. Mit den gemahlenen Mandeln haben ich jetzt auch eine
Moglichkeit gefunden, SoBen zu binden (immer vorausgesetzt,



der Geschmack der Mandeln passt auch zu dem jeweiligen
Rezept).

Viander de Taillevent, 1375, aus: Fahrenkamp, Mannsbild

Hubn in Iitronensofe

Byzanz
Zutaten

1kg Hiihnerbeine oder 800g entbeinte Hithnerbriiste
2 gehackte Zwiebeln

1-2 EL Ol

1 Tasse blanchierte, gemahlene Mandeln

2 Tassen (~Y/2]) Hithnerbriihe

1-1%/2 TL geriebener Ingwer

frisch gemahlener Pfeffer

Salz

/2 TL Safranfaden, in 60oml heiBer Briihe aufgelost
Saft von 1-1Y/2 Zitronen

Zubereitung

Ol in einer groBen Pfanne (groB genug fiir alle Hiihnerteile)
erhitzen

Zwiebeln darin weich diinsten - sie diirfen keine Farbe
annehmen

Hiihnerteile zugeben und von allen Seiten versiegeln, aber
nicht braunen

Mandeln mit Hithnerbriihe fein wolfen, Mandelmilch (siehe
Grundrezepte) daraus bereiten

Mandelmilch, Ingwer und Safran zum Huhn geben, mit Pfeffer
wiirzen, Topf schlieBen, 15-30 min (15 fiir Hiihnerbriiste, 30
fir Beine) kocheln

Topf offnen und SoBe reduzieren, Zitronensaft zugeben, mit
Salz abschmecken, auftragen



Hubn mit Backpflaumen und Datteln 1

Zutaten

1 Poularde von ~1kg

100g magerer, durchwachsener Speck
2 Zwiebeln

2 Msp Feines Gewiirz (siehe Gewiirze Poudre Fine 1 — 5 nach
belieben und Geschmack)

1 Prise Safran

1-2 TL Honig

1/2 | Hithnerbriihe

50g Sultaninen

10-12 entsteinte Backpflaumen

10-12 entsteinte Datteln

50g gehobelte Mandeln

Zubereitung

Poularde der Lange nach halbieren, Fliigel und Keulen ablosen,
Brust quer halbieren, Keulen in Ober- und Unterschenkel
teilen

Speck wiirfeln, Zwiebeln in Scheiben schneiden

Speck in einem ofenfesten Schmortopf glasig auslassen,
Zwiebeln darin schmoren, bis sie gerade Farbe ziehen, mit dem
Schaumloffel herausnehmen und zur Seite stellen
Poulardenteile im Speck rundherum anbraten, vom Herd
nehmen, pfeffern, salzen, Zwiebel-Speck-Mischung darum
verteilen

Topf mit Alufolie gut verschlieBen, Deckel auflegen und im
vorgeheizten Ofen bei 175°C (G: 2) 20 min schmoren
Sultaninen in etwas Wasser einweichen, Pflaumen und Datteln
wiirfeln :

Poularde mit den Gewiirzen bestreuen, mit Honig und Briithe
tibergieBen, mit Rosinen, Datteln und Pflaumen umlegen; Topf
wieder verschlieBen und weitere 20 min schmoren

Mandeln in einer unbeschichteten Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten '

Ragout kraftig abschmecken, anrichten und mit den Mandeln
bestreut auftragen

Aus: Fahrenkamp, Mannsbild



Hubn mit Backpflaumen und Datteln 2
Frankreich, 14. Jhd.

4 Personen oder (eckige Klammer)
Zutaten

1 Huhn von guter Qualitat [ -]

125g Dorrfleisch oder Speck [ ]

1-2 Zwiebeln [1 kg]

100g Trockenpflaumen ohne Kern [ ]

100g Datteln ohne Kern [ ]

50g Rosinen [ ]

1 TL Wiirzzucker (Brauner Zucker mit Zimt, Ingwer, Galgant,
Nelken, Muskat, Macis, Pfeffer, Langer Pfeffer (s. Mamonia)
und/oder Paradieskornern) [ ]

Pfeffer, Salz

40g Mandeln zum Bestreuen [ ]

In eckigen Klammern [] Mengen fiir den Burgkessel
Zubereitung

Hiihner in 6-8 Stiicke, Zwiebeln in Ringe, Dorrfleisch fein
schneiden; Rosinen in Wasser oder besser Wein einweichen
Dorrfleisch im Kessel auslassen, Zwiebeln hinzugeben und
anbraten

Alles aus dem Kessel nehmen und die Hiihnerteile darin gut
anbraten

Mit frisch gestoBenem Pfeffer und etwas Salz wiirzen; Zwiebeln
und Dorrfleisch wieder zugeben

Weichkochen lassen; evtl. etwas Briihe zugeben, falls die
Zwiebeln nicht geniigend Fliissigkeit abgegeben haben
Backpflaumen, Datteln und die abgeseihten Rosinen
hinzugeben, mit warm werden lassen

Mit dem Wiirzzucker kraftig abschmecken

Mit Mandeln bestreut auftragen

Kann auch mit Enten zubereitet werden; dann verlangert sich
die Garzeit unwesentlich

Liber de Coquina, aus: Lutz, Herrenspeis



Hubn mit Bitnen
Deutschland, 14. Jhd.

Zutaten

8 Hiihnerbriiste mit Haut und Knochen
4 Birnen

2 Scheiben Brot

2 TL Ingwer

1 TL Pfeffer

1 Prise Anis

3-5 EL Apfel- oder Cideressig
Hiihnerbriihe

Zubereitung

Hiithnerbriiste im Ofen in geschlossenem Brater bei 180°C 12
Stunde backen

Birnen entkernen und vierteln oder achteln

Brater offnen, Birnenstiicke hineingeben

Offen weiterbraten, bis das Huhn braun und die Birnen weich
sind

Etwas abkiihlen lassen, Huhn entbeinen, Fleisch und Birnen
(falls notig) in mundgerechte Stiicke schneiden

Brotscheiben im Essig einweichen und mit den Gewiirzen
morsern oder wolfen

Bratensaft mit Hithnerbriihe loskochen (geniigend Fliissigkeit
fiir die SoBe einsetzen

Brotmischung zur SoBe geben, ein wenig kochen lassen

Huhn und Birnen wieder zugeben, kochen lassen, bis die Sof3e
andickt und das Fleisch durchgeheizt ist

Buch von guter Speise, 30; Lady Jehanne de Huguenin (SCA)



Hubn mit Birnen und Quitten
Deutschland, 14. Jhd.

Zutaten

1 Huhn

1-2 Birnen

1-2 Quitten

1 Tasse Brotkrumen

1 TL Ingwer

1 TL Pfeffer

1 TL Anis

/4 Tasse (6oml) Cider-Essig
2 Tassen (~%2]) Wasser

Zubereitung

Huhn mit Quitten in einen Briter geben, bei 200°C ~60 min
braten (Quitten ggf. vorher herausnehmen), abkiihlen lassen
Inzwischen Essig, Wasser und Brotkrumen vermischen, 5 min
weichen lassen

Huhn entbeinen, Fleisch, Birnen und Quitten in mundgerechte
Stiicke schneiden

Alles in einen Topf geben, unter standigem Riihren ~5 min
kochen, ggf. Brotkrumen oder Wasser zugeben

Hubn mit Fenchel

Italien, 14. Jhd.
Zutaten

1 gutes Freilandhuhn, oder pro Person ein Poulet Schenkel
100g ungeschalte Mandeln

1 Handvoll Fenchelblatter oder Dill

1 Handvoll Petersil

/2] Wasser

3 TL Feines Gewiirz 3 (siehe Gewiirze Poudre Fine III )

1 walnussgroBes Stiick Schweineschmalz oder 2 EL Ol

Salz



Zubereitung

Hiihnerstiicke bei starker Hitze im Ol anbraten; wenn sie
braun sind, mit Wasser abloschen, salzen und 30-40 min
kochen

Krauter waschen und mit den Mandeln im Mixer zerkleinern
Wenn das Huhn gar ist, herausnehmen und warm stellen
Mandel-Krautermischung zur SoBe geben und kochen, bis sie
dickt

Huhn auf Platte anrichten, SoBe durch ein Sieb passieren und
das Huhn damit iiberziehen

Mit einer Prise «feinem Gewiirz» iiberstreuen und auftragen

Aus einem italienischen Kochbuch des 14. Jhd., zit. in: Redon,
Kochkunst (32)

Hubn mit Hippocras

Frankreich, 14. Jhd.

Zutaten

1 Huhn

1 Tasse (225ml) Hippocras bzw. 1 Tasse Rotwein mit

60g poudre douce (siehe Gewtirze)

Alternatives poudre douce:
60qg Zucker, 1 TL Zimt, 34 TL Inqwer, 1 Prise Muskat

Zubereitung

Huhn braten, herausnehmen, beiseite stellen

Hochstens 2 EL Bratensatz mit dem Wein und den Gewlirzen
bzw. dem Hippocras einige Minuten simmern

Uber das Huhn geben, auftragen

Viander de Taillevent, 1375; Shire of Vanished Wood Cooking
Guild, SCA



Hubn mit Oliven

Rom, Antike
8 Portionen
Zutaten

1 ganzes Huhn oder 8 Hiihnerteile

1/2-1 Tasse griechische Oliven, zerdriickt
Olivenol

Salz (optional)

Zubereitung

Huhn waschen

Wenn man ein ganzes Huhn verwendet, dieses mit den Oliven
fiilllen und ggf. zunahen

Huhn oder Hiihnerteile freimiitig mit Olivenol begieBen und
grofBziigig salzen (falls die Oliven salzig sind, kann man auf das
Salzen auch verzichten)

In einen Brater geben

Falls man Hiihnerteile verwendet, diese mit den Oliven in den
Brater geben

Bei 190°C ~1 Stunde gar braten

Apicius, #231; Tatiana Pavlovna Sokolova, Arwen
Southernwood, The Stewpot Period Culinary Guild (SCA)

Hubn mit Reis gefillt

Persien

2 kleine Brathiihner (3-3V2kg)

2 TL Salz

2 grof3e Zwiebeln, diinn geschnitten

2 Knoblauchzehen, zerdriickt

1/4 Tasse Butter oder 6oml Ol [1]

/> Tasse Reis

1/ EL Advieh (siehe Gewtirze)

1 TL getrocknete Rosenblatter

/4 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer



250ml Hithnerbriihe

1/4 Tasse getrocknete Berberitzen oder getrocknete
Sauerkirschen

2 EL gestiftelte Mandeln

2 EL Rosinen

2 EL frisch gepresster Limonensaft

/4 TL gemahlener Safran, im 1 TL heiBen Wassers aufgelost
1/4 Tasse Butter oder 60ml Olivenol [2]

Limonenscheiben zum Garnieren

Zubereitung

Hiihner siubern, waschen, mit 1 TL Salz einreiben

Zwiebeln und Knoblauch in Butter oder Ol [1] braunen,
gelegentlich umriihren

Reis, advieh, Rosenblitter, 1 TL Salz, Pfeffer zugeben, 5 min
kochen, gelegentlich umriihren

Hiihnerbriihe zugeben, Topf schliefen und auf kleiner Flamme
20 min simmern

Berberitzen (oder Kirschen), Mandeln, Rosinen und
Limonensaft zugeben

Ofen auf 180°C vorheizen, Hithner mit der Reismischung
fiillen, verschlieBen

Hiihner in einen gefetteten Brater geben, mit zerlassener
Butter einpinseln, mit Alufolie bedecken

1 Stunde braten lassen, herausnehmen, Alufolie entfernen, mit
einer Mischung aus dem Safranwasser und Butter einpinseln

1 weitere Stunde braten, gelegentlich mit dem Bratenfond
tibergieBen

Mit den Limonenscheiben garnieren, mit Brot, rohem Gemiise,
frischen Krautern und Salat auftragen

Nush-e Jan!

Hubn mit Roberts Bart
Frankreich, 14. Jhd.

4-6 Portionen

Zutaten

2 EL. Wasser
/> Tasse Butter



1 Prise Safranfaden, zerdriickt
/4 Tasse (60oml) Wein

2 EL Dijon-Senf

2 EL Verjus oder Zitronensaft
Pfeffer

1-1Y/2 Hiihner, geviertelt

Zubereitung

Ofen auf 180°C vorheizen

Wasser, Butter und Safran in einen Topf iiber kleiner Flamme
geben, standig riihren, bis die Butter zerlaufen ist

Wein, Senf und Verjus/Zitronensaft einriihren

Vorsicht! die Mischung neigt zum Uberkochen

Ggf. mit Salz und Pfeffer abschmecken

Hiihnerteile einzeln in die SoBe legen, bis sie damit bedeckt
sind, in einen Brater geben, die restliche SoBe dariiber geben
In den Ofen geben, in ~45 min gar braten, dabei gelegentlich
mit der SoBe iiberloffeln

Anmerkung (aus dem engl. ibersetzt): Da Dijon-Senf
normalerweise bereits mit Gewlirzen gemischt ist, sollten Sie
moglicherweise nur einen Hauch von weiem oder schwarzem
Pfeffer hinzufiigen. Sie sollten jedoch gerne mit Ihren
Lieblingsgewlirzen experimentieren!

Le Viandier de Taillevent, 1375; Allegra Beati, The Stewpot
Period Culinary Guild (SCA)

Siehe auch Tunken: Roberts Bart

Hubn mit Salbei

Frankreich, 14. Jhd.
Zutaten

1 Huhn

1 TL Ingwer

1 TL Zimt

12 TL Paradieskorner
12 Nelken

1 Tasse Brotkrumen



1/> Tasse Petersil

2 TL Salbei

1 Tasse (225ml) Essig
2 hartgekochte Eier

Zubereitung

Huhn mit Wasser bedecken, gar kochen, abkiihlen lassen
Ingwer, Zimt, Paradieskorner und Nelken morsern
Brotkrumen, gehackten Petersil, gehackten Salbei und
aufgelosten Safran vermischen

Eier schalen, Eidotter herausnehmen

Essig, Eidotter, Gewiirze und Brotkrumenmischung gut
verrithren

Huhn zerlegen, die Mischung dariiber geben, Eiklare
zerbroseln und dariiberstreuen

Taillevent

Hubn mit Sauetkirdchen

Persien
6 Portionen
Zutaten

1 Brathuhn, ~1Y2kg

2 grofe Zwiebeln, geschalt

14 TL Salz

1 TL gemahlener Safran, in 2 EL heiBen Wassers aufgelost
3 Glaser (je 225g) entkernte Sauerkirschen

1 Tasse Zucker '

1 Tasse Ghee (geklirte Butter) oder Ol

o TL Zimt

3 Tassen Basmati-Reis

1 Stiick Lavash-Brot (siehe hier:
https://labsalliebe.com/blog/traditionelles-persisches-lavash-
brot/ )

1 EL gestiftelte Mandeln [Garnitur]

2 EL gestiftelte Pistazien [Garnitur]

2 EL zerlassene Butter [Garnitur]



https://labsalliebe.com/blog/traditionelles-persisches-lavash-brot/
https://labsalliebe.com/blog/traditionelles-persisches-lavash-brot/

Zubereitung

Das Huhn mit den ganzen Zwiebeln und 1 TL Salz fiillen, etwas
Safranwasser zugeben, in einem geschlossenen Brater bei
180°C 2 Stunden backen

Kirschen mit dem Zucker in einen Topf geben, 35 min bei
groBer Flamme kochen, Kirschen gut abgieBen, Sirup aufheben
2 EL Butter und den Zimt zu den Kirschen geben, beiseite
stellen

3 Tassen Reis 5% in warmem Wasser waschen

13/4-2] Wasser mit 2 EL Salz zum Kochen bringen, Reis
zugeben, 6-10 min kochen, dabei ein paar Mal umriihren,
abgieBen und mit lauwarmem Wasser abspiilen

In denselben Topf 4 EL Ol, 125ml Wasser und 1 EL
Safranwasser iiber eine Schicht aus Lavash-Brot geben (das
Brot sollte am Boden des Topfes gut verteilt sein, damit sich
eine goldene Kruste - tah dig - ergibt

2 Spachtel Reis, dariiber 1 Spachtel Kirschen in den Topf
geben; wiederholen und eine Pyramide aus Reis- und
Kirschschichten errichten; 2 Spachtel Kirschen fiir die Garnitur
aufheben

Topf verschlieBen und 10 min bei mittlerer Hitze kochen,
restliches Safranwasser zugeben und Hitze reduzieren

Ein sauberes Kiichenhandtuch iiber den Topf geben und mit
dem Deckel gut verschlieBen, iiber kleiner Flamme 40 min
kochen

Eine Mischung aus 125ml Kirschsirup und ¥4 Tasse zerlassener
Butter dariiber geben, Topf wie oben mit Kiichenhandtuch und
Deckel verschlieBen, weitere 10 min kochen

Topf vom Feuer nehmen und 5 min, ohne ihn zu 6ffnen,
abkiihlen lassen

2 EL vom Reis nehmen und mit den restlichen Zutaten fiir die
Garnitur [Garnitur] beiseite stellen

Vorsichtig jeweils einen Spachtel vom Reis nehmen, ohne die
Kruste zu zerstoren, auf einer Platte zu einer Pyramide
aufschichten; das zerlegte Huhn darum herum anrichten

Mit dem beiseitegestellten Reis, den restlichen Kirschen,
Mandeln und Pistazien garnieren ;

60ml heiBen Kirschsirup und 2 EL zerlassene Butter tiber die
Reispyramide geben

Die Kruste mit einem Holzspachtel aus dem Topf nehmen und
dazu auftragen

Nush-e Jan!



Hubn mit Senf

Andalusien, 13. Jhd.
Zutaten

1 Huhn (1%kg)

1 TL Salz

1/2kg gehackte Zwiebeln

1/4 Tasse griine Korianderblatter (1)
2 EL Olivenol

2 TL Koriandersamen (1)

3/4 TL Pfeffer (1)

2 TL Kiimmel

3 EL Koriandersaft aus ¥4 Tasse Koriandergriin (2) und 7 TL
Wasser

3 EL Essig

2 EL Murri (siehe Grundrezepte)
125¢g blanchierte Mandeln

1 Ei (1)

/4 TL Pfeffer (2)

/4 TL Koriandersamen (2)

4 TL Senfmehl

3 Eier (2)

Griiner Koriander gesamt: ~50g

Zubereitung

Huhn zerlegen; Zwiebel und Koriandergriin (1) hacken

Im Morser aus Wasser und Koriandergriin (2) Koriandersaft
herstellen

Huhn mit Zwiebeln und Koriandergriin (1) in Ol bei
mittelhoher Hitz 10-15 min braten

Murri, Essig und Koriandersaft zugeben, Hitze reduzieren und
20 min kochen

Mandeln fast zu Mehl mahlen, in einer Schiissel mit dem Ei (1)
und den restlichen Gewilirzen vermischen, in den Topf riihren,
gut vermischen, Hitze auf niedrig stellen

Eier (2) dariiber schlagen, Topf schlieBen, und die Eier (2)
pochieren lassen (~10-15 min)

Andalusian p. A-32



Hubn mit Sitrone

Byzanz
Zutaten

1 Suppenhuhn

1] Hiithnerbriihe

3 Zwiebeln

1 Lauchstange

3 Karotten

2 Auberginen

1 kleine Zitrone

/2 TL Koriander

/2 TL Zimt

1 TL getrocknete Minze
1 EL frischer Ingwer
2 EL Olivenol

Salz

Zubereitung

Auberginen waschen, rundherum der Lange nach 1cm tief
einschneiden, Salz hineinreiben, 30 min stehen lassen
Leicht auswaschen, trockentupfen, in Scheiben schneiden
Im Ol anschwitzen

Zwiebeln, Lauch und Karotten wiirfeln

Hiihnerbriihe in einem grofen Topf erhitzen

Gemiise zugeben

Huhn zerlegen, mit den Gewiirzen in die Briihe geben
Kocheln lassen, bis das Huhn weich ist

Zitrone wiirfeln, in den Topf geben

Weiter kocheln lassen, bis die Fliissigkeit reduziert und
andickt; hin und wieder umriihren

Vlachernai Garrison



Hubn mit SJitronen und Rodmatin

112 Portionen
Zutaten
Hiithner

14 Hithner zum Braten

14 Kkleine Zitronen

14 Rosmarinzweige, je ~10cm

3-4 EL ganze getrocknete Salbeiblatter
Mandelmilch (siehe Grundrezepte) oder
2 Tassen feingemahlene Mandeln

1,21 Hithnerbriihe

60ml WeiBBwein (Zinfandel)

Dekoration und Sofie

28 hartgekochte, geschalte Eier, langs durchgeschnitten
1 EL Zimt

12 TL Safranfaden, zerdriickt (nur noch ¥8)

/2 EL Salz

125ml Rotwein

Zubereitung

Aus der Hiihnerbriihe und den Mandeln

eine Mandelmilch bereiten, den WeiBwein zugeben

Hiihner saubern und waschen, innen und auf3en mit Salz
einreiben, jeweils 1 Rosmarinzweig und 1 Zitrone in jeden
Vogel tun, auBen mit dem Salbei abreiben und damit bestreuen
In Alufolie einpacken und bei 190°C backen

Nach einer Weile die Alufolie entfernen und die Hiihner
braunen lassen (hin und wieder mal umdrehen)

Wenn sie durch sind, 10-15 min ruhen lassen, auf Platten
setzen und mit den halben Eiern umgeben

Wahrend die Hithner braunen, die Mandelmilch erhitzen,
Zucker, Gewiirze und Wein zugeben und leicht kocheln lassen;
wenn sich alles aufgelost hat, vom Feuer nehmen

Die Hiithner und die SoBe getrennt auftragen



Hithnchen tn Verjus
Italien, 14. Jhd.

Zutaten

1 Freilandhuhn

1 mittelgroBe Zwiebel

50g fetter Speck

je 150ml Wasser, Verjus (oder Bitterorangensaft)

4 Eigelb

je Y2 TL Muskatbliitenpulver (Macis), Ingwerpulver
je 1 Prise Zimt, Pfeffer, Safranfaden

Salz

Zubereitung

Huhn in kleine Stiicke schneiden, salzen und pfeffern

Speck fein wiirfeln und bei mittlerer Hitze in einem Brater
auslassen

Zwiebel in Ringe schneiden

Wenn der Speck ausgelassen ist, Hithnerteile mit den
Zwiebelringen von allen Seiten gut anbraten

Wasser zugeben, aufkochen, 50ml Verjus und die Gewiirze
hinzugeben

Den Briater verschliefen und das Ganze ~45 min schmoren
lassen

Kurz vor dem Auftragen die Eigelbe mit dem restlichen Verjus
aufschlagen, die Mischung bei milder Hitze nur kurz aufkochen
lassen und zu dem Huhn gieBen

Gut vermischen und warten, bis die SoBe dicklich wird
Abschmecken und auftragen

Francesco Zambrini, Il Libro della cucina



Hithner im Brdtmantel
Deutschland, 15. Jhd.

4 Personen
Zutaten

1 Suppenhuhn

2 Hahnchenbrustfilets
200g Bratwurstbrat

20g Butter oder Schmalz
evtl. 11 Hithnerbriihe

1 Zwiebel

2 Bund Suppenkraut

2 EL Weizenmehl

1 Scheibe WeiSbrot

1-3 EL WeilBwein

2 Eier

1 Bund Petersil

30g Rosinen

1 getrocknete oder 2 frische Feigen
Salz, Pfeffer, Safran

Zubereitung

Die Zwiebel fein wiirfeln, das Suppenkraut putzen und fein
wiirfeln

Die Zwiebel in wenig Fett glasig diinsten, die
Suppenkrautwiirfel hinzugeben und mit Wasser oder
Hiihnerbriihe abloschen

Das Suppenhuhn in der Briihe gar kochen

(Hiithnerbriihe verwenden, wenn man als Vorspeise
Hiithnersuppe servieren will)

Das Huhn abkiihlen lassen, in 4 oder 8 Teile zerteilen

Die Hahnchenbrustfilets kleinschneiden, im Mixer piirieren,
mit dem Brat, Eiern, gehacktem Petersil, Rosinen, geschalter
und fein gewtirfelter Feige, Pfeffer, Safran und Salz vermischen
Das Mehl und das fein zerbroselte WeiB3brot einriihren; die
Masse darf nicht zu fliissig sein

Die Hiithnchenteile damit umkleiden



Die Teile in der erneut aufgekochten Hiihnerbriihe 20 min
garen

Kuchenmeysterey (13), um 1486, aus: Ehlert, Kochbuch

Hithnerbrust mit Nandeln und Kumin
Frankreich, 14. Jhd.

Zutaten

2 entbeinte, gehautete Hiihnerbriiste

1 EL Olivenol

/4 Tasse gemahlene Mandeln

/4] (1 Tasse) Hiithnerbouillon

21/2 cm frischer Ingwer, geschalt und in feine Scheiben
geschnitten

2 TL Kumin (Kreuzkiimmel)

2 EL Rotweinessig

Zubereitung

Olivenol in einen mittleren Topf geben und iiber ein lebhaftes
Feuer hangen

Hiihnerbriiste darin anbraunen

Mandeln und Hiihnerbouillon mischen, zum Huhn geben und
Hitze reduzieren

Ingwer, Kumin und Essig vermischen, dazugeben und 10 min
simmern lassen

Sofort auftragen, dazu geschmorter Lauch

Viandier de Taillevent, 1375

Siehe auch: Cuminée vom Huhn



Hithnerfrikagsee 1

Zutaten

2 Hithnerbriiste

11 Wasser

1 Tasse brauner Reis
1> Tasse Rohzucker

Zubereitung

Das Hiithnchen in Wasser kochen, bis es gar ist

Den Reis zugeben, weiterkochen, bis er gar ist

Die Hiithnerbriiste kleinschneiden, in 1 Tasse Wasser mit dem
Zucker nochmals aufkochen

Mit Mandelmilch servieren

Traite le Cuisine

Hithnerfrikagsee 2
England

Zutaten

Briihe

2 Hithnchen a 1-1Y2kg
2 Zwiebeln

2 Karotten

1 Bouquet garni (Sellerie, Petersilie, Thymian, Majoran, Estragon und
Lorbeer )

Sofle

4 EL Mehl

/2 TL MuskatnuB3

Pfeffer und Salz

150g Butter

3 - 4 Schalotten oder 2 mittelgroBe Zwiebeln
2 TL feingehackter Thymian mit Majoran vermischt
2 kleingeschnittene Anchovisfilets

1/2 Flasche trockenen Weiflwein

gut /2] Hithnerbriihe, gut abgeschmeckt

2 Eigelb



Garnitur

18 kleine, dreieckige WeiBbrottoast (Crotitons)

1 Zitrone in Achteln

250¢g gediinstete Champignons (oder Austern)
(Anmerkung: diese Mengen reichen wirklich nur zum
Garnieren, fiir eine richtige Beilage ist es viel zu wenig)

Sippols (SemmelkloBchen)

90g Semmelbrosel aus Weilbrot

2 TL feingehackter Petersil

1 TL feingehackter Thymian

1 kleine Zwiebel, sehr feingehackt und in Butter weich
geschmort

45g Butter

1 Eidotter

Zubereitung

Hithnerknochen auslosen; Haut und Karkasse mit Zwiebeln,
Karotten und Bouquet garni in gut 11 Wasser 1”-2 Stunden zu
einer kraftigen Briihe kochen

Briihe durch ein Sieb abgiefen, Fett abschopfen

Hiithnerteile leicht mit dem Mehl einreiben, das zuvor mit
MuskatnuB, Pfeffer und Salz vermischt wurde

Unter standigem Wenden in 100g Butter 3 min anbraten
Zusammen mit Schalotten, Thymian, Majoran und
kleingeschnittenen Anchovis in einen Topf geben, Briihe und
Wein dariibergieBen

Alles 45 min unter gelegentlichem Umriihren bei niedriger
Hitze kochen

Wahrenddessen Crottons, Pilze, Zitronen und
SemmelkloBchen vorbereiten:

Fiir die SemmelkloBchen alle Zutaten vermischen, mit Eigelb
binden und leicht in der Butter anbraten, in der vorher die
Zwiebeln geschmort haben

Nach 45 min die Hiihnchenteile mit einem Heber
herausnehmen und in eine flache Form legen

Fliissigkeit in eine Schiissel gieBen

50g Butter in einem Topf schmelzen, 1 EL Mehl hineinriihren
und nach und nach die Briihe auf die Schwitze geben, bis sie
ganz glatt ist; ~3 min kochen

Vom Feuer nehmen und abkiihlen lassen



Die zwei Eigelb verriihren und darunterziehen; die Sauce darf
aber nicht kochen, sonst gerinnt sie.

Uber das Hiihnchen gieBen, SemmelkléBchen darauflegen und
mit Crotitons, den Pilzen (oder Austern), Zitronenachteln
garnieren; sofort auftragen

Kloster Reading, aus: Foster, Klostermauern

Hithnerfrikaggee 3
England

Zutaten

1 Huhn (~1 kg)

1 kleine Zwiebel, geviertelt

1 TL Thymian

5 weiBe Pfefferkorner
~150ml WeiBwein (Y2 Tasse)
3 EL Butter

2 EL Orangensaft

~150ml Hithnerbriihe (/2 Tasse)
1 TL Majoran

1 TL Salz

2 Nelken

1 Tasse gehackter Petersil

2 Eidotter

Zubereitung

Huhn enthauten und unter kaltem Wasser griindlich waschen
In diinne Streifen schneiden

Hiithnerbriihe mit der Zwiebel, Majoran, Thymian, Salz, Pfeffer
und Nelken zum Kochen bringen

Huhn zugeben, solange simmern lassen, bis das Hiithnerfleisch
nicht mehr roh aussieht; abdecken und ~25 Minuten kocheln
lassen, dabei hin und wieder umriithren

Nelken, Pfefferkorner und Zwiebel entfernen

Wein, Petersil und Butter in einem anderen Topf unter
standigem Riihren erhitzen, bis die Butter geschmolzen ist
Vom Feuer nehmen, Eidotter zugeben, schlagen

Zum Huhn geben, standig riihren, bis die Sofe andickt

Kurz vor dem Auftragen Orangensaft zugeben



The Closet of the Eminently Learned Sir Kenelm Digbie,
Knight, Opened; Baronessa Ilaria Francesca Aldobrandini
(Shire of Castlemere Cooks [Broken Link: Das Shire of
Castlemere hat seine Webseite leider komplett neu organisiert,
und die Kochgilde ist - zZt - nicht mehr zu finden; s. Shire of
Castlemere], SCA)

Hithnerlebern

Zutaten

400g Hiihnerlebern
125ml Rotwein
125ml Wasser

Sofle:
60ml Rotweinessig
eine Handvoll gehackte Petersilie

Zubereitung

Lebern saubern, entzwei schneiden

In Wasser/Weinmischung kocheln (6-8 min), bis sie
durchgegart sind

Rausnehmen und abtropfen lassen

Lebern zusammen mit Essig und Petersilie in einer Schiissel
gut mischen; auftragen

Hithnertopf mit Bier 1

Skandinavien
4 Portionen
Zutaten

1 Huhn ~1-1V4kg

3-4 Karotten

3 Zwiebeln

1 Kohlriibe ~%2kg

1-1/2 TL Salz

GestoBener schwarzer Pfeffer
Thymian



6-8 ganze Pimentkorner (Nelkenpfeffer)
~350ml dunkles Bier

Zubereitung

Huhn in 8 Stiicke zerlegen

Gemiise schilen und in Stiicke schneiden

Hiihnerstiicke in Butter anbraten (~5 min auf jeder Seite)
Mit Salz & Pfeffer wiirzen, in einen Topf legen

Gemiise, Thymian, Piment und Bier zugeben

~15min oder bis das Gemiise zart ist, kochen

Mit Brot servieren

Hinweis: Die Verwendung von Piment in diesem Rezept ist
wahrscheinlich keine sehr gute Nachbildung. Piment ist die
getrocknete, unreife Beere von Pimenta dioica, einem
immergriinen Baum aus der Familie der Myrten. Nach dem
Trocknen sind die Beeren kleine, dunkelbraune Kugeln, die
etwas grofer sind als Pfefferkorner. Piment kommt aus
Jamaika, Mexiko und Honduras, alles Gebiete der Neuen Welt,
die die Wikinger nie besucht haben. Christoph Kolumbus
entdeckte Piment in der Karibik und verwechselte ihn mit
schwarzem Pfeffer, von dem er gehort hatte, den er aber nie
selbst gesehen hatte, und nannte ihn "pimienta", spanisch fiir
Pfeffer. Sein anglisierter Name, Piment, wird heute
gelegentlich im Gewlirzhandel verwendet.

Fant, Michaél, Roger Lundgren, Thore Isaksson: Vikingars
Gdstabud

Hithnertopf mit Bier 2

England, 15. Jhd.
Fiir 6 hungrige Krieger
Zutaten

1-11/akg Huhnerteile (Brust, Schenkel)
350ml helles Bier

500ml Hithnerbriihe

1 TL Pfeffer

2 TL frisch geriebener Ingwer

Safran



/5 Tasse Brotkrumen
Zubereitung

Hiihnerteile, Bier, Briihe, Pfeffer und Ingwer in einen grofSen
Topf geben

Wasser zufiigen, bis die Hiihnerteile bedeckt sind

Topf schlieBen und ~40 min simmern lassen

Deckel abnehmen und 15-20 min reduzieren

Hiihnerteile herausnehmen, Safran zugeben, Brithe um die
Halfte reduzieren

Die Brotkrumen unter Riihren langsam zugeben

Wenn die Briihe angedickt hat, die Hiihnerteile wieder
zugeben, warm werden lassen; dann alles auftragen

Harleian MS 279 bocxxvij; Lady Caointiarn (SCA); Stefan's
Florilegium

Sglandisches Hubn

Skandinavien
Zutaten

5 Tassen Mehl

~13/ Tassen Wasser

3 EL getrockneter Salbei oder geniigend frische Salbeiblatter
250g Bacon

Zubereitung

1 Hithnchen (~1Y2kg), in zwei Halften geschnitten und entbeint
Aus dem Mehl und dem Wasser eine festen Teig kneten,
ausrollen

Den Teig mit Salbei(-blattern) bedecken und den Salbei mit
dem Speck

Jede Huhnhalfte in den Teig wickeln, gut verschlieBen

Nun hat man zwei Pakete, die, von auBBen nach innen, aus Teig,
Bacon, Salbei und Huhn bestehen

In den Ofen setzen und wie Brot backen (160°C, 2 Stunden)
Damit sich das in den Teig sickernde Hiihner- und Baconfett
besser verteilt, ein- oder zweimal wenden oder die Oberseite
mit dem herabtropfenden Fett begieBen



Aus einem Isldndischen Kochbuch

Kalte Poularden

Zutaten

2 Poularden

Butter zum Braten
Aspik

Limonen

Petersil

12 Sardellen

1 Handvoll Kapern
6 hartgekochte Eier
200ml Ol

Essig

Zubereitung

Die Poularden in der Butter braten und alles Fleisch in schonen
Stiicken von den Knochen losen

Die Fleischstiicke auf einer schonen Schiissel zierlich anrichten
Die Sardellen sehr sauber putzen, mit den Kapern und den
Eiern im Morser zerstofen

Mit dem Ol aufkochen, iiberkiihlen lassen, mit dem Essig
angenehm sauern

Eine Kaffeeschale voll zerschlichenen Aspiks daruntermischen
Die Hiihnerfleischstiicke mit der SoBe libergieBen und die
Schiissel mit Aspik, Limonenscheiben und dem Petersil
garnieren

Kaltes, gemwiirztes Hubhn
England, 15. Jhd.

Zutaten

4 Tassen gekochtes, gehacktes Huhn

1 Tasse (~250ml) WeiBBwein

1/4 Tasse Zucker

/> Tasse Honig

je /2 TL Nelken, Macis (Muskatbliite), Ingwer
/4 Tasse gemahlene Mandeln



/> Tasse Rosinen
Zubereitung

Wein und Zucker zusammen ~10 min kochen, bis es andickt
Honig, Gewiirze und Rosinen zugeben, nochmal 5 min kochen
Das Hiihnerfleisch auf Serviertellern anrichten

Den heiflen Sirup dariiber gieen

Gut auskiihlen lassen und kalt auftragen

Siehe auch: Krebs-Lachs-Pudding (Meeresfriichte),
Bastardhuhn

Anmerkung d. Uberlieferers: In dem obigen Rezept wurde das
Huhn einfach ohne Gewiirze gebacken, da die spatere
Gewiirzmischung sehr stark war. Wahrend der Sirup kochte,
probierten wir ihn, um den Gewiirzgehalt zu tiberpriifen.
Denken Sie daran, dass dieses Gericht kalt serviert werden soll.
Der Gewiirzgehalt ist hoher als bei einem heiflen Gericht.

Two Fifteenth Century Cookery Books; Her Excellency
Baronessa Ilaria Francesca Aldobrandini (Shire of
Castlemere Cooks [Broken Link: Das Shire of Castlemere hat
seine Webseite leider komplett neu organisiert, und die
Kochgilde ist - zZt - nicht mehr zu finden; s. Shire of
Castlemere], SCA)

Kapaun mit echter Muschelsofe

Zutaten

1 Kapaun

Salz

Suppenwurzeln

je 10 Pfeffer- und Pimentkorner
/o Zwiebel

1 Stiick Ingwer

1 Prise Majoran nach Geschmack
1 kleine Zehe Knoblauch nach Geschmack
80g Sardellen

120g Butter

Mehl

einige Tropfen Zitronensaft



200ml Weiwein

1 Msp feingestoBener weiler Pfeffer
2-3 Eidotter

Muscheln

5 EL WeiBwein

Zubereitung

Kapaun reinigen, mit Wasser iiberdeckt zum Feuer stellen und
pro Liter Wasser 1 Kaffeeloffel Salz zugeben

Suppenwurzeln reinigen, zu mittelgroBen Stiicken schneiden,
Pfeffer- und Pimentkorner, Zwiebel, Ingwer und nach
Geschmack Majoran und Knoblauch zugeben

Kapaun darin weichdiinsten

Sardellen sorgfaltig putzen und entgraten, mit der Butter
kraftig im Morser zerstoen; es muss so gestoBen werden, dass
von den Sardellen keine Stiickchen zu sehen sind; man kann es
deshalb auch durch ein Sieb streichen

In einer Kasserolle vergehen lassen und mit etwas Mehl zu
einer hellen Einbrenn verriihren

Mit der durchgeseihten Kapaunbriihe glatt verriihren,
Zitronensaft, 200ml Weiwein und den weiBlen Pfeffer
zugeben, mit 2-3 Dottern legieren

Inzwischen den Kapaun hauten und in gleichmafBige Stiicke
schneiden

Die Muscheln mit 5 EL. WeiBwein 4 min andiinsten und samt
dem Wein in die SoBe geben

Das Kapaunfleisch ebenfalls in die SoBe geben und gleich
auftragen oder bis zum Auftragen warm stellen

Kapaun mit frischen Cdtragonbldttern

In den Leib des vorgerichteten Gefliigels, welches man mit Salz
eingerieben hat, gibt man 2 Handvoll frisch abgezupfter
Estragonblatter, dressiert es hierauf, bedeckt die Brust
ebenfalls mit Estragonbliattern und umbindet dieselbe dann
mit einer diinnen Speckscheibe ,

Mit reichlich Butter lasst man dann das Gefliigel in einem
Bratgeschirr langsam auf allen Seiten anbraten, gieft hernach
etwas gute Bratenjus oder Fleischbriihe seitlich hinzu und lasst
es im Ofen langsam unter fleiBigem BegieBen garbraten



Herausgenommen, entfernt man die Speckscheibe und den
Estragon von der Brust und aus dem Leib, bestreicht den
Braten mit Butter und lasst ihn dann im Ofen noch einige
Minuten braunen

Inzwischen bindet man V2 Liter geklarten Bratensaft mit einem
Teeloffel voll mit in Wasser glattgeriihrtem Arrowroot
(Pfeilwurz), fiigt den Saft einer halben Zitrone und eine kleine
Handvoll frisch abgezupfter und in Salzwasser einmal
aufgekochter Estragonblatter hinzu, kocht einmal auf, gief3t
etwas davon liber den angerichteten Braten und gibt den Rest
in einer Sauciere nebenher

Katalonigches Mirause
Italien, 16. Jhd.

Zutaten

1 Huhn von ~1,6kg

/4 Tasse gerostete, feingehackte Mandeln
1/4 Tasse Brotkrumen

Bratensaft + 3ooml kraftige Hithnerbriihe
1 EL Essig

/> TL Zimt

/2 TL Ingwer

1 EL Zucker

Zubereitung

Ofen auf 230°C vorheizen, Huhn hineingeben, Temperatur auf
180°C reduzieren, ~45 min backen

Mandeln, Brotkrumen, Essig und etwas Hiihnerbriihe mischen
und durch den Mixer geben

Huhn zerlegen, mit der SoBe, den Gewiirzen, dem Bratenfond,
Zucker und der restlichen Hithnerbriihe in einen Topf geben
~15 min unter standigem Riithren kochen

Platina book 6



Kbhoresh Portegal

Persien
6 Portionen
Zutaten

2 grof3e Zwiebeln in diinnen Ringen

1kg Hiihnerfleisch, geschnitten

8oml Ol

1 EL Mehl

2 EL Orangenschale, entbittert

1 TL Advieh Khoresh (siehe Gewtirze)

1 TL Salz

/4 TL frischgemahlener schwarzer Pfeffer
350ml frisch gepresster Orangensaft

2 grofe Karotten

4 Orangen

2 EL Essig

125ml frischer Limonensaft

/2 Tasse Zucker

/4 TL gestoBener Safran, in 1 EL heiBen Wassers aufgelost
2 TL gehackte Pistazien

2 TL gestiftelte Mandeln

Zubereitung

Zwiebeln und Fleisch in 3 EL Ol anbriaunen, 1 EL Mehl dariiber
stauben, gut einriihren

Orangenschale, advieh, Salz und Pfeffer zugeben, Orangensaft
dariiber gieBen, Topf schliefen und 35 min simmern

Karotte in diinne Riddchen schneiden, in 2 EL Ol andiinsten,
zum Huhn geben, Topf wieder schlieBen und 1 weitere Stunde
simmern

Orangen schilen, in Segmente teilen, Membrane entfernen
Essig, Limonensaft, Zucker und Safranwasser in einen Topf
geben, 10 min auf kleiner Flamme simmern

Vom Feuer nehmen, Orangenstiicke darin 10 min marinieren,
herausnehmen



Limonensaft Mischung iiber das Fleisch geben, abschmecken,
Orangensegmente darauf anordnen, mit Pistazien und
Mandeln dekorieren, mit Safranreis auftragen

Nush-e Jan!

Variationen: Orangensegmente oder Mandarinen aus der Dose
oder dem Glas statt frischen Orangen nehmen, dann den
Zucker weglassen und den Dosensirup zum Limonensaft
geben. Man kann die Karotten auch weglassen.

Knoblauch-Walnug-Hubhn

Zutaten

1 Brathuhn

2 Tassen (500ml) Hiithnerbriihe
4 Knoblauchzehen, zerdriickt
Salz, schwarzer Pfeffer
Brotkrumen

Gehackte Walniisse

Zubereitung

Huhn mit Salz und Pfeffer einreiben, bei 180°C tiber einer
Bratenpfanne gar braten, warm stellen

Mit der Hiithnerbriihe den Bratensatz loskochen, Knoblauch
zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken

Diese Briihe tiber hoher Flamme um Y4 reduzieren,
durchseihen, mit Brot binden

Kurz vor dem Auftragen Walniisse zufiigen

Shire of Vanished Wood Cooking Guild, SCA

Knusdprig tirgiges Oubn am Spief gebraten

Zutaten

1 Poularde (~1%2kg)

Salz, Pfeffer

Majoran, Rosmarin

20g Butter zum Bestreichen
3 EL Honig

3 EL Wasser



Fiillung

2 Knoblauchzehen
20g Butter
Basilikum, Majoran, Kerbel, Estragon

Zubereitung

Die Poularde ausnehmen, waschen und abtrocknen

Die Knoblauchzehen zerdriicken und mit der Butter
vermischen. Die Poularde von innen damit gut einreiben

Die Krauter in die Poularde stopfen und verschlieen

Die Poularde von auf8en mit wenig Salz, reinlich frisch
gemahlenem Pfeffer, zerstoBenem Majoran und Rosmarin
einreiben, auf den Bratspie3 stecken und unter den Grill
hangen

Wahrend der Bratzeit hin und wieder mit Butter bestreichen
Nach ~45 min mit der Honig-Wasser-Losung einpinseln und
noch ~5-10 min braunen lassen

Die Poularde portionieren, indem man sie der Lange nach
halbiert und dann quer in Bruststiicke und Keulen tranchiert

Aus: Fahrenkamp, Mannsbild

Krdutethubn mit Honighruste
Skandinavien

4-5 Portionen

Zutaten

1 Huhn zu ~1Y2kg, oder 5 ganze Hiihnerbriiste mit Haut und
Knochen

1 TL Salz

1-2 Prisen Pfeffer

je 1 TL Krauter, z.B. Kerbel, Estragon und Rosmarin
2 EL fliissige Butter

2 EL Honig

Zubereitung

Den Ofen auf 175°C vorheizen



Das Huhn von innen und auBen mit dem Salz und den
Krautern einreiben

In einen Brater oa. legen und mit der Butter und dem Honig
bestreichen

Die Garzeit betragt ~1-1%2 Stunden; innerhalb der Garzeit
immer wieder mit Butter/Honig bestreichen

Dazu z.B. Puffbohnen in RahmsoBe (sieche Gemiise).

Aus: Bloch-Nakkerud, Wikinger Kochbuch

Yombardisches Hubn

England, 14. Jhd.
Zutaten

3 Tassen gekochtes Hiihnerfleisch

60g geriebene Mandeln

2 Tassen kochendes Wasser oder Hiithnerbriihe
2 Scheiben Weilbrot

4 Eidotter, gekocht

3/4 Tasse gehackter Petersil

/s TL Pfeffer

1-2 TL Butter

3/ TL gemahlener Macis (Muskatbliite)
34 TL geriebener Ingwer

/8 TL geriebener Muskat

2 TL Essig

1 TL Salz (oder nach Geschmack)

Zubereitung

Aus den Mandeln und dem Wasser (oder der Hithnerbriihe)
eine Mandelmilch (siehe Grundrezepte) bereiten

Eidotter, Brot und Petersil vermischen, mit etwas Mandelmilch
verrithren, dann den Rest der Mandelmilch und den Pfeffer
zugeben ;

In dieser SoBe das Huhn simmern lassen, gelegentlich
umriihren

Wenn die SoBe etwas angedickt ist, die Butter zugeben; dann
die restlichen Gewlirze im Essig auflosen, zugeben und nach
Geschmack salzen



Constance B. Hieatt: An Ordinance of Pottage

DMaurisches Hubn

Portugal, 15. Jhd.
Zutaten

1 Huhn von ~2kg

2 EL Schmalz

5 Streifen Bacon

2 EL griiner Koriander
1 TL Petersil

/2 EL Minze

12 TL Salz

300¢g Zwiebeln

625ml Wasser

2 EL Essig

/4 TL Nelken

8 Faden Safran

/2 TL Pfeffer

I/2 TL Ingwer

4 Eidotter

6 getoastete Scheiben Brot

Zubereitung

Huhn zerlegen, Zwiebeln schneiden, Koriander, Petersil und
Minze waschen und grob schneiden

Das Schmalz schmelzen, den Bacon einige Minuten anbraten,
Huhn, Krauter, Zwiebel und Salz zugeben und offen ~10 min
braten, zudecken, weitere 20 min braten

Wasser, Essig und die restlichen Gewiirze zugeben, zum
Kochen bringen und 45 min kochen lassen

Brotscheiben in einer Schiissel auslegen

Die Eidotter zum Huhn geben und einriihren, vom Feuer
nehmen, alles iiber die Brotscheiben in die Schiissel geben

Bemerkung: so haben sich Portugiesen des 15. Jhd. ein
islamisches Gericht vorgestellt; in einem wirklichen
islamischen Gericht hatte der Speck und das Schmalz nichts
verloren!



Aus einem portugiesischen Kochbuch

Didrgerhubn 1

Deutschland, 15. Jhd.
Zutaten

Ein Brathiahnchen oder 4 gebratene Hiihnerbriiste
4 Eier

Mehl

Schmalz

etwas Wein

Salz, Pfeffer, Anis, Safran

Zubereitung

Das Brathuhn bzw. die Hiithnerbriiste auslosen, das Fleisch
kleinschneiden

Safranfaden mit etwas Wein aufkochen und abkiihlen lassen
Aus den Eiern, dem Mehl, dem Safranwein und den restlichen
Gewiirzen einen nicht zu diinnen Teig rithren

Die Hiihnerstiicke unterheben und in heiBem Schmalz goldgelb
ausbacken

Drei SoBen zu Morserhuhn (siehe Tunken)

Kochbuch von Meister Hannsen, des von Wirtenberg Koch
(62), 1460, zit. in Karfunkel 44

Didrgerhubn 2

Deutschland, 15. Jhd.
Zutaten

6 Hithnerbriiste ohne Haut und Knochen
Hithnerbriihe

3 gehaufte EL Mehl

2 Eier

1 TL Pfeffer

1 TL Anis

grofziigige Prise Safran

Milch



Ol
Zubereitung

Hiihnerbriiste in der Briihe durchdiinsten

In mundgerechte Stiicke schneiden

Gewlirze und Mehl gut vermischen, mit Eiern und etwas Milch
unter Riihren einen diinnen Teig bereiten

Hiihnerstiicke in den Teig tauchen, bis sie damit bedeckt sind
Im Ol von allen Seiten gut anbriunen, sehr hei auftragen

Dazu: Birnensenf, Schwallenbergs Sof3e II (siehe Tunken)

Orginalquelle w.o.; Lady Jehanne de Huguenin (SCA)

Dufarraka

Mesopotamien, 13. Jhd.

Zutaten

420g Hiithnerlebern
420g Hithnermagen
12 TL Salz

8 Eidotter

12 TL Koriander

1Y/2 TL Kreuzkiimmel
3/4 TL Pfeffer

1Y2 TL Zimt

2 EL Sesamol

60ml Zitronensaft

Zubereitung

750ml Wasser mit ¥8 TL Salz zum Kochen bringen, Magen
hineingeben und 50 min simmern lassen

Kurz vor Ablauf dieser Zeit dieselbe Menge von Wasser und
Salz zum Kochen bringen und die Lebern 3 min kochen lassen
Beide abgieBen, kleinschneiden (1cm x 1cm), in eine Schiissel
geben und mit den Eigelb und den Gewlirzen vermischen

Ol erhitzen und die Mischung etwa 4 min braten lassen,
danach mit Zitronensaft besprenkeln

al-Baghdadi p. 201/11, 1226



Jtumidisches Hubn
Rom, Antike

Zutaten

Huhn

1 Huhn oder Perlhuhn, ~1V2kg

Asafoetida (https://www.gewuerzshop-mayer.de/asafoetida.html ).
Pfeffer

Sofle

/4 TL Pfeffer

je V2 TL Kumin (Kreuzkiimmel), Koriander
1 TL Raute (vorsichtig, giftig; sollte keinen schwangeren
Frauen gegeben werden!!!)

1 Prise Asafoetida

2 EL Pinienkerne

1 EL Olivenol

2 EL Honig

2 EL Essig

1 EL Thai-FischsoBe oder SojasoBe

1/2 Tasse lieblicher Wein

Mehl

Zubereitung

Huhn waschen, in einen Topf mit Wasser geben und ~20 min
kochen

AbgieBen, hduten, mit Pfeffer und Asafoetida einreiben

In einen Brater geben, ~15 min bei 230°C, weitere 5 min bei
200°C backen, auf eine Platte geben

Pinienkerne zu einer Paste zerstoB3en, beiseite stellen

Pfeffer, Kumin, Koriander, Asafoetida und Raute mischen

In einem Topf Wein, Honig, Ol und E551g mischen, NuBipaste
und FischsoBe zugeben

Die Gewlirzmischung gut einriihren

Zum Kochen bringen, mit Mehl andicken, iiber das Huhn
geben, Pfeffer darauf streuen, auftragen

Apicius 240; Talia


https://www.gewuerzshop-mayer.de/asafoetida.html

Orangen-Hubn

Frankreich, 14. Jhd.
Zutaten

8 Hiihnerviertel

2 Tassen (500ml) weier Traubensaft

3 EL WeiBweinessig

1Y/2 Tassen (350ml) trockener Weillwein

4 TL frisch geriebener Ingwer (oder 2 TL Pulver)

3 Orangen mit 2 EL Zitronensaft oder 3 Bitterorangen

Zubereitung

Hiihnerteile in etwas Fett anbraunen

Saft und Wasser in einem Topf erhitzen, Wein, Ingwer, Huhn
und Orangen zugeben, Topf schlieBen

Huhn iiber kleiner bis mittlerer Flamme fertig kochen

Huhn herausnehmen und warm stellen

SoBe durch ein Sieb geben, entfetten

Abschmecken, ggf. noch Zitronensaft zugeben

SoBe bis zur gewiinschten Konsistenz einkochen

Etwas SoBe tiber das Huhn geben, restliche So3e separat dazu
reichen, garnieren und auftragen

Menagier de Paris; Cauldron Bleu Cooks Guild, SCA

Orangen-3ittonen-HOuhn
England, 16. Jhd.

Zutaten

1Y4kg Hiihner- oder Kapaunfleisch, in Stiicke geschnitten
1 TL Olivenol

1 TL Butter

375ml Hiithnerbriihe

1 TL Rosenwasser

/41 WeiBlwein

2 Orangen, geschalt und geachtelt

2 Zitronen, geschalt und geachtelt



4 Backpflaumen, kleingehackt
4 Datteln, kleingehackt

/> Tasse Korinthen

/4 TL Salz

/> TL ganze Pfefferkorner

/> TL ganze Nelken

12 TL Muskatbliite (Macis)

Zubereitung

Butter und Ol zusammen in einem groBen, schweren Topf
erhitzen

Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, hineingeben, auf allen
Seiten gut braunen

Hiihnerbriihe, Rosenwasser und Wein zugeben und 20 min
simmern lassen

Friichte, Salz und Macis zufiigen

Pfeffer und Nelken in ein Leinensiackchen oa. geben und auch
zufligen

Weitere 15 min simmern lassen, das Leinensackchen entfernen
und auftragen

The Good Huswife's Handmaide For the Kitchen, 1594

Darthisches Hubn

Rom, Antike
Zutaten

1 Hahnchen, in grofBe Stiicke zerteilt

200ml Rotwein

2 EL Garum (ersatzweise FischsoBe aus Asienladen)

/2 TL Asafoetida ( https://www.gewuerzshop-mayer.de/asafoetida.html
nicht weglassen. Das ist DAS entscheidende Gewiirz hier!)

2 EL kleingeschnittenes Liebstockelgriin (ersatzweise
Selleriegriin, oder zur Not auch Petersil. Kein
Liebstockelgewiirz!) :

2 TL Kiimmel (eigentlich fordert das Rezept Kiimmelgriin, aber
das ist praktisch nicht erhaltlich)

frisch geriebener Pfeffer

Zubereitung



https://www.gewuerzshop-mayer.de/asafoetida.html

Hahnchenteile in groBen Topf legen und mit Pfeffer bestreuen
Die iibrigen Zutaten miteinander vermischen und dariiber
giefen

Im Backofen bei 190°C eine knappe Stunde lang braten

Nach VY2 Stunde den Deckel abnehmen, damit das Fleisch
braun wird

Dfaffendchnitze

2 Portionen
Zutaten
Teig

500g Mehl
200ml Wasser
125g Schmalz
1 Ei

Salz

Fiillung

50g gemahlene Mandeln

1/4] Gefliigelbriihe

100g Rundkorn- oder Risottoreis
25¢ Sultaninen

Huhn & Gewiirze

300g Gefliigelbrust
1 kleine Zwiebel

1 EL Schmalz
weiBer Pfeffer, Salz
1 Prise Zimt

1 Prise Safran

1 Ei

Zubereitung
Mehl mit Wasser, weichem Schmalz, Ei und Salz zu einem

glatten Teig verkneten, eine Kugel formen und in
Frischhaltefolie iiber Nacht im Kiihlschrank ruhen lassen



Mandeln mit der Brithe zum Kochen bringen, Reis und
Sultaninen einriihren, zugedeckt bei milder Hitze 15 min
garziehen lassen

Gefliigelbrust in etwa kleinfingerdicke Streifen schneiden;
Zwiebel schalen, klein wiirfeln; beides in Schmalz unter
Wenden anbraten, bis die Zwiebel Farbe nimmt

Unter den Reis heben, pfeffern, salzen, mit Safran und Zimt
wiirzen und in eine ofenfeste Schiissel fiillen

Teig auf bemehlter Arbeitsfliche ~5-6cm grofer als der
Schiisseldurchmesser ausrollen; Teigrand und AuBenrand der
Schiissel mit Eiweil3 einstreichen

Teig auflegen, Rand gut festdriicken, mit dem mit etwas
Wasser verquirlten Eigelb einstreichen

Im vorgeheizten Ofen (200°C, G: 3) ~25 min garen, bis der
Deckel goldbraun ist

Herausnehmen und gleich auftragen

Aus: Fahrenkamp, Mannsbild

Doulet an Rotweinsofe
Italien, 16. Jhd.

Zutaten

1 Poulet (~1Y2kg)

125g durchwachsener Speck
10 Schalotten

150g Champignons

evtl 2 Triiffeln

1 KrauterstrauBSchen

1 EL Mehl

100g Butter

Salz, Pfeffer

1 Flasche kraftiger Burgunder

Zubereitung

Poulet waschen, der Lange nach halbieren und Brust und
Keulen abtrennen

Den gewiirfelten Speck und die gehackten Schalotten in der
Halfte der Butter zugedeckt in einer Bratpfanne diinsten



Champignons in feine Scheiben schneiden und nach 5 min
zugeben

Nach weiteren 5 min Speck und Gemiise herausnehmen

Die Pouletteile in die Bratpfanne geben und mit der restlichen
Butter goldbraun anbraten

Gemiise, Speckwiirfel und evtl. die feingehackten Triiffel
wieder zugeben

Mit Salz und Pfeffer wiirzen

Nach 5 min alles mit Mehl tiberstauben und wenden

Darauf das KrauterstrauBchen beigeben, mit dem Burgunder
iibergieBen und das Ganze ~30 min zugedeckt schmoren lassen

Bartolomeo Scappi, aus: Fahrenkamp, Mannsbild

Pynabde

England, 15. Jhd.
Zutaten

4-5 Hiihnerbriiste, entbeint und gehautet

500ml Honig

je Va TL Ingwer, Zimt, schwarzer Pfeffer, Paradieskorner
/> TL Galgant

/4 Tasse Pinienkerne

Zubereitung

Huhn kochen und grob wiirfeln

Honig, Gewiirze und Pinienkerne in einen Topf geben und zum
Kochen bringen

Kochen lassen, bis die Mischung 150°C erreicht (=300°F,
what's called "hard crack stage" in candy making)

Huhn hineingeben, darauf achten, daB alle Stiicke mit der
Mischung bedeckt sind

Auf Backpapier oder Alufolie geben, abkiihlen lassen, in Stiicke
brechen und auftragen

Anmerkung eines Nachkochers (aus dem engl. tibersetzt):
Dieses Zeug ist siiB ... ich meine es ernst ... wirklich! Es ist im
Wesentlichen kandiertes Huhn. Dies wire eine ausgezeichnete
Beilage, ist aber mit Sicherheit viel zu siiB, um das
Hauptgericht zu sein. Habe ich erwahnt, dass es sehr siiB ist?



Wenn Sie dies einem Diabetiker servieren, halten Sie bitte
einen Krankenwagen bereit. Oh, und es schmeckt auch gut.
Fiir etwas weniger ... Ungewohnliches konnen Sie das Huhn
weglassen und die Menge der Pinienkerne vervierfachen (oder
mehr), und Sie haben etwas Ahnliches wie Erdnusskrokant.

T. Austin (ed.): Two Fifteenth-Century Cookery-Books

NRbeingauer Hithner
Deutschland, 14. Jhd.

Zutaten

Eierkuchen
100g Mehl
1/s] Milch

5 Eier

Salz

Damit das Mehl fiir den Eierkuchen gut ausquellen kann, wird
zuerst der Teig zubereitet:

Die Milch langsam in das Mehl einriihren

Wenn der Teig glatt ist, die Eier unterriihren, mit einer Prise
Salz abwlirzen und beiseite stellen

Fiille

2 Hahnchenbriiste

2 Scheiben WeiB3brot

2 feste Birnen

Sonnenblumenol/Butter

Zucker, Salz, Pfeffer, Zimt, Ingwer

Die abgetrockneten Hahnchenbriiste pfeffern, salzen und
(ohne Haut) in der Pfanne in heiBem Sonnenblumenol und
einem Stich Butter anbraten

Bei geschlossenem Topf und milder Hitze ~5 min weitergaren
Zugedeckt warm stellen

Die entrindeten WeiBbrotscheiben (moglichst kleinporiges
Brot) in Butter braunen und in Wiirfel schneiden

Die geschalten und vom Kerngehause befreiten Birnen in nicht
zu kleine Scheiben schneiden, leicht mit Zucker und Zimt,
Pfeffer und geraspeltem Ingwer bestreuen und in Butter so
anbraten, dass sie noch Festigkeit behalten



Sofle

1 Glas trockenen Rheingauer Riesling (2dl)

3 EL Honig

Schwarzer Pfeffer

Anis

Wein nur leicht erwdrmen und den Honig darin auflosen, mit
grob gemahlenem Pfeffer und einer Messerspitze Anis
abwlirzen

Zubereitung
Eierkuchen backen und fillen

In einer moglichst breiten Pfanne in Sonnenblumenol (und
etwas Butter) vier gleichmaBige Eierkuchen herausbacken (nur
auf einer Seite)

Jeweils in der Mitte die Fiille anrichten: Hahnchenbriiste in
Streifen geschnitten, einen entsprechenden Anteil der
gebratenen Birnen und WeiSbrotwiirfel, die zuvor mit Salz,
Zucker, Pfeffer und Ingwer bestreut wurden

Die Pfannkuchen von allen vier Seiten zur Mitte hin
einschlagen (wie ein Briefkuvert), einen Teller darauf legen
und mit der Pfanne stiirzen

Die gefiillten Eierkuchen in eine Auflaufform gleiten lassen

SoBe einfiillen

Bei jedem Eierkuchen in der Mitte ein halbrundes Deckelchen
einschneiden und die SoBe hineingieBen

Das Deckelchen wieder zudriicken

Im vorgeheizten Backofen bei 200°C ~10-15 min nachbacken

Das buoch von guoter spise (50), 1345/52, auch in Ehlert,
Kochbuch



Jomania
Frankreich, 14. Jhd.

Zutaten

1Y2kg Huhn

Saft von 2 Granatapfeln

175¢g unblanchierte Mandeln, gemahlen
4 Scheiben durchwachsener Speck

1 groBe Zwiebel in diinnen Scheiben

1 EL Zitronensaft

/2 TL poudre fort (sieche Gewiirze)

Zubereitung

Granatapfel auspressen, Saft mit dem Zitronensaft vermischen,
damit und mit den Mandeln eine Mandelmilch (siehe
Grundrezepte) bereiten

Huhn in kleine Stiicke schneiden

In einer schweren Kasserole den Speck auslassen

Zwiebeln und Huhn im Fett golden anbraten

Uberschiissiges Fett entfernen

Granatapfel-Mandelmilch und Gewlirze zugeben

Aufkochen, 30-45 min kocheln lassen

Anmerkungen: Der wunderschon purpurne Granatapfelsaft
wird mit den Mandeln leider grau. Statt Speck kann man auch
Olivenol verwenden.

Liber de Coquina, 14th century; Lady Morwenna, SCA



Rogmarinhubn

4 Portionen
Zutaten

1 Huhn von 1%2-2kg
Ol oder Butter
Rosmarin

Zubereitung

Huhn waschen, abtrocknen, mit Rosmarin und Ol/Butter
einreiben
Bei 220°C 60 min backen

Anmerkung: Rosmarin war eins der beliebtesten Krauter im
mittelalterlichen Europa. Der Name bedeutet urspriinglich
"Erinnerung"; das Kraut wurde benutzt, um Kleider zu
parfiimieren oder griingelb zu farben, Motten und anderes
Ungeziefer zu vertreiben, um Wein zu wiirzen, Fleisch
einzumachen, und natiirlich zum Kochen. Es war eines der
haufigsten Krauter, um einen Strohboden zu parfiimieren. Es
soll gegen Tod und Pestilenz und, unter das Bett gestreut, vor
bosen Traumen schiitzen. Culpepper sagt, "es hilft gegen
schlechtes Gedachtnis, und erquickt die Sinne." Es wurde
gegen Hautkrankheiten ins Badewasser gegeben und zu Salben
verarbeitet, in der Pfeife geraucht, um
Verdauungsbeschwerden und Nervenleiden lindern, und die
Essenz wurde als Ol auf die Stirn gerieben, um Kopfschmerzen
zu vertreiben

Katja Davidova Orlova Khazarina, SCA



TNote Hithner

Deutschland, 15. Jhd.
4 Personen
Zutaten

1 Poularde (oder 4 Hahnchenbrustfilets)
8og Schmalz (oder Ol)

2 Stiele Petersil

Salz, weiBer Pfeffer

1cl Zitronensaft

4 Eiklar

2 Eigelbe

1 EL Mehl

2 Msp Ingwer

1 Portion Safran

Zubereitung

Man kann die Poularde entweder ganz lassen und im Brater im
Backofen garen oder in Stiicke zerteilt in der Pfanne

Fiir das Garen im Backofen diesen auf 225°C vorheizen

Die Poularde waschen, trockentupfen, von innen und auBen
salzen, von auBen auch pfeffern

Dressieren und die Petersilstiele hineinlegen

In einen Brater geben, mit (geschmolzenem) Fett begieBen und
im vorgeheizten Ofen (200-225°C) 50 min braten;
zwischendurch verschiedentlich mit Bratenfett iibergiefen

Fiir das Braten in der Pfanne die Poularde in 4 Stiicke zerteilen,
in einer grofen Pfanne kraftig anbraten, herunterschalten und
auf mittlerer Flamme bei geschlossener Pfanne in ~25-35 min
garen

Entsprechend kann man auch mit Hahnchenbrustfilets
verfahren

Das Hiihnerfleisch mit Zitronensaft betraufeln und in eine
gefettete Auflaufform legen

Den Backofen auf 170°C vorheizen

Die Eiklar zu einem steifen Schnee schlagen, mit Salz, weilem
Pfeffer, Ingwer und Safran kraftig abschmecken



Die Eigelbe in einem Schiisselchen oder einer Tasse
aufschlagen, auf das EiweiB gleiten lassen und vorsichtig
unterheben

Das Mehl dariiber stiuben und ebenfalls vorsichtig unterheben
Den Eischnee tiber das Hithnerfleisch geben und im
vorgeheizten Ofen bei 170-180°C ~20 min backen

SoBe zu Roten Hithnern (siehe Tunken)

Grazer Kochbuch (218), Ende 15. Jhd., zit. in Trude Ehlert:
Kochbuch des Mittelalters

Shuminna

Andalusien, 13. Jhd.
Zutaten

2 kleine Brathiihner, zerteilt, mit Innereien

2 Knoblauchknollen, geschalt und feingehackt
1 TL Salz

etwas Ol

1/2-1 TL frisch gemahlene Zibeben oder Pfeffer
1-2 TL Zimt

3 Stangel Lavendel

1/2-1 TL Ingwer, frisch gerieben

1/3-1/4 TL Nelken

6-8 Safranfaden

1/4 Tasse gestiftelte Mandeln

4 Tassen (925ml) Cider-Essig

/4 TL Selleriesaat

1 TL Honig

1 TL Zitronensaft

Zubereitung

Hiihner klein hacken, mit dem Knoblauch in Ol braten, bis nur
noch ein milder Knoblauchgeruch verbleibt (den Knoblauch
nicht anbrennen lassen!) .

Die Hiihnerteile in einem flachen Brater anrichten und die
Knoblauch-Hiihnerklein-Mischung darauf verteilen, Salz,
Pfeffer, Zimt, Nelken und Mandeln dariiberstreuen

Safran zerdriicken und dariiberstreuen



Essig mit Selleriesaat, Honig und Zitronensaft mischen,
ebenfalls dariiber geben
Brater schlieBen, bei 180°C ~2 Stunden braten

An Anonymous Andalusian Cookbook of the 13th Century;
Cadifor Cynan, The Cauldron Bleu Cooks Guild, SCA

Zuffabinpab vom Hubn

Andalusien, 13. Jhd.
Zutaten

1 groBes Brathuhn (2kg), zerteilt
2 feingehackte Zwiebeln

4 EL feingehackter Petersil

3 EL Butter

© TL geriebener Ingwer

Salz, Pfeffer

Zubereitung

500¢g siuerliche Apfel, geschilt, entkernt und in Scheiben
Huhn, Zwiebeln und Petersil in einen Topf geben, mit Wasser
bedecken, Butter und Ingwer zugeben, salzen und pfeffern
Zum Kochen bringen, Topf schliefen, ~1 Stunde kocheln

Das Huhn sollte sehr weich sein, die Zwiebeln fast verkocht
und die SoBe reduziert

Apfel zugeben und weiterkdcheln, bis sie gerade eben weich
sind; sie diirfen nicht zerfallen

Kitab al Tibakhah (15. Jhd.); Anonymous Andulasian (13.
Jhd.) ‘



Weihnachtsgans
England, 14. Jhd.

Zutaten

Gans

1 Hausgans, 3-4kg
Fiillung

2 Quitten oder siuerliche Apfel

2 Birnen

2 EL gehackter Petersil

je 1 TL Salbei, Ysop, Bohnenkraut

2 Knoblauchzehen, gehackt

20-30 rote oder weille Trauben, geschalt

Sofle

1 EL Fett von der Gans

1 kleine Zwiebel, gehackt

1/2] dunkle Briihe

3 EL Rotwein

1 EL Rotweinessig

Krumen von 3 leicht gerosteten Brotscheiben ohne Rinde
1 TL Gewiirzmischung (s.u.)

Salz nach Geschmack

Hals und Innereien der Gans

Fiillung aus der Gans

Gewiirzmischung

2 Teile Galgant

1 Teil Zimt

je Va Teil Macis (Muskatbliite), Nelken, Zibeben

Zubereitung
Gans wie ublich vorbereiten

Ungeschalte Quitten 1 Stunde in Wasser kochen
AbgieBen, abkiihlen lassen



Quitten und Birnen schalen und entkernen, in kleine Stiicke
schneiden

Die gehackten Krauter, den Knoblauch und die Trauben
untermischen

Briihe mit den Innereien und dem Hals zum Kochen bringen,
einige Stunden simmern lassen, gut abseihen

Ofen auf 180°C vorheizen

Gans fiillen, verschliefen, in den Ofen geben, regelmafBig mit
Bratensaft begieBen

Nach 2%2-3%2 Stunden (abhangig von der GroBe der Gans)
herausnehmen, 10 min unter Alufolie ruhen lassen

Zerlegen, die Stiicke bei 100°C im Ofen warmstellen

Die Zwiebel in etwas Gansefett anbraten, Briithe, Rotwein und
Brotkrumen zugeben

Kurz simmern, bis die SoBe andickt, die Fiillung aus der Gans,
Gewiirze und Essig zugeben

Aufkochen lassen: ist die SoBe zu dick, mehr Wein zugeben, ist
sie zu diinn, noch Brotkrumen einriihren

Gansefleisch auf einer Platte anrichten, etwas SoB3e dariiber
geben, den Rest in einer Sauciere neben der Gans auftragen

Pleyn Delit; Coquinaria.nl

AWeiges Hubn

Deutschland, 15. Jhd.
4 Personen
Zutaten

1 Poularde (oder 4 Hahnchenbrustfilets)
80g Schmalz (oder Ol)

2 Stiele Petersilie

Salz, weiBer Pfeffer

1cl Zitronensaft

4 Eiklar

1 EL Mehl

1 Prise weiBer Pfeffer

1 Msp Muskatbliite (Macis)

1 Prise Salz

Zubereitung



Man kann die Poularde entweder ganz lassen und im Brater im
Backofen garen oder in Stiicke zerteilt in der Pfanne

Fiir das Garen im Backofen diesen auf 225°C vorheizen

Die Poularde waschen, trockentupfen, von innen und aul3en
salzen, von auBen auch pfeffern

Dressieren und die Petersilienstiele hineinlegen

In einen Brater geben, mit (geschmolzenem) Fett begieBen und
im vorgeheizten Ofen (200-225°C) 50 min braten;
zwischendurch verschiedentlich mit Bratenfett iibergieBen

Fiir das Braten in der Pfanne die Poularde in 4 Stiicke zerteilen,
in einer grofen Pfanne kraftig anbraten, herunterschalten und
auf mittlerer Flamme bei geschlossener Pfanne in ~25-35 min
garen

Entsprechend kann man auch mit Hahnchenbrustfilets
verfahren

Das Hiihnerfleisch mit Zitronensaft betraufeln und in eine
gefettete Auflaufform legen

Den Backofen auf 170°C vorheizen

Die Eiklar zu einem steifen Schnee schlagen, mit Salz, weiBem
Pfeffer und Macis kraftig abschmecken

Das Mehl dariiber stauben und vorsichtig unterheben

Den Eischnee tiber das Hithnerfleisch geben und im
vorgeheizten Ofen bei 170-180°C ~20 min backen

SoBe zu Weilen Hithnern (siehe Tunken)
Grazer Kochbuch (217), Ende 15. Jhd., aus: Ehlert, Kochbuch

Siehe: Rote Hithner



3itbapa

Andalusien, 13. Jhd.
Zutaten

1 Hithnchen, ~1%2kg
1 TL Salz

1/ TL Pfeffer

1 TL Koriander

2 TL Zimt

20 Faden Safran
2 EL. Weinessig

2 EL Olivenol
120g Mandeln

1/ Tasse Zucker

4 EL Rosenwasser

Zubereitung

Hiihnchen zerlegen, mit den Gewiirzen, dem Essig und dem Ol
in einen Topf geben

Zum Kochen bringen, auf niedriger bis mittlerer Hitze 40 min
zugedeckt kochen lassen, hin und wieder umriihren, damit das
Huhn nicht festklebt

Mandeln blanchieren, schilen und zerdriicken, mit Zucker und
Rosenwasser zu einer Paste vermischen

Zu dem Hiihnchen rithren, wieder zum Kochen bringen und ~8
min kochen lassen, bis die Sof3e andickt

Andalusian p. A-8
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