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Cintopf mit Rindfleisch

4 Portionen
Zutaten

1 Kohlkopf (z.B. Wirsing, Spitzkohl)

2 grofe Zwiebeln

500¢g Rindfleisch

Thymian, Majoran, Liebstockel, ganz wenig Salz

4 Fladenbrote (siehe Brotrezepte oder groBe Scheiben von
dunklem Brot)

Zubereitung

Einen groBen Topf zur Halfte mit Wasser fiillen und iiber ein
offenes Feuer hingen

Rindfleisch in Wiirfelchen schneiden und dazugeben

Kohlkopf und Zwiebeln klein schneiden, waschen und ebenfalls
dazugeben

Achtung: Kohl fallt beim Kochen stark in sich zusammen, also
nicht noch mehr Wasser zugeben, auch wenn der Kohl zu
Anfang nicht vollstandig bedeckt ist

Mit Thymian, Majoran und Liebstockel wiirzen (nicht geizen)
Mindestens 12 Stunden kocheln lassen, bis Wasser verkocht,
der Kohl zusammengefallen ist und das ganze einen samigen
Eintopf ergeben hat

Zum Schluss eine kleine Prise Salz dazugeben

Um den mittelalterlichen Geschmack nachzuahmen, sollte man
moglichst auf Salz verzichten, denn es kam aus Kostengriinden
nicht in jede Speise; Geschmack erhielt das Essen durch die
Krauter. Zum Servieren den Eintopf auf flache Brotfladen
geben; falls man keine Gelegenheit zum Selberbacken hat,
reichen auch dicke Brotscheiben von dunklem, festen Brot als
Teller. Gegessen wird mit den Fingern

www.magnanimitas.de



Egsigfleisch

Deutschland, 16. Jhd.
Zutaten

500¢g Rindfleisch

/2 Tasse (125ml) Rinderbriihe

1 Tasse (250ml) Rotweinessig
Schwarzer Pfeffer

1-2 EL Butter

/> TL frisch geriebener Ingwer
Frische Krauter (Estragon, Petersil)

Zubereitung

Fleisch in diinne Streifen schneiden (5x2%2 cm)

Mit dem Messerriicken oder einem Fleischhammer weich
klopfen

Im Essig 1 Stunde marinieren, abgief3en, den Essig
aufbewahren

Butter erhitzen, das Fleisch darin anbraten

Wenn das Fleisch braun ist, das Fett abgieBen, Essig und Briihe
zugeben

Mit Pfeffer und Ingwer abschmecken, einige Minuten kocheln
Krauter zugeben, ~15 min weiterkocheln

Marx Rumpolt, Ein new Kochbuch, Vom Ochsen (49); Gwen
Catrin von Berlin, The Stewpot Period Culinary Guild (SCA)

Tiletspitzen in Knoblauchsofe

4 Portionen
Zutaten
3 EL Olivenol extra vergine

8 Knoblauchzehen
375g Filetspitzen



Grobes Salz
1 EL Sherry Fino

Zubereitung

Eine Pfanne auf hohe Flamme stellen

01, Knoblauch und Fleisch hineingeben, wie gewiinscht garen
Mit etwas Salz besprenkeln, Satz mit Sherry und etwas Wasser
loskochen

Shire of Vanished Wood Cooking Guild, SCA

Geftillte Kalbsbrust

6 Portionen
Zutaten
Kalb

1kg Kalbsbrust ohne Knochen
50g Bratfett

1/2 1 gute Fleischbriihe

1 EL Mehl

Fiillung

250g Kalbfleisch (Schulter)

250¢g Rindfleisch (Schulternaht, Falsches Filet)

4 Eier

8 EL gehackte frische Krauter (Petersil, Liebstockel, Dill,
Schnittlauch. &c)

2 EL Semmelbrosel

Salz, Pfeffer, Muskat, Safran

Gleich beim Einkauf vom Metzger eine tiefe Tasche in die
Kalbsbrust schneiden lassen

Zubereitung



Das Fleisch fiir die Fiillung fein wolfen, mit Eiern, Krautern
und Semmelbrosel einen glatten Teig bereiten, salzen, pfeffern,
mit Muskat und ein wenig Safran pikant abschmecken

Die Farce in die Tasche der Kalbsbrust fiillen und diese
verschliefen

Das Fleisch leicht salzen und rundherum anbraunen
Langsam V4] Fleischbriihe zugiefen, Topf zudecken und die
Kalbsbrust ~2 Stunden auf mittlerer Hitze schmoren lassen
Herausnehmen und zugedeckt noch 10 min im Backofen
warmstellen

Das Mehl im Schmorfond unter Riihren leicht anbraunen, die
restliche Fleischbriihe zugieBen, ~5 min unter Riihren kochen
und die SoBe abschmecken

Den Verschluss von der Kalbsbrust entfernen, das Fleisch in
dicke Scheiben schneiden, anrichten und mit der So3e
iiberzogen servieren

Dazu Abtskodel (siehe Mehlspeisen) und Erbsen-Mohren-
Gemiise (siehe Gemiise)

Aus: Fahrenkamp, Mannsbild

Geftilltes Hinberfilet

Zutaten
Filet

1,2 kg Rinderfilet
Cognac
Fleischbriihe
Senf

Fiillung

1 Zwiebel

Butter

150g frische Champignons
180g gekochter Schinken

je 5g Basilikum, Sellerie, Salbei
10g Petersilie



1 Ei
2 entrindete Semmeln (Brotchen)

etwas Sahne
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Die gehackte Zwiebel in der Butter anrosten, dann
Champignons, Schinken und die iibrigen Krauter fein
zerhacken und beimengen

Das Ei, die in Rahm eingeweichten Semmeln, Salz und Pfeffer
dazugeben und alles gut vermischen

Das Rinderfilet von den Sehnen befreien, von der Seite
aufschneiden, mit einer Plastikfolie bedecken und gleichmaBig
diinn klopfen

Das Filet mit der Farce fiillen, aufrollen und mit einer Schnur
binden, leicht salzen und mit Senf bestreichen.

Bei guter Hitze (~200° C) im Ofen ~20 min braten

Den Lungenbraten aus dem Topf nehmen, warmstellen und
einen Teil des Fettes wegschiitten, dann den Bratenfond mit
etwas Cognac loschen und mit Fleischbriihe aufgieBen

Die SoBe reduzieren, dann passieren

Das Filet in ~16 Scheiben schneiden und auf einer Platte
anrichten und garnieren

Dazu passen Karotten in Kerbelbutter.

Gehackte Kalbsleber

Frankreich, 15. Jhd.
Zutaten

250¢g Kalbsleber

2 EL Schmalz

3 Eier

/4 TL Ingwer

/4 TL Paradieskorner

8 Faden Safran, zerstofBen
1/4 TL Salz



Zubereitung

Leber ~5 min simmern lassen, dann sehr fein hacken

Eier schlagen, Gewiirze dazu

Schmalz zerlassen, Leber und Eier zufligen, standig riihren, bis
es fertig ist

Du Fait de Cuisine no. 61

GSebhackte Hinberzunge

Italien, 16. Jhd.
Zutaten

1 Rinderzunge

1 EL gehackter Petersil

1 TL gehackte Minze

2 TL gehackter Salbei

Salz und Pfeffer

1 EL Olivenol

Essig (Rotwein, WeiBBwein oder Apfelwein)

Zubereitung

Rinderzunge in Salzwasser gar kochen, hacken

Mit den frischen Krautern vermischen, im Olivenol sanft
schmoren, salzen, pfeffern

Etwas Essig dariiber geben, servieren

Platina, 1542, aus: Andrews, Elizabeth Buermann. De Honest
Voluptate. The First Dated Cookery Book. St. Louis: Volume V
from the Mallinckrodt Collection of Food Classics, 1967.



Begchmortes Rindfleidch

6 Personen
Zutaten

900g Rinderbraten

1 TL Bratfett

2 EL Petersil

2 Zwiebeln

2 EL Korinthen / Rosinen
1 TL Pfefferkorner

/2 TL Zimt

/4 TL Nelken (gemahlen oder 3-4 ganze)
3-4 Wacholderbeeren

2 Lorbeerblatter

1 TL Salz

275ml trockener Rotwein
2 TL Rotweinessig

Zubereitung

Den Ofen auf 190°C vorheizen, Fleisch mit Fett bestreichen
und auf einem Rost mit Fettpfanne ~40 min braten
Zusammen mit dem Bratensaft in einen groBen Topf/Brater
geben; mit den gehackten Zwiebeln, den Korinthen/Rosinen,
den Gewlirzen und dem Salz bedecken, Wein und Essig an der
Seite dazu gieBen

Bei geschlossenem Deckel ~45 min auf kleiner Flamme
schmoren; kann wahlweise auch nochmals im Ofen bei 160°C
geschmort werden. :

Die SoBe durchseihen, das Fleisch 10 min ruhen lassen, dann
in Scheiben schneiden und mit der Sofe anrichten

Bei uns gab es dazu glasiertes Wurzelgemiise (siehe

Gemiise) und selbstgebackenes Dinkelbrot (siehe Brotrezepte).

Aus: Black, Kiichengeheimnisse



Honigbraten

Rom, Antike
8-10 Portionen
Zutaten

1-1/2kg Rinderbraten

1 EL Salz

/2 Tasse (125ml) Honig
Ofen auf 230°C vorheizen

Zubereitung

Braten mit Salz einreiben, in einen Brater geben, in den Ofen
stellen, Hitze auf 160°C reduzieren

Nach einer Stunde die Halfte des Honigs iiber den Braten
tropfeln

Noch V2-1 Stunde braten, herausnehmen, kurz setzen lassen,
aufschneiden, kurz in die Bratensaft/Honig-Mischung geben
Mit dem restlichen Honig als 'Dip' auftragen

Anmerkung des Uberlieferers:

Wie es sich herausstellte, wurde das Rindfleisch etwas garer
gekocht als ich beabsichtigt hatte. Sobald es jedoch in Scheiben
geschnitten und fiir kurze Zeit in die Kochsafte geleget wurde,
saugte es den Honiggeschmack noch besser auf und war nicht
zu trocken und sehr zart.

Apicius, #268; Arwen Southernwood, The Stewpot Period
Culinary Guild (SCA)



Kalbfleischrldpchen

Deutschland, 15. Jhd.
4 Personen

Zutaten

Klofichen

500g Kalbfleisch
2 Weizenbrotchen
2 Eier

1 Zwiebel

Salz, Pfeffer

(v21 Fleischbriihe)

Petersiliensofie

1 Bund Petersilie
40g Mehl

40g Butter

1-2 Eigelb

Zubereitung

Das Kalbfleisch fein wolfen

Die Brotchen einweichen, gut ausdriicken, ebenfalls fein wolfen
Zwiebel fein wiirfeln

Fleisch mit Brotchen, Eiern und Zwiebel vermischen, mit
Pfeffer und Salz abschmecken

Aus der Fleischteigmasse kleine KloBe formen und in der eben
kochenden Briihe gar ziehen lassen

Herausnehmen und warm stellen

Die Briihe durchseihen

Der erste Vorschlag des Rezepts, die Klofichen nur mit
Petersilie bestreut zu servieren, ist nur empfehlenswert, wenn
man eine andere Sofle dazu reicht,(siehe Tunken)

z.B. Minzsofie, Schwallenbergs Sofle, Sofse zu weiffen Hiihnern.
Die Klofchen sind sonst ziemlich trocken



AuBerdem dazu: (sieche Tunken) WinzersofB3e, Knoblauchsofe,
SoBe zu Fleisch

Man kann aber auch eine Petersiliensofle dazu reichen:

Die Petersilie fein hacken

Aus Butter und Mehl eine helle Schwitze bereiten, mit der
durchgeseihten Briihe abloschen, mit 1-2 aufgeschlagenen
Eigelben binden

Ggf. mit Pfeffer und Salz abschmecken

Die gehackte Petersilie hineinstreuen und die SoBe iiber die
KloBchen gieBen

Anstatt die KloBchen in der Briihe gar ziehen zu lassen, kann
man sie auch in der Pfanne braten, wie der letzte Vorschlag des
Rezepts angibt.

Dazu passen als SoBe (siehe
Tunken) Agraz, Codiment, Knoblauch-Salbei-SoBe oder Sof3e
zu Roten Hiihnern.

Zu allen Varianten passt Reis.

Alemannisches Buch von guter Speise (42), Anf. 15. Jh.,
aus: Ehlert, Kochbuch, auch in: Fahrenkamp, Mannsbild

Kalbsfrikagsee

England, 17. Jhd.
Zutaten

1 Kalbshaxe

1-2 Zwiebeln

Thymian, Majoran

20 weiBle Pfefferkorner

1 Tasse (225ml) WeiBwein
125¢g Butter

2 Tassen (450ml) Rinderbriihe
4-5 Nelken

12 TL Petersil

1 Orange



Zubereitung

Fleisch in diinne Scheiben schneiden und weichklopfen

In eine Pfanne geben und mit 1 Tasse Wasser bedecken
Geviertelte Zwiebeln sowie Thymian und Majoran nach
Geschmack zugeben

Kochen, bis die Zwiebeln weich sind

Mit Salz und den Pfefferkornern wiirzen

Wenn das Fleisch weich ist, Wein, Eidotter, Butter, Petersil
und Briihe zugeben, gut vermischen

Erhitzen, Zwiebeln und Krauterstiele wegwerfen

Orange hineinpressen, auftragen

Sir Kelme Digbie's; Shire of Vanished Wood Coking
Guild, SCA

Kalbgleberpastete

Deutschland, 15. Jhd.
4 Personen
Zutaten

500g Kalbsleber

100g fetter Speck (gewtirfelt)
150g fetter Speck (in diinne Scheiben geschnitten)
3 EL Honig

50g Rosinen

2 Eier

2 Scheiben WeiBbrot

/2> Bd. Petersil

2 Stiele frische Koriander

1 St Ingwer (oder Y2 TL Pulver)
1 Msp Muskat

1 Prise Thymian

Pfeffer

/> TL Salz

Bratfett

Anmerkung des Uberlieferers



Wenn man, wie im Originalrezept beschrieben, eine relativ
feste Leberfarce machen wollte, um sie am Ende am Spief; zu
grillen, miisste man sehr viel mehr Mehl und/oder Weif3brot
hinzufiigen. Ich ziehe es daher vor, die Leberfarce in einer
Pastetenform im Wasserbad zu garen.

Zubereitung

Leber saubern, waschen, trockentupfen

Auf dem Grill fast gar rosten oder mit etwas Fett in einer
Pfanne von beiden Seiten anbraten

Die Leber herausnehmen, zunachst wiirfeln, dann im Mixer
piirieren, mit 2 EL. Honig, den Rosinen, den Eiern, dem
zerpfliickten WeiBlbrot und den Gewiirzen vermischen

Den fein gewiirfelten Speck auslassen, die Wiirfel unter die
Leberfarce mischen und das ausgelassene Fett mit dem
restlichen Honig vermischen

Eine (ovale) Pastetenform mit den diinnen Speckscheiben
auslegen, die Leberfarce hineingeben, mit dem Honig-Fett-
Gemisch bepinseln und mit diinnen Speckscheiben abdecken
Die Form in ein Wasserbad stellen und zunachst auf dem Herd
zum Kochen bringen, dann im Backofen bei 165-170°C 2
Stunden lang garen

Niederdeutsches Kochbuch (19), um 1500; aus: Ehlert,
Kochbuch

Kalbgnierenbraten im Teigmantel

Deutschland, 16. Jhd.
4 Personen

Zutaten

Teig

250g Roggenmehl

2 Kier

25g Schweineschmalz
2-3 EL Wasser



1 Prise Salz
1 Eiklar

Braten

1 Kalbsnierenbraten (gerollt)
1 TL Salz

1/ TL Pfeffer

3 Knoblauchzehen

Zubereitung

Den Kalbsnierenbraten kurz in kochendem Wasser blanchieren
Das Schmalz mit dem Wasser erhitzen und etwas abkiihlen
lassen

Das Mehl in eine Riihrschiissel 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

Den Backofen auf 200°C vorheizen

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen

Die Knoblauchzehen durch die Knoblauchpresse driicken, mit
Pfeffer und Salz vermischen und den Braten von allen Seiten
damit einreiben

Den Braten auf den Teig setzen und darin einschlagen; die
Nahtstellen mit Eiklar anfeuchten und gut verschlieBen

Auf ein gefettetes Backblech setzen und in ~1%/2-2 Stunden gar
backen

Dazu passen (siehe Tunken) Knoblauch-Salbei-

SoBe (besonders gut), MinzsoB3e, Schwallenbergs SoBe, Sofe zu
weien Hithnern oder Griine SoBe sowie (siehe

Gemiise) Erbsen auf hofische

Art, Pomeranzengemiise oder Feigenpfeffer.

Marx Rumpolt: Ein New Kochbuch, 1581; aus: Ehlert,
Kochbuch



Kalbgragout

Frankreich, 14. Jhd.
Zutaten

2 Kalbsfilets

1 mittelgroBe Zwiebel, feingewtirfelt
1 EL Olivenol

3 EL Brotkrumen

1 EL Rotweinessig

/4] Rindsbouillon

/2 TL poudre forte (sieche Gewiirze)
1 Prise Safran

Zubereitung

Filets und Zwiebel in Olivenol anbraunen

Die restlichen Zutaten vermischen und dariiber geben
10 min simmern lassen

Sofort auftragen

Original-Beilage: geschmorte Pastinaken.
Zutaten

600 g Pastinaken

30 g Butter

100 ml Gemiisesuppe
3 Priesen Salz

1 Priese Majoran

/2 Bd. Petersil

Zubereitung

Die Pastinaken schilen, putzen und langs halbieren. Wenn
sehr groBe dabei sind, dann vierteln, sie sollten alle dieselbe
GroB3e haben.

Die Butter in einer groBen Pfanne zerlassen und die Pastinaken
darin rundum anbraten. Mit der Gemiisesuppe abloschen,



Majoran zugeben und halb zugedeckt bei geringer Hitze
weichschmoren lassen.

Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Die
Pastinaken mit Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken
und mit Petersilie bestreut anrichten

Le Viandier de Taillevent, 1310, translated by James Prescott,
edited by Michelle Groulx (SCA)

Kalbsrollbraten

Italien, 16. Jhd.
6 Personen
Zutaten

1500g mageres Fleisch aus der hinteren Kalbskeule (evtl. aus
der Nuss)

125g durchwachsener geraucherter Speck

Fenchelsamen, Majoran

1 Bd. Petersil

Salz, Pfeffer

50g Butter

1 Rollbratennetz

Zubereitung

Das Fleisch flachklopfen, ohne es zu zerreilen

Die Gewiirze (nicht sparsam!) und den feingewiirfelten Speck
darauf streuen, zusammenrollen, mit einem Rollbratennetz
tiberziehen und am SpieB auf dem vorgeheizten Grill ~1%/2
Stunden grillen; dabei den Bratensaft auffangen
Zwischendurch mit Butter und Bratensaft bepinseln

Platina Cremonensts (Bartolomeo Sacchi da Platina): Von der
Ehrlichen ziemlichen/ auch erlaubten Wollust des Leibs
(XXXIVv), 1542; aus: Ehlert, Kochbuch



Kalbggpiege mit Senfsofe

Zutaten

1 Kalbsnuss (~1000g)
1 Bd. Petersil

1 Bd. Schnittlauch

10 Schalotten

10 groBe Champignons
Salz

Pfeffer

Ol zum Einstreichen

Zubereitung

Die miirbe Kalbsnuss hauten und quer zur Faser in 12-16
Scheiben schneiden, mit der Hand leicht anklopfen und in
einen gefettete Auflaufform legen

Dariiber feingehackt Petersil, Schnittlauch, Schalotten und
Champignons, mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer und Ol
vermischt geben

Zugedeckt 2 Stunden stehenlassen

Dann die Kalbfleischscheiben zusammenklappen und auf
SpiefBe stecken

Uber dem Holzkohlengrill oder im Backofengrill garen,
mit Wiirziger SenfsofBe (siehe Tunken) iibergiefen und
auftragen

Aus: Fahrenkamp, Mannsbild

Keftedes

Byzanz
Zutaten
500g mageres Rinder- oder Kalbshackfleisch (oder gewolft)

1 mittlere Zwiebel, feingehackt
1 Knoblauchzehe, zerdriickt



2 Scheiben Brot, entrindet, in Wasser eingeweicht und
ausgepresst

1 Ei, leicht geschlagen

3 EL gehackter Petersil

2 Zweige frische Minze

/2 TL gemahlener Zimt

1 EL Rotwein

2-3 EL Wasser, wenn notig

Salz

1 Tasse feingemahlene Gerste oder Gerstenmehl
Olivenol

Zubereitung

Alle Zutaten auBer dem Gerstenmehl und dem Ol vermischen,
wiirzen, 1 Stunde kaltstellen

walnussgroBe Stiicke abstechen, zu Knodelchen formen und im
Gerstenmehl walzen

Ol bis kurz vor den Rauchpunkt erhitzen, Fleischknodel darin
frittieren, bis sie knusprig sind, herausnehmen und abtropfen

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

Knoblauchrind

112 Portionen
Zutaten

17-20kg Rinderbraten

1 Tasse gehackter Knoblauch
1/> Tasse grobkorniges Salz
Y5 Tasse gemahlener Pfeffer

Zubereitung

Fleisch saubern, von iiberschiissigem Fett befreien, in
BratengroBe schneiden

Braten einstechen, mit Salz, Knoblauch und Pfeffer einreiben
Ofen auf 200°C vorheizen



Braten in den Ofen geben, nach 20 min auf 90°C
herunterdrehen, 4-6 Stunden weiterbraten
Herausnehmen, aufschneiden, auftragen

Krauterrouladen

Italien, 16. Jhd.
Zutaten

750g mageres Kalbsfleisch, in Rouladen geschnitten
1 TL Salz

1 TL gemahlene Fenchelsaat

2 TL frischer Majoran

3 EL Petersil

2 EL Butter oder Schmalz

1 TL getrockneter Thymian

2 EL frisches Basilikum

Zubereitung

Petersil, Majoran und Basilikum grob hacken

Salz und Fenchel auf die Fleischscheiben streuen, diese mit
Butterflockchen und den restlichen Krautern bestreuen
Fleisch in Richtung der Fasern aufrollen, bei 180°C 40 min

backen

Platina book 6

Mioussaka

Byzanz
Zutaten

112 Tassen Gerste

Salz

3/4 Tasse Feta, zerbroselt
/2kg Rinderhack



1 feingehackte Zwiebel
Brotkrumen
4 Zucchini in Scheiben

WeiBe SoBle

5-6 EL Olivenol

5-6 EL Mehl

700ml warme Milch
1 Prise Salz

Zubereitung

Die Gerste in Salzwasser weich kochen, abgieBen und zur Seite
stellen

Zucchinischeiben mit Salz bestreuen und 10 min stehen lassen,
dann ausdriicken

Hackfleisch und Zwiebeln anbraunen

Zucchini zum Hackfleisch geben und kurz mitdiinsten

Die Halfte des Feta und die Hackfleischmischung mit der
Gerste vermischen

Eine Backform (~23x30x7%2c¢m) mit dem Olivenol eindlen
und die Gerstenmischung hineingeben

Das Ol fiir die WeiBe SoBe in einem schweren Topf erhitzen,
das Mehl einriihren und die warme Milch unter standigem
Riihren zugeben, es soll eine glatte Sofe ergeben

Die Prise Salz zugeben, den restlichen Feta einriihren

Die SoBe iiber die Gerste geben, mit Brotkrumen bestreuen
und bei 180°C 30-40 min backen lassen

Aus dem Ofen nehmen und 10 min ruhen lassen, aufschneiden
und auftragen

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



Ochgenschmwangragout

Deutschland, 16. Jhd.
4 Personen
Zutaten

12 kg Ochsenschwanz, in Stiicke gehackt
30g Rindertalg

1-2 Markknochen

150g ungeraucherter, durchwachsener Speck
2 Zwiebeln

1 Bund Suppenkraut

1 Lorbeerblatt

350g junge Mohren

1/4 1 Fleischbriihe

2 Glas kriaftigen Rotwein (evtl. Portwein oder Madeira)
1 Brotchen

2-3 Sellerieblatter

1 Bund Petersilie

1 TL Kerbel

Salz, Pfeffer

Zubereitung

Suppenkraut und Zwiebeln putzen und kleinschneiden

Speck fein wiirfeln

Rindertalg in einem Brater auslassen, erst die Speckwiirfel und
dann die Ochsenschwanzstiicke darin kraftig anbraten, pfeffern
und salzen :

Hitze reduzieren, Suppenkraut, Selleriekraut und Zwiebeln
hinzufiigen und kurz mit anbraten

Mit Fleischbriihe abloschen, Lorbeerblatt hinzuftigen und 1-1Y2
Stunden kocheln lassen

Nach ~1 Stunde die geputzten Mohren und die Markknochen
hinzugeben

Die Markknochen nach 10 min herausnehmen, das Mark
auslosen, in Scheiben schneiden und beiseite stellen

Nach 20 min die Mohren herausnehmen und in grobe
Scheiben schneiden, beiseitelegen



Wenn das Fleisch gar, aber noch von fester Konsistenz ist, aus
dem Sud nehmen, vom Knochen 16sen, klein schneiden und
beiseite stellen

Die Briihe vollig erkalten lassen, dann das Fett von der Briihe
nehmen

Die Briihe erneut aufsetzen, Rotwein hinzufiigen

Das Brotchen zerpfliicken und in die Briihe geben, kurz
aufkochen lassen

Durch ein Sieb schlagen, wieder zum Feuer setzen und auf etwa
die Halfte reduzieren

Sellerieblatter fein hacken

Mohrenscheiben, Fleisch und Mark wieder hineingeben, mit
gehackter Petersilie, Sellerieblattern und Kerbel bestreuen und
heiB auftragen

Dazu passen Fladenbrote (siehe Brotrezepte) oder Teigwaren

Marx Rumpolt: Ein New Kochbuch (73), 1581, aus: Ehlert,
Kochbuch

Dfefferpotthast

Zutaten

1kg Rinderkamm

1 TL Salz

500g Zwiebeln in Scheiben

70g Schmalz

10 Pfefferkorner im Morser zerstampft
1 groBes Lorbeerblatt

2 Nelken

1 EL Kapern

1 Liter Fleischbriihe

Saft oder geriebene Schale einer Zitrone
etwas Bier

Paniermehl

grob gemahlener Pfeffer

Zubereitung

Das Fett in einer groBen Kasserolle erhitzen



Das in groBe Wiirfel geschnittenen Fleisch unter haufigem
Wenden nur kurz anbraten

Zwiebeln zum Gelbrosten dazugeben, mit Briihe abloschen und
den "Pott" wiirzen

Das Fleisch 90 min langsam schmoren, bis es weich ist.

SoBe mit Paniermehl abbinden und mit Zitronensaft, Bier und
Kapern wiirzig abschmecken

Eine Prise Zucker macht den Potthast lieblich

Grob gemahlenen Pfeffer dariiberstreuen, in einer Ragout
Schiissel auftragen

Dikante Hochrippe

Zutaten

1kg Hochrippe

Salz, Pfeffer, Petersil, Dill, Liebstockel, Thymian
2 EL Schmalz

1/2 1 Fleischbriihe

2 Karotten

1 Zwiebel

1 Petersilwurzel

1/4 Sellerieknolle

3-4 EL saure Sahne

100g Butter

3 Eier

4 EL Semmelbrosel

2-3 EL gehackter Petersil

Zubereitung

Fleisch saubern, mit den Gewiirzen und den Krautern kraftig
einreiben, die Fleischbriihe und die geputzten,
kleingeschnittenen Gemiise zugeben

~60 min unter mehrfachem BegieBen schmoren

Inzwischen aus Butter, Eiern, Semmelbroseln, Petersil und Salz
eine cremige Paste bereiten

Fleisch aus dem Topf nehmen, gut abtropfen lassen, dick mit
der Paste einstreichen und ~15 min im Ofen bei 225°C
iiberbacken; dann im ausgeschalteten Ofen ~10 min ruhen
lassen



Wahrenddessen den Schmorfond durchpassieren, mit der
Sahne binden und abschmecken

Fleisch vom Knochen l6sen, in dicke Scheiben schneiden,
anrichten und mit der SoBe tiberziechen

Aus: Fahrenkamp, Mannsbild

Dilztopf mit Rindfleigch und Burgunder

8-10 Portionen
Zutaten

I/2kg Rindergulasch

2 Zwiebeln

/2 1 Wasser

3 Lorbeerblatter

2 EL Ol

1kg Pilze in Scheiben

1/> Flasche Burgunder
Knoblauch, Salz, Pfeffer
2 EL Estragon

Zubereitung
Fleisch, Zwiebeln und Pilze anbraunen
Wein, Wasser und Krauter zugeben

Simmern lassen, bis das Fleisch durch ist

Gwenhyfar Arwan Anu, mka: Lisa C. Holcomb, Shire of
Novus Matisco (SCA) :



Dicadinho de Carne de Vaca

Portugal, 15. Jhd.
Zutaten

1kg Rindfleisch

/4 TL Nelken

20 Safranfaden

1 TL Pfeffer

1 TL Ingwer

4 TL Zwiebelsaft

2 EL Weinessig

3/4 TL Salz

2 EL Ol

6 Scheiben Brot

4 TL griiner Koriander
2 TL Minze

1/4 Tasse Petersilie

Zubereitung

Fleisch hacken und mit allen anderen Zutaten auBer dem Ol

vermischen

Ol auf mittlere Hitze bringen, das Fleisch zugeben und ~20

min braten

Dabei standig rithren, bis Wasser aus dem Fleisch kommt,

dann nur noch gelegentlich

Wenn es immer noch feucht wirkt, aber keine Fliissigkeit mehr

in der Pfanne steht, herausnehmen

Auf Brot, WeiBibrot gerostet oder Reis auftragen

Aus einem portugiesischen Kochbuch



Rind in Wein geschmort

Frankreich, 14. Jhd.
Zutaten

750g Rinderbraten

1 Zwiebel, feingehackt

/2 Bd. Petersil, feingehackt
200ml Wein

600oml Rinderbriihe
frischer Majoran

Safran

Zubereitung

Aus Wein, Briihe, Zwiebel, Safran und Petersil eine Marinade
bereiten und das Fleisch darin iiber Nacht (oder langer)
marinieren

Das Fleisch herausnehmen, von allen Seiten anbraunen

Mit der Marinade in einen Brater geben, bei 180°C 2 Stunden
schmoren, dabei hin und wieder mit der Fliissigkeit begieBen
Fleisch herausnehmen, kurz ruhen lassen, aufschneiden, mit
Majoran garnieren

Anmerkung der Uberlieferin:

Offensichtlich besteht mein Rezept aus einer Kombination aus
historischen Rindfleischgerichten und nicht einer strengen
Abnahme eines einzelnen Gerichts. Da so viele Fleisch - und
Gefliigelgerichte in der franzosischen Zeit alle Zimt, Ingwer,
Zucker, Safran und Essig enthielten, versuchte ich, den
Geschmack dieses Festes zu variieren, indem ich jede Zutat
nur auf bestimmte Rezepte beschrdnkte (innerhalb der
Parameter des bestehende Rezepte aus der Zeit). Ich
kombinierte auch die Kochtechniken - das Fleisch braunen,
aber ganze Braten verwenden und in Wein und Briihe kochen.
Diese und die beiden anderen Fleischgerichte sind absichtlich
etwas weniger gewitirzt als die urspriinglichen Rezepte der
damaligen Zeit, so dass die Gaste die Auswahl an Saucen, die
heute Abend serviert werden, besser geniefien konnen.— Katja



Her Ladyship Katja Davidova Orlova Khazarina, The
Cauldron Bleu Cooks Guild, SCA

NRinderbraten 1

Deutschland, 14. Jhd.
Zutaten

750g Rindfleisch

/2 geschnittene Zwiebel
Lorbeerblatt

/2 TL. Wacholderbeeren

60ml Balsamessig

/4 1 WeiBwein

2 TL Zucker

1-2 Scheiben zerzupftes Weillbrot

Zubereitung

Aus den Zutaten (auBer Fleisch, Zucker und Brot) eine
Marinade herstellen

Die Marinade kochen, bis die Zwiebel durch bzw. transparent
ist

Uber das Fleisch geben lassen und 2-3 Tage marinieren lassen,
dabei 2x taglich wenden

Fleisch aus der Marinade nehmen und braten

Marinade erhitzen, Zucker zugeben, mit dem Weilbrot zu einer
SoBe binden

Aufgeschnittenes Fleisch mit der SoBe (getrennt) und vielleicht
noch der MinzsoBe (die auf demselben Rezept beruht)
servieren

Das buoch von guoter spise (41), 1345/52



NRinderbraten 2

England, 17. Jhd.
Zutaten

1kg Rinderbraten

Butter und/oder Ol

Salbei, Knoblauch, Basilikum, Oregano, Zibeben,
Paradieskorner, Salz

1 Orange, ausgepresst, die Schale feingehackt

1 Tasse (225ml) hausgemachte Rinderbriihe

Zubereitung

Die tote Kuh mit den Gewlirzen und der Orangenschale gut
einreiben und mindestens tiber Nacht marinieren

Gut abreiben, auf allen Seiten anbraunen, in der Briihe bei
180°C 2-212 Stunden braten

Den Fond mit dem Orangensaft loskochen, Knoblauch
andiinsten, zum Fond geben

Die resultierende SoBe leicht reduzieren, zum Braten reichen

Robert May, The Accomplisht Cook, 1660; Lady Katja
Orlova, SCA

Rinderbraten 3

Deutschland, 16. Jhd.
Zutaten

1Y4 kg Rinderbraten

1 Tasse (225ml) Essig

1 Tasse (225ml) Wasser
5 Knoblauchzehen
Pfeffer

1 EL Butter



Zubereitung

Fleisch waschen

Zerdriickten Knoblauch, Essig und Wasser mischen, das
Fleisch darin 24 Stunden marinieren

Herausnehmen, salzen, bei 230°C 10 min, dann bei 160°C
fertig braten

Inzwischen die Marinade durchseihen, mit Butter und Pfeffer
zum Kocheln bringen, auf die Halfte reduzieren

Waihrend der letzten paar Minuten das Fleisch mit der SoBe
besprenkeln

Mit der SoB3e den Bratenfond loskochen, getrennt auftragen

Marx Rumpolt, Ein new Kochbuch, Vom Ochsen; The
Honorable Lady Gwen Catrin von Berlin, SCA

NRinderfilets

Zutaten

500¢g Rindfleisch pro Person

Burgunder Wein

frischer Petersil (1 Bd. pro 2Y2kg Fleisch)

frischer Rosmarin (1 Zweig pro 21/2kg Fleisch)
Macis/Muskatbliite (1 TL pro 1V/2kg Fleisch)

Salz

1 Zitrone pro 1%/2kg Fleisch, in Scheiben geschnitten
Butter, Ol

Zubereitung

Fleisch in einer Butter-Ol-Mischung gut anbridunen
Fleisch, Petersil, Rosmarin, Macis und Zitronen in eine
Bratform geben

Mit Burgunder bedecken

Bei 180°C 3-4 Stunden backen

Her Excellency Baronessa Ilaria Francesca Aldobrandini
(Shire of Castlemere Cooks); Barbara Santich, The Original
Mediterranean Cuisine: Medieval recipes for today



Rindergulageh 1

Frankreich, 14. Jhd.
Zutaten

1kg Rindfleisch (Falsches Filet, Schulter)
100g durchwachsener Speck
2 Zwiebeln

1-2 Knoblauchzehen

1/4] fruchtiger Rotwein

Salz, Pfeffer

1-2 Nelken

1 EL Zitronensaft

/2 TL Ingwerpulver

1/ TL Zimt

1 Prise Kardamom

Evtl. Fleischbriihe

Zubereitung

Das gesauberte Fleisch mundgerecht wiirfeln

Speck wiirfeln, auf milder Hitze im Schmortopf auslassen
Zwiebel und Knoblauch feinhacken, zum Speck geben, unter
Riihren glasig werden lassen

Fleisch zugeben, rundherum gut anbraten

Pfeffern, salzen, Nelken und Wein zufiigen und zugedeckt auf
milder Hitze ~90 min schmoren

Mit Zitronensaft und den Gewlirzen pikant abschmecken
Wenn der Schmorfond zu dickfliissig ist, evtl. mit etwas Briihe
verlangern und nochmals aufkochen

Dazu: Fromentée (siehe Mehlspeisen)

Viandier de Taillevent, 1395, aus: Fahrenkamp, Mannsbild



Rindergulasch 2

England, 15. Jhd.
Fiir 6 hungrige Krieger
Zutaten

1kg Rindergulasch

2 grofe Zwiebeln, gehackt

je 1 TL zerdriickte Zibeben, Zimt, Nelkenpulver, Macis
(Muskatbliite), Paradieskorner

1/4 Tasse frischer Salbei, gehackt

1/4 Tasse frischer Petersil, gehackt

1 Tasse Brotkrumen

/4 Tasse (6oml) Essig

Salz

Zubereitung

In einem schweren Topf Fleisch und Zwiebeln anbraunen
Wasser (oder Zwiebelsuppe) zugieBen, bis das Fleisch bedeckt
ist

Krauter und Gewlirze zugeben, zum Kocheln bringen, Topf
schliefen und 1 Stunde kocheln lassen

Inzwischen Brotkrumen und Essig in einer Schiissel zu einer
glatten Paste stoBen und riihren

Kurz vor Ende der Garzeit dazu einen Schopfloffel Briihe
geben, durchriihren

In die Briihe riithren und diese andicken lassen

Mit Salz abschmecken und auftragen

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



NRindetkasggerole

Spanien, 16. Jhd.
Zutaten

1 TL geriebener Ingwer

/2 TL geriebener Muskat

1 TL zerdriickte Paradieskorner
15-18 Safranfaden, in etwas heiBem Wasser aufgelost
1 Tasse (~225ml) Bitterorangensaft
2 EL Olivenol

/2 TL gemahlener Zimt

2 gemorserte Nelken

2 Kier

4 Tassen (~11) Rinderbriihe

12kg Rindfleisch (Gulasch)

Zubereitung

Die Hailfte des Orangensaftes in eine Schiissel geben, Ingwer,
Muskat, Paradieskorner und Safran zugeben, gut mischen
Fleisch in walnussgroBe Stiicke schneiden

Ofen auf 150°C vorheizen

Den Boden einer Kasserole mit Olivenol bedecken, bis kurz von
den Rauchpunkt erhitzen

Fleisch zugeben, von allen Seiten scharf anbraten
Orangensaft-Gewiirzmischung und Rinderbriihe zugeben, gut
einrithren, zum Kochen bringen

Kasserole verschlieBen und in den Ofen geben, ~2 Stunden
kochen lassen, bis das Fleisch sehr zart ist

Aus dem Ofen nehmen, abkiihlen lassen

Die Fliissigkeit bis auf ~1cm aus der Kasserole entfernen
(daraus, wenn gewiinscht, eine Sof3e bereiten)

Zimt und Nelken zu den Eiern geben, gut verschlagen
Eiermischung mit etwas von dem Fleischsaft temperieren,
dann unter Riihren in die Kasserole geben

Wieder aufs Feuer setzen und zum Simmern bringen

Kurz vor dem Auftragen den restlichen Orangensaft zugeben,
unter stindigem Riihren nochmals erhitzen



Rupert de Nola, Libre del Coch; Lady Brighid ni Chiarain
(SCA).

Rinderragout

4-5 Personen
Zutaten

1kg Rindfleisch aus der Keule, in Wiirfel geschnitten
100g durchwachsener Speck

Butter oder Schmalz (ich empfehle letzteres)

1 Glas guter Rotwein

2 Zwiebeln, in Ringe geschnitten

etwas Zitronensaft

/2 TL Zimt

/2 TL gemahlener Ingwer

2 Gewiirznelken

gebe auch noch ~2 TL frisch zerstoBenen Koriander dazu
KardamomKkorner aus 4 Schoten (gemahlen), auch %2 TL
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Den Speck fein wiirfeln und in einem nussgrof3en Stiick Butter
oder Schweineschmalz auslassen.

Die Zwiebelringe hinzufligen und glasig diinsten, schlieBlich
das Rindfleisch dazugeben und von allen Seiten anbraunen
Mit Rotwein abloschen, salzen, pfeffern und zugedeckt bei
schwacher Hitze schmoren lassen

Nach ~3 Stunden die Gewiirze und etwas Zitronensaft
hinzufiigen (kann auch etwas friiher sein)

Die SoB3e, wenn notig mit etwas Wasser verdiinnen; falls sie
allerdings noch zu diinnfliissig erscheint, ein wenig Mehl (was
Geschmack nimmt) oder gerostetes, zerkleinertes WeilSbrot
sowie zusatzlich noch etwas Zimt und Ingwer hinzufiigen
Dazu schmecken Reis und Erbsen auf hofische Art. (siehe
Gemiise)



NRinderrippen 1

England, 15. Jhd.
Zutaten

4kg Rinderrippen

1/2 Tasse frischer, gehackter Petersil
1-2 grofe Zwiebeln, gehackt

2 Tassen Korinthen

je 1 EL Pfeffer, Zimt, Nelken

1 EL Rote Lebensmittelfarbe

einige Safranfiden

1 TL Salz

3] Rotwein

11/2 Tassen (350ml) Rotweinessig

Zubereitung

Fleisch fertig braten oder grillen, dann in einen groBen Briter
legen

In einem Topf alle anderen Zutaten mischen, zum Kochen
bringen

Simmern, bis sich die Rosinen vollgesogen haben und die
Zwiebeln gar sind

Uber das Fleisch geben, den Briter mit Alufolie abdecken und
bei 200°C 30-45 min braten

Aus dem Ofen nehmen, das Fleisch auf eine Platte geben, die
SoBe dariiber verteilen und auftragen

Harleian MS. 4016; Thomas Austin, Two Fifteenth-Century
Cookery-Books; Gode Cookery



NRinderrippen 2

England, 15. Jhd.
Zutaten

1-1/2kg Rinderrippen, nach Rippen geteilt
/4 Tasse Mehl

1/4 Tasse (6oml) Ol

5 Tassen (gut 11) Rinderbriihe

je V2 TL Zimt, Nelken, Muskatbliite (Macis)
1 TL Kardamom

1 TL frische griine Pfefferkorner

1 groBe Zwiebel, feingehackt

6 Zweige Petersil, gehackt

1 TL Salbei

2 Scheiben Vollkornbrot ohne Kruste, oder Safranbrot (siehe
Brotrezepte)

/4 Tasse (60oml) Estragon Essig

1 gute Prise Safran

Zubereitung

Rippen mit dem Mehl bestiuben, im Ol anbriunen, Briihe
zugeben, leicht salzen, alle Gewiirze und Krauter auBBer Safran
zugeben

~2 Stunden simmern

Inzwischen Brot und Safran im Essig einweichen, piirieren, in
den Topf geben, abschmecken

Weitere 15 min simmern

Two Fifteenth-century Cookery Books; Maxime de la Falaise:
Seven Centuries of English Cooking, Grove Press, London,

1992.



Rinderrouladen 1

Frankreich, 14. Jhd.
Zutaten

6 sehr diinne Scheiben vom Rind, aus der Hesse geschnitten
100g Nierenfett vom Rind

80-100g Rindermark

Salz

Zahnstocher aus Holz

Zubereitung

Das Fett in 6 Stiicke schneiden, so diinn wie moglich

Das Mark in feine Radchen schneiden

Jede Fleischscheibe mit Salz bestreuen und eine Scheibe Fett
darauflegen, dann mit den Markradchen iiberstreuen

Zu einer Roulade rollen

Mit einem Zahnstocher verschlieBen

Auf dem Rost 10 min braten, nach 5 min wenden

Mit feinem Salz auftragen

Bemerkung: Im Gegensatz zu den heutigen Rouladen, die in
der Pfanne zubereitet werden, haben wir herausgefunden,
lohnt es sich dem o.a. Rezept auch in der Zubereitung zu
folgen. Durch das Grillen auf dem Rost wird ein Fettbad
verhindert und die Rouladen bleiben saftig. Statt mit
Zahnstochern oder Rouladennadeln gesteckt, konnen die
Rouladen auch mit festem Leinenzwirn geschniirt werden,
dann halten sie besser.

Eine alternative Fiillung
Pro Roulade

Zutaten

1 EL scharfer Senf

1 Streifen Speck oder Rauchfleisch
/2 Essiggurke in feinen Streifen



1 hartgekochtes Ei

2 Tassen Rotwein

2 Tassen Briihe

2 feingehackte Zwiebeln

eine Hand voll feingehackte Pilze

1-2 Dolden Holunderbeeren oder 1 EL Preiselbeermarmelade
Rosmarin, Thymian, Salz, Pfeffer

100g Sahne

Zubereitung

Rouladenfleisch innen mit Senf bestreichen, pfeffern und
salzen

1 Scheibe Speck darauflegen, darauf mehrere
Essiggurkenstreifen

Zuletzt das Ei darauf packen

Das Ganze zu einer Roulade wickeln und verschlieSen

In einer hohen Pfanne von jeder Seite kurz anbraten,
feingehackte Zwiebeln und Pilze dazugeben

Mit Rotwein und Briihe aufgieBen

Nun die Holunderdolden oder Preiselbeermarmelade
dazugeben

Mit Rosmarin, Thymian, Salz und Pfeffer abschmecken
Zugedeckt ~20-30 Minuten kocheln lassen

Zuletzt die Holunderstiele herausfischen, die So3e mit Sahne
verfeinern und abbinden

Menagier de Paris, 1395, aus: Redon, Kochkunst

NRinderrouladen 2

England, 15. Jhd.
Zutaten

/> Tasse Petersil, feingehackt
/> Tasse Zwiebeln, feingehackt
4 Eidotter, hartgekocht (1)

4 EL Rindermark

je ¥/2 TL Ingwer, Zimt (1)

je 1 TL Pfeffer, Salz



4 Rouladen

Butter

1 EL Weinessig

1 EL Verjus oder trockener Cider

je V2 TL Ingwer, Zimt (2)

2 Eidotter, hartgekocht und zerdriickt (2)

Zubereitung

Petersil, Zwiebeln, Eidotter (1), Mark, Ingwer + Zimt (1), Salz
und Pfeffer gut mischen, auf jeweils eine Seite der Rouladen
verteilen, gut festdriicken

Rouladen rollen und fixieren

In einer geolten Pfanne unter den Grill stellen, immer wieder
mit Butter betraufeln; Bratensatz aufheben

Warm stellen

Den Bratensatz in einen kleinen Topf geben, mit der restlichen
Butter, Essig und Verjus/Cider vermischen

Gewlirze (2) zugeben, mit den Eidottern (2) andicken

Zum Kochen bringen, kurz kocheln lassen

SoBe mit Salz und Pfeffer abschmecken, durchseihen, tiber die
Rouladen geben

Sehr heiB auftragen

Two Fifteenth-century Cookery Books; Maxime de la Falaise,
Seven Centuries of English Cooking

Rindertopf Brabanter Art

6 Portionen
Zutaten

1kg Rindfleisch in mundgerechten Stiicken
2 mittlere Zwiebeln

Salz, Pfeffer, Macis (Muskatbliite)
Frischer Ingwer, geschalt und gehackt

1 Tasse gehackter Petersil

1 Tasse Butter

Zubereitung



Fleisch und Zwiebeln in etwas Wasser kochen, bis das Fleisch
beinahe durch ist

Gewiirze und Ingwer zugeben, fertig kochen

Butter und Petersil zugeben, heif3 auftragen

Anmerkung:

Eine Variation davon, die als "auf spanische Weise" bezeichnet
wird, verwendet Lamm oder Kalbfleisch anstelle von
Rindfleisch, ldsst den Ingwer aus und verdichtet den Eintopf
mit Eigelb und Zitronensaft, bevor Petersilie und Butter
hinzugefiigt werden.

Lady Celeste de St. Etienne, Shire of Oldenfeld, SCA

NRinbderzunge

4 Personen
Zutaten

1 kleine, leicht gepokelte Rinderzunge
4-5 schwarze Pfefferkorner
1 Lorbeerblatt

40g Butter

2 Zwiebeln

2 EL WeiBwein

2 EL Balsamessig

Salz, Pfeffer

100g Mehl

/4 1 Milch

2 Eier

Butter zum Abbacken

Zubereitung

Die gepokelte Zunge einige Stunden wassern

Dann in 2-2%2] Wasser mit den Pfefferkornern und dem
Lorbeer in gut 212 Stunden gar kochen, mit kaltem Wasser
abschrecken, hauten und in Scheiben schneiden



Zwiebeln fein hacken, in der Butter glasig diinsten, mit Wein
und Essig abloschen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
ein wenig eindiinsten

Aus Mehl, Milch, Eiern und einer Prise Salz wenigstens 4
diinne Pfannkuchen backen, warmstellen

Die Zungenscheiben auf dem Grill kurz anrosten, auf die
Pfannkuchen legen, mit der Zwiebelfarce begiefen, die
Pfannkuchen zusammenfalten und servieren

Aus: Ehlert, Kochbuch

RindfleischkldBchen

Deutschland, 15. Jhd.
4 Portionen
Zutaten

750g Rindfleisch

200g durchwachsener Speck

1 groBe Zwiebel

3-4 Scheiben WeiBbrot

3 Eier

1 TL Pfefferkorner fiir die Kochbriihe

Pfeffer, Langer Pfeffer (s. Mamonia, bei Gemischtes Fleisch),
Paradieskorner, etwas Ingwerpulver
Gartenkrauter

Salz

3/4 1 WeiBwein und Wasser fiir die Kochbriihe

Zubereitung

Rindfleisch wiirfeln und in einer Mischung aus Wasser und
Wein mit den Zwiebeln und den Pfefferkornern gut 2 Stunden
kocheln lassen ;

Fleisch aus der Brithe nehmen, Kochbriihe durchseihen und fiir
den Pfeffer (siehe Tunken) aufheben

Speck in Stiicke schneiden und mit dem gekochten Fleisch
zusammen wolfen

WeiBbrot in der Briihe einweichen und gut ausdriicken



Fleischmasse mit dem eingeweichten Wei3brot, den Eiern,
Gewlirzen, und Gartenkrautern gut verkneten

Mit einem Essloffel kleine Kiigelchen formen und wieder in der
Briihe oder schon im Pfeffer (siehe Tunken) gar ziehen lassen

Dazu: Pfeffer (siehe Tunken) und Zwiebelmus (siehe Gemiise)

Kochbuch von Meister Hansen, des von Wirtenberg Koch,
Basel 1460, aus: Lutz, Herrenspeis

Rindfleischhnodel

Deutschland, 16. Jhd.
Zutaten

500g nicht zu mageres Rinderhack

2 TL schwarzer Pfeffer

1 groBziigige Prise Pfeffer

1 Handvoll feingehackter Spinat

2 Eier

3 Scheiben WeiBbrot, in Rinderbriihe eingeweicht
1 groBziigige Handvoll Rosinen

Ol

Zubereitung

Gewlirze, Spinat, zerbroseltes Brot, Rosinen und Fleisch
mischen

Mit den Eiern binden

Kleine Knodel formen, im Ol bei mittlerer Temperatur
ausbacken

Dazu: Birnensenf, Schwallenbergs Sof3e II (siehe jeweils
Tunken)

Rumpolt, Ein New Kochbuch (Vom Ocﬁsen 67); Lady Jehanne
de Huguenin (SCA)



Rindstopf 1

Frankreich, 6. Jhd.
Zutaten

875g Rindfleisch

1 Wasser

3 Stangen Lauch

1 TL Fenchelsamen

4 TL Essig

2 TL Honig

/2 TL Pfefferkorner
1 TL ganzer Lavendel
/2 TL ganze Nelken
2 EL Wein

Zubereitung

Fleisch in 22cm grofBe Stiicke schneiden

Wasser und Fleisch zum Kochen bringen, Hitze
herunterdrehen und bei geschlossenem Topf 45 min kochen
lassen

Lauch waschen und schneiden, Fenchelsamen zerstofen
Essig, Honig, Lauch und Fenchelsamen in den Topf geben
Bei offenem Topf und mittlerer Hitze 1 Stunde kochen
Pfeffer, Nelken und Lavendel zusammen zerstofen, Wein
zufiigen und noch etwas zerstoBen

Dies in den Topf geben, weitere 10 min kochen lassen und
auftragen

Anthimus, De observatione ciborum, Reims ~515



Rindstopf 2

Frankreich, 6. Jhd.
Zutaten

112-2kg Rindfleisch, in mundgerechte Stiicke geschnitten
Wasser

1/2 Tasse (125ml) Rotweinessig

/4 Tasse Katzenminzblatter, gewaschen und zerpfliickt
2 Lauchstangen, in Scheiben

3 Stangen Sellerie, in Scheiben

1 Fenchelknolle, in Scheiben

~1/4 Tasse Honig

50 Pfefferkorner

21/2 ¢ Nardenwurzel, getrocknet, oder Lavendel

21/2 g Blatt der Frauenminze

112 g Nelken

/4 Tasse (~60ml) Rotwein

Zubereitung

Fleisch in einen groBen Topf geben und mit Wasser bedecken,
gar kochen, abgieBen

In einen Romertopf geben, Essig dariiber gieBen, Katzenminze,
Lauch, Sellerie und Fenchel darauf geben

Topf verschlieBen, in den kalten Ofen geben, Ofen auf 200°C
aufheizen

Nach 1 Stunde Honig zugeben, Topf etwas schiitteln, um die
Zutaten zu vermischen; Temperatur auf 150°C vermindern,
weitere 30 min kochen

Nardenwurzel, Frauenminze, Nelken und Pfefferkorner
gemeinsam morsern

Rotwein zu der Gewlirzmischung geben, in den Romertopf
geben, diesen aus dem Ofen nehmen, schiitteln und einige
Minuten setzen lassen

Quelle w.o.; Lady Clotild of Soissons (SCA); Stefan’s
Florilegium



Rindstopf 3

6 Portionen
Zutaten

2 EL Ol oder Butter

1kg Rindfleisch (Gulasch), gewiirfelt
3 Tassen (7ooml) Rinderbriihe
1 groBe Zwiebel, gehackt

1 EL frischer gehackter Petersil
1 TL Safran

1 TL Nelken

1 TL Zibeben (oder Pfeffer)

1 TL Salz

1/> Tasse Brotkrumen

1 Tasse gewiirfelte weiBe Riiben
1/> Tasse gewlirfelte Karotten

Zubereitung

Fleisch in Butter oder Ol gut anbridunen

Briihe dazu gieBen, die iibrigen Zutaten auBer Safran und
Brotkrumen zugeben

Topf schlieBen, 45-60 min kocheln

Wenn das Fleisch zart ist, die restlichen Zutaten einriihren

Katja Orlova, SCA

Rindstopf 4

Italien, 16. Jhd.
Zutaten

1Y2kg Rindfleisch, gewiirfelt
2 mittlere Zwiebeln

0Ol

1/2 Tasse Rosinen



je 1 TL Nelken, Zimt, Muskat, Macis (Muskatbliite), Pfeffer
1 EL WeiBweinessig
Salz

Zubereitung

Fleisch in etwas Ol anbriunen

Zwiebeln glasig diinsten, zum Fleisch geben

Rosinen und Gewiirze sowie etwas Wasser (~12 Tasse = 100ml)
zum Fleisch geben

Aufkochen, 17/2-2 Stunden kocheln, dabei hin und wieder
umriihren und falls notig etwas Wasser zugeben

Zum Schluss mit Essig und Salz abschmecken, noch einige
Minuten kocheln, auftragen

Robin Carroll-Mann, Cathy Harned, rec.food.cooking

TRollbraten

Zutaten
Fleisch

2-21/okg Rollbraten, fertig vorbereitet
Butter

/2 Tasse Mehl

1 TL Zimt

1 TL Salz

1 TL getrocknetes Basilikum, zerdriickt
/2 TL getrockneter Rosmarin, zerdriickt
/4 TL Thymian ‘

1 Tasse Datteln, entkernt und halbiert

1 Tasse getrocknete Feigen, entstielt und in Streifen
geschnitten

1/2 Tasse getrocknete Apfelringe, halbiert
2 EL Brauner Zucker oder Honig

1Y/2 Tassen (350ml) Rinderbriihe

Teig

1 Tasse Mehl



1 Ei

3/4 Tasse (175ml) Milch

/2 knapper TL Backpulver

/4 Tasse frischer Petersil, zerdriickt
Ofen auf 180°C vorheizen

Zubereitung

In einem schweren, dicht schlieBenden Topf (Kasserolle)
Butter zerlassen

Braten mit der Mischung aus Mehl, Zimt und Salz bestreuen, in
der Butter von allen Seiten anbraunen

Basilikum, Rosmarin und Thymian vermischen

Obst mit der Krautermischung vermischen, um das Fleisch
verteilen

Zucker/Honig tiber das Obst verteilen

Vorsichtig die Briihe eingieBen, Topf gut verschlieBen

Bei 180°C 3 Stunden braten

Aus dem Ofen nehmen, Y2 Stunde abkiihlen lassen

Ofenhitze auf 230°C erhohen

Aus den Teigzutaten auBBer dem Petersil einen dicken Teig
bereiten; falls notig, mehr Mehl zugeben

Petersil in den Teig einkneten

Teig liber den Braten gieBen, dabei einige Tropfen in die Briihe
fallen lassen

Fleisch wieder in den Ofen geben, 5-10 min braunen lassen
Fleisch herausnehmen, im Mantel aufschneiden

Mit den 'Chips' (den Teigresten in der SoB3e), dem Obst und der
SoBe auftragen

Madeleine Pelner, Fabulous Feasts

Saqu

Jiidisch-Sephardisch, Mittlerer Osten
Zutaten

2 mittelgroBe Auberginen (je ~750g), geschalt, in Scheiben



2 EL Koscheres Salz (sehr grobkorniges Salz — heifit so da man
damit aus Fleisch auch Blut ziehen kann um ,koscheres Essen®
zuzubereiten — wird sehr oft in USA oder engl. Sprachigen
Rezepten angegeben)

Olivenol

1 mittelgroBe gelbe Zwiebel, gehackt

3 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe, feingehackt

/2kg Rinderhack (oder Lammhack)

2 grof3e Eier, leicht verschlagen

1/2 Tasse gehackter Petersil

~1TL Salz

Schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Auberginenscheiben mit dem koscheren Salz bestreuen, 1
Stunde stehen lassen

Abspiilen und zwischen Kiichenpapier auspressen

Ofen auf 180°C vorheizen; einen Brater einfetten

In einem groBen Topf etwas Ol erhitzen, Auberginenscheiben
darin portionsweise von beiden Seiten anbraunen (2-3 min pro
Seite); herausnehmen und beiseite stellen

3 EL Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin
glasig diinsten

Fleisch zugeben und unter standigem Riihren 5-10 min
diinsten, iiberschiissiges Fett abgiessen

Vom Feuer nehmen; Eier, Petersil, Salz und Pfeffer einriihren
Auberginenscheiben und Fleisch in den Brater schichten; die
oberste und die unterste Schicht Auberginen

45 min backen, bis die Auberginen goldbraun sind und das
Gericht durchgehend heiB ist

10 min stehen lassen, aufschneiden und auftragen

Sephardim.com



Satagenentopf

England, 14. Jhd.
Zutaten

/> Tasse gemahlene Mandeln
1 Tasse (225ml) Wasser
1kg Rindergulasch

/> Tasse Brotkrumen

1/4 Tasse (225ml) Ol

1 EL Zucker

/> TL Nelken

1 Tasse (225ml) Rotwein

1 TL Zibeben (oder Pfeffer)
1 TL Macis (Muskatbliite)
1 TL Salz

Zubereitung

Aus den Mandeln und dem Wasser ein

dicke Mandelmilch (siehe Grundrezepte) bereiten
Fleischstiicke in den Brotkrumen wilzen, im Ol braunen,
herausnehmen und abtropfen

In einen Topf geben

Zucker und die Halfte des Nelkenpulvers im Wein auflosen,
dies dann tiber das Fleisch gieBen

Topf schlieBen, ~40 min kocheln

Falls mehr als ein Loffelvoll von der SoBe tibrigbleibt, bei
offenem Topf ausdampfen lassen

Kurz vor dem Auftragen die Mandelmilch und die restlichen
Gewiirze einriihren, auf mittlerer Flamme gut durchheizen

Siehe auch: Fleisch mit SarazenensoBe (sieche Gemischtes
Fleisch)

Hieatt, Pleyn Delit; Lady Katja Davidova Orlova Khazarina,
The Cauldron Bleu Cooks Guild, SCA



Sauerbraten

Zutaten

500-600¢g Schmorfleisch vom Rind
250ml Rotwein

250ml Rotweinessig

/2 1 Wasser

1 mittelgroBe Zwiebel in diinnen Scheiben
Schwarze Pfefferkorner und Wacholderbeeren, zerstof3en
2 kleine Lorbeerblatter

(1 Bund Suppengemiise)

(1-2 Nelken)

(Thymian, Muskat)

(¥8l saure Sahne)

(50g Rosinen)

(Speck zum Spicken)

1 Zwiebel

Schmalz zum Braten

Zubereitung

Alle Zutaten auBer dem Fleisch, der zweiten Zwiebel und dem
Schmalz zum Kochen bringen, vom Feuer nehmen und auf
Zimmertemperatur abkiihlen lassen

Fleisch in einen Topf geben, mit der Marinade begieSen
Bedecken und an einem kiihlen Orte 2-3 Tage marinieren
lassen, mindestens 2x am Tag wenden

Das Fleisch aus der Marinade nehmen, diese durchseihen und
beiseite stellen

Das Fleisch in ausgelassenem Schmalz braunen,
herausnehmen :

Zwiebel in Scheiben schneiden, im Schmalz glasig werden
lassen

Fleisch, Zwiebel und Marinade in einem Topf zum Kochen
bringen

2 Stunden zugedeckt bei geringer Hitze simmern lassen

Anmerkung: Der original Rheinische Sauerbraten wird mit
Pferdefleisch gemacht, das allerdings gespickt werden und
langer marinieren muss (~1 Woche). Die Zutaten in



Klammern sind fiir Pferdefleisch gedacht, konnen aber auch
beim Rindfleisch verwendet werden. Sehr schmackhaft! Auf
dieselbe Weise kann man auch ein Ochsenherz zubereiten.
Woher und von wann das Rezept stammt ist nicht tiberliefert.

Siif-gaure Hinderleber

Deutschland, 14. Jhd.
4 Personen
Zutaten

600g Rinder- oder Kalbsleber

evtl. 20-30g Butter

30g gerostete Weilbrotrinde (oder Zwiebackmehl)

/> TL schwarzer Pfeffer

/> TL Ingwerpulver oder feingehackter frischer Ingwer
/2 TL gemahlener Anis

Salz

6 EL Rotweinessig

3 EL Honig

Zubereitung

Wenn man die Leber am Stiick kauft, dieses in groBere Stiicke
zerteilen, grillen oder mit wenig Fett in der Pfanne braten

In feinere Scheiben zerteilen, zwei davon beiseitelegen, die
restlichen auf dem Grill oder in der Pfanne zu Ende garen
Inzwischen die beiseitegelegten Scheiben zerdriicken oder im
Cutter piirieren, die gerostete Brotrinde (oder den Zwieback)
mit dem Nudelholz zerbroseln

Lebermus mit Semmelbroseln, Essig, Honig, Pfeffer, Ingwer,
Anis und Salz vermischen und in einer Kasserolle erhitzen
Auf eine moglichst vorgewarmte Platte legen, die gegrillte
Leber pfeffern und salzen und darauf anrichten

Wenn man die Leber in Scheiben kauft, saubert man sie vor
dem Grillen oder Braten, nimmt ein Stiick etwas frither vom
Grill bzw, aus der Pfanne und verfahrt damit wie oben.



Das buoch von guoter spise (29), 1345/52, aus: Ehlert,
Kochbuch

Jhrkigches Nindfleisch

England
Zutaten

1kg Rindfleisch

1 groBe Zwiebel

2-3 EL Butter

1-2 TL Zucker

frischgemahlener schwarzer Pfeffer
Salz

/2 Tasse Langkornreis

8oml Rotwein

8oml Rinderbriihe

Zubereitung

Fleisch in sehr diinne Scheiben schneiden, Fett entfernen
Zwiebeln schilen und schneiden

Zwiebeln in der Butter anbraunen

Etwas Zucker zugeben und karamellisieren lassen, vom Feuer
nehmen

Fleisch zugeben, salzen, pfeffern, unter Riihren anbraten, bis
das Fleisch die Farbe andert

Reis zugeben, umriihren, bis der Reis gut eingefettet ist

Wein und Briihe zum Kochen bringen, dariiber geben

~20 min kocheln lassen, bis der Reis fertig ist

Robert May, The Accomplisht Cook; Her Excellency

Baronessa Ilaria Francesca Aldobrandini (Shire of Castlemere
Cooks, SCA)



Vinaigrette vom Rind

Frankreich, 15. Jhd.
Zutaten

1kg Rinderbraten

Salz, Pfeffer

4 Tassen geschnittene Zwiebeln
2 EL Schmalz

1Y/2 Tassen (350ml) Rotwein

1 Tasse (225ml) Rinderbriihe

2 Scheiben gerostetes Brot

/2 TL Ingwer

/2 TL Paradieskorner, gemahlen
/4 TL Pfeffer

34 TL Zimt

Salz

Zubereitung

Fleisch auf beiden Seiten salzen und pfeffern, auf dem
vorgeheizten Grill auf jeder Seite 10-15 min grillen, wiirfeln
Brotscheiben inzwischen in Wein und Briihe einweichen, bis
sie zerfallen

Durch ein Sieb in einen Topf streichen, Ingwer,
Paradieskorner, Pfeffer und Zimt zugeben

Zum Kochen bringen und simmern lassen

Inzwischen das Schmalz auslassen, Zwiebeln darin leicht
anbraunen, Fleisch zugeben

Unter standigem Ruhren das Fleisch fertig braten,
Weinmischung dariiber gieBen

Noch einige Minuten unter Riihren kocheln lassen, bis die SoBe
andickt; mit Salz abschmecken

Chiquart, On Cookery, Savoyen, 15. Jhd.; Allegra Beati, The
Stewpot Period Culinary Guild (SCA)



A nirfleisch

Zutaten

250g gekochtes Rindfleisch
/4 TL Ingwer

1 Prise Kardamom

1 Prise Fenchel

/4 Tasse (60oml) Rinderbriihe
2 EL Olivenol

Zubereitung

Fleisch in diinne Quadrate (2Y2 cm Kantenlange) schneiden
Gewlirze zusammen morsern

Jedes Quadrat mit Briihe befeuchten und wiirzen

Kurz in sehr heiBem Ol braten
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