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Die Religion pragte die mittelalterliche Kiiche in einem fiir uns
kaum vorstellbaren MaB. An bis zu 130 Fastentagen des Jahres
wurden kein Fleisch, keine Eier und keine Milchprodukte ver-
zehrt, der Genuss von Fisch war jedoch erlaubt. Diese Ein-
schrankung fiihrte zur Entwicklung der sog. "Scheingerichte":
Gerichte, die wie eine andere Speise aussahen.




Birnen aug Sultaninen und Viandeln

Zutaten

300¢g grofBe helle Sultaninen

etwas WeiBwein

300g geschalte Mandeln

100g Rohrzucker

1 haselnuss- bis walnussgrof3es Stiick frischen Ingwer (Menge
nach Geschmack)

Zubereitung

Die Sultaninen gut mit Wein befeuchten

Den Ingwer sehr fein hacken

Alle Zutaten zusammen im Morser zerstoBen oder im Mixer
fein zerkleinern

Aus der entstandenen Masse kleine Birnen formen und anstelle
des Stiels einen Mandelstift einsetzen

Dbredpfel 1

England, 15. Jhd.

12-16 "Apfel”

Zutaten

Dunkle Mandelmilch

12 Tassen Mandeln mit Haut

2 EL dunkelbrauner Zucker

4 Tassen (~11) heiBes Wasser
Fleischknodel

1kg dunkles Fleisch (Schwein oder Huhn)

2 Eiklar
/5 TL Salz



/2 TL frischgemahlener schwarzer Pfeffer
1 TL Nelkenpulver

1 TL Macis (Muskatbliite)

2 TL Zimt

1/2 Tasse Korinthen (optional)

6 Tassen (~1,41) Wasser oder Briihe

Petersilsaft

1 Bund Petersil
~1/ Tasse (~175ml) Wasser

Griiner Teig

/4 Tasse Petersilsaft

/4 Tasse dunkle Mandelmilch
2 Eidotter

1/> Tasse Mehl

Gelber Teig

12 Tasse dunkle Mandelmilch
2 Eidotter

12 Tasse Mehl

1/8 TL Safran

Zubereitung
Dunkle Mandelmilch

Mandeln mit Haut mahlen (verstarkt den Geschmack), in eine
feuerfeste Schiissel geben

1 EL dunkelbraunen Zucker und 2 Tassen Wasser zum Kochen
bringen

Uber die Mandeln geben, 10-15 min (oder linger) setzen lassen
Durch ein vierlagiges Tuch seihen, gut ausdriicken
Mandelmasse wieder in die Schiissel geben und den Prozef3 mit
dem restlichen Wasser/Zucker wiederholen

Fleischknodel ( "Apfel #)

Fleisch waschen, sehr fein wolfen, in eine Schiissel geben



Eiklare, Salz, Gewlirze und Korinthen zugeben, gut
durcharbeiten

In 5cm @-Knodel formen, in kochende Briihe oder Salzwasser
geben

Die Knodel miissen geniigend Platz im Topf haben, sie sollten
sich nicht beriihren

20 min kochen, herausnehmen, kalt stellen

Petersilsaft

Petersil gut waschen, mit Y4 Tasse Wasser piirieren; ggf. mehr
Wasser zugeben
Durch ein vierlagiges Tuch geben, gut ausdriicken

Gelber und Griiner Teig

Jeweils alle Zutaten mischen und gut verschlagen
Restlichen Petersilsaft fiir zukiinftigen Gebrauch einfrieren

Knodel in Dorrapfel verwandeln

Knodel auf MetallspieBe stecken (mind. 2cm Abstand) und
tiber einen Tischgrill (oder ahnliches) geben

Mit einem Pinsel Teig darauf verteilen, ofters drehen, bis der
Teig trocken, aber noch nicht braun ist

Nachste Lage Teig auf die Knodel pinseln, dabei mit
Farbe/Form das Aussehen von Apfeln/Birnen/Zitronen...
imitieren

Vorgang wiederholden, bis alle "Apfel" die gewiinschte Farbe
und Oberflache haben

Vorsichtig von den SpieBen nehmen, nach Wunsch garnieren,
auftragen

Harleian MS. 279, Potage Dyuvers
Maredudd Angharad ferch Gwenhyfar, The Stewpot Period
Culinary Guild (SCA)



Doredpfel 2

England, 15. Jhd.
Zutaten

1 Tasse gehackte Datteln
/3 TL Safran

1 Tasse Rosinen

500g gehacktes Kalbfleisch
12 TL Salz

4 Eier

/8 TL Pfeffer

1 Tasse Mehl

o TL Zimt

2 Eidotter

/2 TL Ingwer

/4 TL Nelken

1 TL Petersil

Zubereitung

Datteln und Rosinen mischen, alle Gewlirze, auBer ¥4 TL
Ingwer dazugeben

Mit dem Fleisch verriihren

Eier schlagen, 1 EL entnehmen und beiseite stellen, den Rest
unter das Fleisch mischen

Mit dem restlichen Ei Finger befeuchten, Fleischmischung in
kleine Knodel formen

Auf ein gefettetes Backblech setzen, bei 190°C 20 min backen,
abkiihlen lassen ‘

Mehl, Eidotter, den restlichen Ingwer, Petersil und, falls
gewiinscht, 1 Prise Safran gut durchmischen

Ofen auf 200°C vorheizen; die Fleischknodel in den Teig
hiillen, in 7 min golden backen, auftragen

Pommes D'Orre :
Shire of Vanished Wood Cooking Guild, SCA



Salgcher Eberkopf

England, 14. Jhd.
Zutaten

12kg Hackfleisch (Schwein, Rind, oder gemischt)
2 TL Salz

3 TL (Arwens) Poudre Fort 2 (sieche Gewtlirze)

1 groBe Pastinake oder weiB3e Riibe fiir die Hauer
2 moglichst runde Radieschen fiir die Augen
Fleisch gut mit den Gewiirzen vermengen

Zubereitung

Einen Wildschweinkopf daraus formen, genug Fleisch fiir die
Ohren beiseitelegen

Locker in Alufolie einschlagen

Ohren eher etwas zu groB formen: kleinere Stiicke schrumpfen
mehr als groBe

Ohren ebenfalls in Alufolie einpacken

Alles in einem Brater bei 180°C 12 Stunden braten; die Ohren
nach der Halfte der Zeit herausnehmen

Abkiihlen lassen, Alufolie entfernen

Ohren mit Zahnstochern am Kopf befestigen

Aus der Pastinake zwei Hauer formen und ebenfalls mit
Zahnstochern am Kopf befestigen

Radieschen als Augen in das Fleisch driicken

Auf einem Tablett, wenn gewiinscht mit Petersil umlegt, kalt
oder warm auftragen

Hieatt, Constance B., Pleyn Delit, 2nd edition; Arwen
Southernwood, The Stewpot Period Culinary Guild (SCA)



Cter aug Hecht in Sofe

Deutschland, 15. Jhd.
Zutaten

500¢g Hecht

8 groBe Eier

200g Babykarotten
Butter

Pfeffer und Salz

Zubereitung

Ofen auf 200°C vorheizen

Das Hechtfilet piirieren (im Morser) und kraftig mit Salz und
Pfeffer wiirzen

Die Babykarotten rund wie ein Eigelb schneiden und in Butter
anbraten

Die Eier vorsichtig am runden Ende 6ffnen und den Inhalt
entfernen

Die Eierschale zur Halfte mit dem Hechtpiiree fiillen

Das Karotteneigelb hinzufiigen und mit Piiree bis obenhin
fiillen

Die Eier fiir ~30 min in einer Auflaufform backen

Dann die Eier schilen und 10 min auf einem Grill rosten

SoBe zu Fisch (siehe Tunken)

Hecht war im Mittelalter im Gegensatz zu heute sehr
verbreitet. Heute ist es sehr schwierig und teuer Hecht zu
bekommen. Fisch mit einem weisseren Fleisch wire dem
EiweiB auch ahnlicher.

Grazer Kochbuch (17r, 31), Ende des 15. Jhd, zit. in: Ehlert,
Kochbuch

Stella Seraphina von Leuchtenberg



Eter aug Diandelmilch im Dfeffer

Deutschland, 15. Jhd.
4 "Eier”

Zutaten

Eier

300g Mandeln

z]l Wasser und Weilwein
758 Zucker

1 Portion Safran

Sofle

/8] Gemiise- oder Erbsbriihe
1/8] lieblicher WeiBwein
100g frischer Ingwer

1 Scheibe Toast

1-2 EL Zucker

Pfeffer

Zubereitung

Mandeln mit dem Wasser-Wein-Gemisch zu einer

dicken Mandelmilch (siehe Grundrezepte) verarbeiten, den
Zucker darin verriihren

Die Mandelmasse in ein sehr feines Haarsieb schiitten, die
Fliissigkeit ablaufen lassen

Die Masse mehrmals kraftig ausdriicken, evtl. einen kleine
Teller als Gewicht daraufsetzen und ~2 Stunden stehen lassen
Danach etwa 1/5 der Mandelmasse abteilen, mit Safran gelb
farben und zu dottergroBen Kiigelchen formen

Von dem Rest der Mandelmasse die Eier formen; dazu jeweils
ein Stiick Frischhaltefolie in die Handhohle legen,
Mandelmasse hineinfiillen, wie ein halbes gekochtes Ei
formen; eine Hohlung fiir den "Dotter" und eines der zuvor
geformten Kiigelchen hineinlegen; mit weiterer Mandelmasse



zu einem Ganzen "gekochten Ei" formen und das "Ei" auf
einem Dessert-Teller anrichten

Ingwer schilen und reiben

Briihe und Wein aufkochen, Ingwer und zerbroselten Toast
hineingeben

Mit Zucker und Pfeffer zu einer scharfen, aber siiSlichen Sofe
abschmecken

Kochbuch von Meister Hannsen, des von Wirtenberg Koch,
1460, aus: Ehlert, Kochbuch

Cingemweide aug Obst und Iiiigsen

Zutaten

4 feste Schniire (ungiftig, ungewachst) a 50cm
1/4 Tasse halbierte Mandeln, in warmem Wasser eingeweicht
18 getrocknete, halbierte Feigen

1/2 Tasse (groBe) Rosinen (Sultaninen)

12 Tassen Ol

200ml Bier

1% Tassen Mehl

1 TL Zucker

/4 TL Nelken

/2 TL Ingwer

1 Prise Salz

Zubereitung

Mit einer scharfen Nadel die Friichte und Niisse abwechselnd
auf die Schniire auffadeln, beiseitelegen

Bier, Mehl, Salz und Gewiirze verschlagen

Die Frucht-NuB-Schniire in den Teig tauchen

Auf hoher Flamme in Ol goldbraun braten, abtropfen

Cindy Renfrow, Take a Thousand Eggs.or More; Gode
Cookery



Geprepter Schweinskopf aus Sisch

Deutschland, 15. Jhd.
Zutaten

1kg Karpfen oder Schleie
11 Wasser

1l trockener WeiBwein

2 EL Salz

6-8 schwarze Pfefferkorner
1 Lorbeerblatt

1 Zwiebel

375ml Wasser

125ml lieblicher WeiBwein
125ml Wasser

2 EL Zucker

2 Stlicke Ingwer

1 Spur Zimt

1-2 Nelken

Zubereitung

Den trockenen WeiBwein mit 11 Wasser, Salz, schwarzen
Pfefferkornern, Lorbeerblatt und der geschalten, aber ganz
belassenen Zwiebel zum Kochen bringen

Die Fische waschen und in mehrere grofBe Stiicke schneiden
In dem Sud ~30 min kochen lassen

Herausnehmen, hauten und entgraten

Haut und Graten in 375ml Wasser nochmals 30 Minuten bei
geringer Hitze kochen lassen

Die Fliissigkeit abseihen und zum zerzupften Fischfilet geben
Kalt stellen

Den lieblichen Weilwein mit 125ml Wasser und Zucker
aufkochen

Den Ingwer schilen und in die Fliissigkeit reiben

Mit Zimt und Nelken wiirzen

Die Briihe erkalten lassen und zum Fisch servieren

Voigt, Johannes: Aus einem handschriftlichen Kochbuch des
XV. Jahrhunderts (Cod. Guelf. 78.1. Aug. 8°), in: Anzeige f.



Kunde d. dt. Vorzeit NF 4/1857, Sp. 81-83, aus: Ehlert,
Kochbuch

Kasge oder Butter aus Diandelmilch

Deutschland, 14. Jhd.
4 Personen
Zutaten

150g Mandeln
1] Wasser

1cl WeiBlwein

1 Portion Safran

Zubereitung

Aus Mandeln und Wasser eine Mandelmilch (siehe
Grundrezepte) bereiten

In einem Topf aufs Feuer setzen, den WeiBwein hinzufiigen,
unter Riithren aufkochen und bei geringer Hitze auf %
reduzieren

Dann die Masse auf ein Haarsieb geben und 2 Stunden
abtropfen lassen

Das Ergebnis ist ein "Kase" aus Mandelmilch

Will man Butter imitieren, so fairbt man vor dem Abtropfen die
Mandelpulpe mit Safran gelb

Das buoch von guoter spise (39), 1345/52, aus: Ehlert,
Kochbuch '



Tebbraten jur Sasdtenzeit

Deutschland, 15. Jhd.
4 Personen
Zutaten

8 frische Feigen

125g Rosinen

/8] WeiBBwein

/3] Wasser

Salz

8-10 schwarze Pfefferkorner
2 Stiick Ingwer a ~1cm
2 Msp Zimt

1 Prise Kardamom

10g geschalte Mandeln
1 Portion Safran

1 EL WeiBwein

3 EL Butterschmalz

Zubereitung

Frische Feigen hauten, kleinschneiden, mit Rosinen in Wein
und Wasser aufkochen

Den Ingwer schilen und reiben, die Pfefferkorner im Morser
grob zermahlen

Ingwer, Zimt, Kardamom, Salz und Pfeffer in die Feigenmasse
geben

Die Flussigkeit reduzieren, die Masse mit Mehl binden, etwas
abkiihlen lassen und mit den Handen zu einem langlichen Klo83
formen

Auf dem Grill 30-40 min braten; wahrenddessen ofter wenden
und mit aufgelostem Butterschmalz begieBen

Safran in WeiBBwein losen, die Mandeln hineintauchen und
farben '

Vom fertigen "Rehbraten" Tranchen abschneiden und diese mit
den gefarbten Mandeln bestecken

Kuchenmeysterey (2), um 1490, aus: Ehlert, Kochbuch
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