BRANDENBURGER

LESESOMMER

... VOM MITTELALTER BIS HIN ZU
ENTFERNTEN GALAXIEN!



Der Ablauf der Zeitreise:

1. Rezepte aus der Vergangenheit: Das Mittelalter ruft ...

a. &57‘@1‘1111‘(11‘(6 % 7@1‘(1]3[61{ .. oder auch Krapfen mit Kase, Ei & Speck ........... S.2
S &5
b. @%)Oﬁrwﬁﬁirei ...oder auch NoNNeNfUrze ....ouveieiiieiiiie e evaeaens S.3

2. Rezepte aus der Gegenwart: Fruchtig und gesund!
a. Bananenbrot ... S4

b. Ingwer-Limetten-Eistee ..o S.5

3. Rezepte aus der Zukunft: Bis zur Unendlichkeit ...
a. Galaxy-Cake-Roll ... S.6

b. Galaktisch-guter Milchshake ... S.8




1.a. @W@r@fm oder auch Krapfen mit Kase, Ei & Speck

Deutschland, 14. Jhd.
Das buoch von guoter spise (44), 1345/52
aus: Ehlert, Kochbuch des Mittelalters

Zutaten fiir Teig (flr 4 Personen)
Zutaten fiir die Fiillung
300 g Weizenmehl

6 Eigelbe 100 g geriebener Kase (Emmentaler
Salz oder Parmesan)

70 g Butter 125 g durchwachsener Speck

3 EL Sahne 1Ei

3 EL trockener WeiBBwein Pfeffer

1 Eiklar zum Bestreichen
ca. 100 g Butter zum Ausbacken

Zubereitung

Aus den angegebenen Zutaten einen festen Teig bereiten und ausrollen. Mit Eiklar
bestreichen und in Quadrate von ca. 10 cm Seitenlange zerschneiden.

Fur die Fille den durchwachsenen Speck in sehr feine Wurfel schneiden und ggf. anbraten;
den geriebenen Kase mit dem Ei und dem Speck vermischen, mit Pfeffer abschmecken und in
die Mitte der Teigquadrate geben.

Die Teigflecken zu Dreiecken zusammendriicken und in der Pfanne in heiem Schmalz
ausbacken.

Kleiner Tipp: lhr kdnnt die Krapfen auch bei 180 Grad Umluft fir ca. 30 Minuten im Ofen
backen. Genau so lecker und nicht ganz so fettig.

Zubereitung im Originaltext:

0,6 i, g et Do
@{\Qel S (S¢, BErmende 0e1 mi & e un
=

aib Rleingeschnittenen Sapeck daju. AWack

A

einent schionen festen (@ eig und back siein
@nﬁa‘ oder it £

D et und servier sie warm,

chimals, e nack; der




1.b. @Wﬁu‘q ... oder auch Nonnenfiirze

Mondseer Kochbuch, Mitte 15. Jhd.
aus: Ehlert, Trude: Kochbuch des Mittelalters

Zutaten fiir die Nonnenfiirze

2 Eier

1 EiweiB

2-3 EL Honig

100g gemahlene Mandeln
200-250g Mehl

etwas Salz

Ol oder Schmalz zum ausbacken

Zubereitung

Die Eier mit dem EiweiB und dem Honig kraftig
aufschlagen. Die gemahlenen Mandeln, Mehl und
Salz dazugeben und zu einem festen Teig kneten.

Zugedeckt etwa eine halbe Stunde stehen lassen.

Dann den Teig zu kleinen Platzchen formen und in
Fett schwimmend goldgelb backen.




2.a. Bananenbrot

Zutaten

3 sehr reife Bananen (ca. 300 g)

200 g Dinkelvollkornmehl (alternativ auch Weizenvollkornmehl, Dinkelmehl..)
200 g Apfelmark (ist genau wie Apfelmus, nur ohne zugesetzten Zucker)

1 Packung Backpulver

2 Eier

50 g Walnusse

1 Teeloffel Zimt

Zubereitung

Der Apfelmark ist im Supermarkt nicht
so leicht zu finden. Schau mal in der
veganen Abteilung vorbei oder halte
im Konserven-Regal nach
zuckerfreiem Apfelmus Ausschau.
Keine Angst, durch die reifen Bananen

ist der Kuchen trotzdem suif3 genug.

Entferne zuerst die Schalen der Bananen und gebe sie in eine groBe Schissel. Mit einer Gabel
die Bananen zerdriicken. Die zwei Eier und den Apfelmark dazugeben. Dann mit einem
Rahrgerat den Brei schaumig schlagen.

Mehl, Backpulver und Zimt zu dem Brei hinzugeben und nochmals verrihren. Danach kannst
du eine beliebige Menge Walnuisse unterheben. Dann den Teig in eine Springform flllen. Ich
mache gerne noch einmal Zimt tGiber den oberen Teil, da die Kruste erfahrungsgemaB etwas
herber als das Innere ist.

Die Kuchenform dann in den Ofen bei Umluft 180 °C stellen und 40 Minuten backen. Danach
etwas im Backofen auskiihlen lassen, aber nicht sofort anschneiden!

Der Kuchen ist etwas ,klitschig”, wenn dir die Konsistenz nicht gefallt, kannst du das Brot
noch etwas weiter im Ofen backen. Die Stabchenprobe hilft dir abzuschatzen, ob der Teig
durch ist.




2.b. Ingwer-Limetten-Eistee

Zutaten fiir den Eistee

3 Limetten (alternativ Zitronen)

ca. 5 cm Ingwer-Knolle
2 Schwarzer Tee(beutel)
ca. 1 Liter Wasser

3 Essloffel Honig

Zubereitung

Ingwer in Scheiben schneiden, mit 500 ml Wasser in
einen Topf geben und ca. 10 Minuten kochen.

In der Zwischenzeit die Limetten abwaschen und danach
auspressen. Gib den Saft in ein mindestens 1 Liter groBes
GefaB (Flasche, Messbecher etc.).

Ingwer-Sud vom Herd nehmen und durch ein Sieb
abtropfen lassen. Den Ingwer-Saft zu dem Limettensaft
geben. Riihre den Honig in den Ingwer-Limetten-Saft
damit er sich besser verteilt. Dann die zwei schwarzen
Teebeutel hinzufliigen. Fllle den Rest mit Wasser auf.
Lasse den Eistee mindestens eine Stunde im Kihlschrank
ziehen.

Falls er dir zu sauer ist, flige gern noch mehr Honig hinzu.

Fulle ein Glas zur Halfte mit Eiswirfeln und fiige dann den Eistee hinzu. Prost!




3.a. Galaxy-Cake-Roll

Zutaten fiir den Teig

130g Mehl

1 TL Backpulver

1 Prise Salz

1 Packchen Vanillezucker

4 Eier

150g Zucker

2 EL Pflanzendl (z.B. Sonnenblumendl)
2 EL Buttermilch

1 TL Apfelessig

Lebensmittelfarbe, die zu einer Galaxie passen (z.B. Schwarz, Blau, Grin, Lila, Orange...)

Zutaten fiir die Fiillung

1159 Frischkase

1259 Puderzucker

450g Schlagsahne

Dekoration fiir den Kuchen z.B. Kuchenglasur in Silber, griin, blaue, silberne
Zuckerdekorationen. Alles, worauf ihr Lust habt!

Zubereitung:

1.

Nehmt euch eine groBe Schiissel und mehrere Kleinere. Die Anzahl der kleinen
Schiisseln, entspricht den unterschiedlichen Farben, die ihr nehmen wollt. Heizt
den Backofen auf 180°C vor.

Nun gebt ihr das Mehl, Bachpulver, Salz, Zucker, Pflanzendl, den Vanillezucker,
Apfelessig und die Eier sowie Buttermilch in die groBe Schussel. Verrihrt alles bis
ein gleichmaBiger Teig entsteht.

Wenn der Teig fertig ist, teilt ihn auf die kleinen Schiisseln auf. Da ich 4
verschiedene Farben (Blau, Grin, Lila, Orange) verwende, benétige ich 4 kleine
Schisseln.

Sobald der Teig aufgeteilt ist, gebt ihr in die jeweilige Schiissel eine bisschen der
Lebensmittelfarbe und verriihrt diese. Wenn der Teig, die von euch gewlinschte
Farbe hat, konnt ihr ihn so belassen.




10.

11.

Nun nehmt ihr euch ein Bachblech und schlagt es mit Backpapier aus. Darauf
kdnnt ihr nun die farbigen Teige geben. Damit es richtig spacig aussieht, konnt ihr
mit einer Gabel, die Farben vermischen. Das wird ein richtiger Hingucker.

Nun koénnt ihr den Teig in den Ofen geben. Nach ca. 12 Minuten sollte er fertig
sein.

Jetzt bendtigt ihr ein Geschirrtuch und etwas Puderzucker. Streut diesen auf das
Geschirrtuch und legt den Teig darauf. Dann rollt ihn vorsichtig und lasst die Rolle
abkuhlen. Ihr kénnt ihn auch in den Kihlschrank legen, dann geht es schneller.
Wahrend der Teig abkuhlt, kénnt ihr die Fillung vorbereiten.

In einer Schussel werden zunachst der Puderzucker und der Frischkdse mit einem
Mixer schaumig geschlagen. Danach gebt ihr die Schlagsahne hinzu und mixt die
Mischung solange bis sie Fest wird (wie bei Schlagsahne). Dann kénnt ihr die
Mischung in den Kihlschrank stellen.

Wenn der Teig abgekihlt ist, rollt ihn auf einer Unterflache aus und entfernt das
Geschirrtuch. Nun konnt ihr die Fillung gleichmaBig darauf verteilen. Danach rollt
ihr den Teig wieder auf und legt ihn auf eine Platte.

Nun kénnt ihr mit dem Dekorieren beginnen. Zunachst braucht ihr eine Glasur. Ich
habe eine silberne Metallicglasur gewahlt und diese tber die Rolle gegossen und
verteilt. Tja und dann kénnt ihr wild dekorieren und Zuckerdekorationen driiber
geben!

Dieser Kuchen ist nicht nur ein absoluter Hingucker, sondern auch richtig fluffig

und erfrischend!
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3.b. Galaktisch-guter Milchshake

Zutaten fiir Milchshake

150ml Milch

2 Kugeln Vanilleeis (oder mehr)
1 EL Vanillezucker

100g Himbeeren

100g Heidelbeeren

Deko
Sprihsahne
Zubereitung:

1. Zunachst musst ihr euch 2 Schisseln holen, in denen ihr gleich die Shakes
vermischen kénnt. AuBerdem braucht ihr einen Mixer und ein hiibsches Glas.

2. Nun gebt ihr in die beiden Schisseln jeweils die Halfte von der Milch, dem Eis und
dem Vanillezucker.

3. In jeweils eine Schissel kommen die Himbeeren und in die andere die Blaubeeren
hinzu.

4. Mit dem Mixer kénnt ihr nun die Shakes vermengen. Wenn euch der Shake noch
zu duinn ist, konnt ihr einfach mehr Vanilleeis hinzugeben.

5. Wenn ihr mit den beiden Shakes fertig seid, gieft ihr sie nacheinander in das Glas.
Mit einem HolzspieB, konnt ihr die unterschiedlichen Farben verwirbeln.

6. Nun geht es ans Dekorieren. lhr konnt Spriihsahne oben drauf tun oder auch
einfach nur mit verschiedenen Zuckerdekorationen, dem Shake den letzten Pfiff
geben.

So schnell habt ihr einen leckeren galaktisch guten Shake gezaubert, der gerade bei

heiBem Wetter euch in andere Spharen schieBt.




