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REZEPTE AUS
,,NEW KocHBUCH 1581 “ UND ,,NURNBERGER KOCHBUCH 1691 ¢
AUS DEM DEUTSCHEN KOCHBUCHMUSEUM IN DORTMUND
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Speckkuchen (Niirnberger Kochbuch, S.723)

1/2 Krug Milch mit gleich viel Hefe und etwas Mehl (weif}) zu einem Teig vermischen, im Ofen gehen
lassen. Dann 5 Eier und 250 g zerlassenes Schmalz dazu riihren, mit Salz abschmecken und Mehl verkneten
und zu einem nicht zu diinnen oder dicken Speckkuchen ausrollen. Kreuzweise einschneiden und mit
verriihrten Eiern bestreichen. Mit etwas Salz, Kiimmel und Speck, wiirflig geschnitten, bestreuen.

Im warmen Ofen gehen lassen und gelb backen.

Spenat Turten (New Kochbuch, S. CLXXVII)

Hefe- oder Miirbteig (Roggen) mit Feigen, kleingeschnitten und schwarzen Rosinen zubereiten und in
Tarteformchen geben. Spinat quellen lassen und kleinhacken, Parmesan, gerieben und Semmelbrosel
darunter rithren. Muskat, Pfeffer, gemahlen, Eigelb und guter Butter vermischen,
mit Salz abschmecken und in die Tarteformchen fiillen, backen.

Kraut Turten (New Kochbuch, S. CLXXVIII)
Hefe- oder Miirbteig (Roggen) mit Feigen, kleingeschnitten und schwarzen Rosinen zubereiten und in
Tarteformchen geben. Frisches Weifskraut quellen lassen und kleinhacken, mit saurem Rahm, Eigelb und
guter Butter vermischen und in die Tarteféormchen fiillen, backen.
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Miirbeteig zubereiten.
Fiillungen (New Kochbuch)
Huhn mit zerlassener Butter, Semmelbrisel, Muskat und Kardamom (auch Bliiten),
Pfeffer, Nelken, Zimt vermengen.
Lachs mit Semmelbrosel, Pfeffer, Salz, Petersilie, Lorbeer, Ingwer, Muskat wiirzen.
Obst: Apfel und Birnen mit brauner Butter, Gries, Zimt vermengen.
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Pumpernickel mit Forellenstiicken und Meerrettich oder Senf
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Citronen-Brod (Niirnberger Kochbuch, S. 856)

Eiweif8 zu Eischnee schlagen Orangenabrieb, etwas Zucker und 3 Tropfen Zitronensaft dazu.
Mit soviel Zucker verriihren, bis es eine formbare Masse ergibt. Teig ausrollen, mit Bliiten- und
Blitterformchen ausstechen und auf Oblaten legen. Bei gleichmifiger Hitze im Ofen backen.

Mandel Confect (New Kochbuch, S. CLXXX)
Zucker und Wasser zu einem Sirup aufkochen lassen. Mandeln grob mahlen und Rosinen
kleingeschnitten darunter mischen. Die Masse in den ,dick gesottenen” Sirup geben und
aufkochen lassen. Masse auf Oblate geben und erkalten lassen.

Marzipanteilchen
Rohmarzipan zu Tiere und Friichte formen, auf Oblaten geben und mit Birnenmus servieren.

Quittenbrot



