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1: Den Teig in 2/3 corca. Torce.

; & und 1/3 teilen

WL Rezept vom Spekcakel Far 200

i* Persouen
"H“' Aus

&’{ 5 kg Weizenmehl Typ 405,
¥ 1,25 kg Roggenmehl Typ 1150,
,F.'.*" 2,5 kg Butter,
*( & Einer kleinen Hand voll Salz und knapp
e 2,5 1 Wasser
{#, am Vortag einen Miirbeteig machen und kiihl stellen (wie man Miirbeteig
herstellt siehe 'Rezept fur eine Torte' unten).

T

' Am nachsten Tag dann 2: Aus 2/3 eine Schale
¢ .. 250 Knoblauchknollen schilen, eine Viertelstunde in sprudelndem Wasser mit steilen Réndern
ﬁ-‘z ] ! ] ' . formen, Boden etwas
'!H;""{ kochen und danach in kaltem Wasser einweichen lassen (eine dicker als Wénde

%}4 knappe Stunde reicht).
; .‘;#j’o
i i
*\" Wahrenddessen zur Fillung
P,L;'{ 5 kg Mager- und 2,5kg normalen Quark in einem

Kichenhandtuch ohne Locher gut ausdriicken und
danach mit

[
g e

‘f" 70 Eiern,
'” knapp 2kg Rosinen und wahlweise
}‘\I-f‘t— 5kg gewiirfelten Speck oder 2 kg Mandelmehl und Salz nach

,t:'.!- Geschmack (Salz ist bei Speck nicht nétig) mischen.
*].’( 4 Muskatniisse und

. gleichviel getrocknete Galgantwurzel (oder Ingwer, es geht auch
'Hk frischer) hineinreiben, dazu von einer

}{* Handvoll Nelken die Képfchen abbrechen und die Képfchen

4"| r (feinerer Geschmack als mit dem kleinen Stiel!) fein

’*—-1 *. 3:Den Quark gut ausdrucken gemorsert hinzuftigen. Dazu

-lf' 1




.  Pfeffer nach Geschmack hinein mahlen und
' 1 Essloffel Zimtpulver hinzufugen.

- Nun den Miirbeteig in 25 gleiche Stiicke teilen und
von diesen Sticken jeweils 2/3 zu einer Form
modellieren. Das restliche Drittel dann zu einem
Deckel und etwas Verzierung verarbeiten. Die
Knoblauchzehen schlieRlich gut abtropfen und
zerdriicken, dann zur Flllung hinzugeben.

Mit der Fiillung dann die Mirbeteigformen fiillen,
den Deckel hinauftun und gut mit dem Rand
verbinden. Den Zierrat aufbringen und danach nicht
zu lange stehen lassen, damit besonders der Teigrand
nicht durchweicht.

Bei 180° C ca. 1 Stunde backen, je nach Ofen.
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ZUC(ICCH I:UR e‘ ue 4: So sieht die gefiillte Schale aus, bevor der Deckel
hinauf kommt
Pascece

4. Aus Redon / Sabban / Serventi: Die Kochkunst des Mittelalters. Ihre Geschichte und 150 Rezepte des 14. und 15.
Jahrhunderts, wiederentdeckt fiir Geniesser von heute; Eichborn, Frankfurt 1993; ISBN 3-8218-1698-8

Miirbeteig:
250g Mehl
125g Butter
10cl Wasser
5g Salz
Das Mehl und die kalte, in kleine Stlicke geschnittene Butter

?' ‘_![34 ermischen, bis man die Konsistenz von Sagemehl erhalt. Das Wasser
] Fl}ﬁ zugeben, indem man bereits das Salz aufgel6st hat, und rasch mit
*i\ ! den Fingerspitzen vermischen, ohne den Teig allzusehr

:H, durchzuarbeiten, bis er homogen ist.

ﬁeﬁ:.; Das Teigstlick mindestens 2 Stunden gut eingewickelt im Kiihlen

- J\* ruhen lassen, bevor man es verwendet.

Fiillungsmasse:

5 Knoblauchknollen

200g Schweinebrust, gesalzen oder frisch
300g gut abgetropfter Quark
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H'}\ 5: Den aus dem restlichen 3 Eier .
A Drittel Teig geformten Deckel 80g Rosinen

.}{ k“ und die Verzierungen 10 Safranfiden

’b + aufbringen S L .

7 alz (bei frischem Fleisch, sonst nach Geschmack)
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