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B1L.ANC MANGERY

EINEN BLAMENSIR (AUS DEM FRANZOSISCHEN VON “BLANC MANGER" = “WEISSE SPEISE")

EIN BLAMENSER (BLANC MANGER) GEMAHT VON GECEYSTEN? HUENERN AN DER BRUST VND MACHE EINE
GUOTE MANDELMILICH, ABER GERUERT HUENER DINNE® (RUHRE DIE HUHNERINNEREIEN DAZU) IN DER
MANDELMILICH MIT RIS MELE (MIT REISMEHL). GETZWORN® FIAL BLUOMEN® (QUIRLE, VERRUHRE VIELE
DOTTER) VND SMALTZ GIB GNUOC DAR zvO (GIB GENUG DAzZU) VND SUE DEZ (SIEDE ES) GAR VND ZUCKERS

GENUOC DAR ZVO.

IM MITTELALTER WURDEN ZAHLREICHE SPEISEN ALS “BLANC MANGER" BEZEICHNET. IMMER HANDELTE ES
SICH BEI IHNEN UM GERICHTE, DIE AUSSCHLIESSLICH AUS WEISSEN ZUTATEN ZUBEREITET WURDEN. DIE
WICHTIGSTEN ZUTATEN WAREN HIERBEI MILCH ODER MANDELMILCH, ZUCKER, HUHN ODER FISCH UND
HAUFIG AUCH REIS. HIER NUN EINE MODERNE VERSION NACH ALTEM REZEPT-VORBILD.

1 Suppenhuhn Das Huhn in eine Kasserolle geben, knapp mit Wasser bedecken, salzen und auf-

Salz kochen lassen. Hitze zuriicknehmen, etwa 1,5-2 Stunden kocheln, bis das Fleisch
50 g Mandeln ziemlich weich ist. Huhn aus dem Topf nehmen, abkiihlen lassen, dann hiuten.
500 ml Milch . ) ]

Fleisch von den Knochen 18sen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Den

2 EL Zucker
1 Zwiebel Kochsud nach Wunsch durchseihen, dann warm beiseitestellen.

2 Knoblauchzehen Die Mandeln trocken rosten, dann im Morser zerstoflen oder cuttern (oder

2 EL Butter

geriebene Mandeln verwenden).
330 g Risotto-Reis

200 i siflicher Weiffwein (oder Fiswein) Milch mit Zucker aufkochen lassen, die Mandeln einrithren und zu einer

750 ml Kochsud vom Hubn
1 Prise Zimt
weifSer Pfeffer nach Geschmack

Mandelmilch verkochen; vom Herd nehmen.
Zwiebel und Knoblauchzehen schilen, sehr fein hacken. Butter in einer Kas-

serolle erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin hell anschwitzen. Reis dazugeben

4 h kochte Ei . . . .
are gerocnte Ler und kurz durchriihren, mit Wein abléschen; gut vermischen. Wenn der Wein

nahezu verkocht ist, mit dem Kochsud vom Huhn aufgieflen. Langsam den Reis

Tirp: . . . .
garen, ab und zu umriihren, damit er sich nicht anlegt.

Wenn der Sud nahezu verkocht und der Reis fast gar ist, Mandelmilch, Hiih-

nerstiicke und etwas Zimt dazugeben. Noch einige Minuten weitergaren, bis der

Das Originalrezept verlangt Hiihnerbriist-
chen, weil sie zarter und weicher sind;
die heutigen Hiihner sind aber generell weich-
[leischiger, weshalb man auch das

Keulenfleisch verwenden kann.

Reis sehr weich ist — eventuell mit etwas Milch oder Wasser verdiinnen.

Das fertige Reisgericht vom Herd nehmen und mit weiffem Pfeffer aus der
Miihle, Zucker, Salz und etwas frischer Butter abschmecken.

Hiihnerreis in tiefe Teller fiillen und mit gehacktem Ei bestreut sofort

servieren.

1) Dieses Rezept entstammt dem ,,buoch von guoter Speise®, das im Wiirzburger Raum ent-
stand und dem bischéflichen Protonotar Michael de Leone gehérte. Die Schrift gilt als die erste
Rezeptsammlung in mittelhochdeutscher Sprache und entstand in den Jahren zwischen 1345
und 1352. Die Anleitungen sind teilweise in Reimen geschrieben.

2)  wortl: an der Brust gerupften Hiihnern, vgl. erzeisen.

3)  Hiihner dinne zu di inne.

4)  tzworn: durcheinanderriihren.

5)  Bluomen: wahrscheinlich Dotter; fial: wahrscheinlich fiel = viel; fial (fiol) ist die Bezeich-
nung von Viola, dem Veilchen.
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KALTER REHRUCKEN MIT HERRENSAUCE

Wie RésTFLEISCH (AUus WILDBRET) ANGERICHTET WERDE

WENN MAN ETWAS VON JENER (DER SAUCE/BEIZE, REZEPT S. UNTEN) WILL, SO SOLL MAN JENE KOCHEN,
ERWELLE (ERHITZEN) IN EINER OFFENEN PFANNE UBER EINER NIEDRIGEN GLUT, UND MAN SOLL NEHMEN
EIN BRATENSTUCK VOM HIRSCH ODER REHBOCK, GUT GESPICKT, UND ROSTE ES GUT UND SCHNEIDE ES
GUT BREIT ... WENN DIE SAUCE KALT IST, LEGE DAS WILDBRET HINEIN MIT EINEM BISSCHEN SALZ UND
DAS MAG LIEGEN DREI WOCHEN. SO KANN MAN ES HALTEN MIT WILDBRATEN, GEISS, ODER ENTE, WANN

MAN DIESE DICK SCHNEIDET ...

SAUCE FUR DIE HERREN

MAN soLL NEHMEN NELKEN, UND MuskAT, KARDAMON, PFEFFER, ZIMT DAS IST KANEEL" UND INGWER,
ALLES GLEICH VIEL WIEGEND, AUSSER DASS VON KANEEL SOVIEL SEIN SOLL WIE VON ALLEN ANDEREN
ZUSAMMEN;, UND SCHLAG DAZU ZWEIFACH SOVIEL GEROSTETES BROT ALS VON ALLEM ANDEREN, UND
STOSSE ES ALLES (IM MORSER) ZUSAMMEN, UND MISCHE ES MIT STARKEM ESsiG UND FULLE ES IN EIN

Fass.

1 Rehriicken
Buttermilch nach Bedarf
3—5 Wacholderbeeren

Den Rehriicken enthiuten, zwei Tage unter gelegentlichem Wenden in einer Ma-

rinade aus Buttermilch, Wacholderbeeren, Lorbeerblatt, Pfefferkornern und Zi-

2 Lorbeerbliitter
6 Pfefferkirner

4 Zitronenscheiben
Salz, Pfeffer aus der Miihle
250 g Speckscheiben
100 g Schmalz oder (besser) Butter

Sauce
125 ml Rotwein
3—4 Gewiirznelken
3—4 Stiick Muskatbliite (Macis)
2-3 Kardamomkapseln
1 Zimtstange
1 TL Senfpulver
einige Pfefferkirner
etwas abgeriebene Orangenschale
(wer michre)
2-3 EL alter Balsamico-Essig
2 EL Stiirke

Johannisbeergelee nach Geschmack (ca. 200 g)

tronenscheiben marinieren. Rehriicken abtropfen lassen, gut abtrocknen, mit Salz
und Pfeffer einreiben und dicht mit Speckscheiben belegen.

Rehriicken in eine Bratform legen, mit heiflem Schmalz oder Butter iiber-
gieflen und im Ofen bei Mittelhitze — je nach Gréf8e — 40—60 Minuten briunen
(innen soll er schon rosa bleiben), bei Bedarf mit Wasser begief8en. In den letzten
10 Minuten Speck abnehmen und den Riicken vollends briunen.

Rehriicken abkiihlen lassen, Fleisch vorsichtig vom Knochen 18sen, schrig
in dicke Scheiben schneiden und wieder auf den Knochen legen. Rehriicken auf
einer Platte anrichten und kalt stellen.

Fiir die Sauce den Rotwein mit den Gewiirzen aufkochen und etwa um ein
Drittel reduzieren. Wenn der Wein gut aromatisiert ist, durch ein Sieb seihen.
Balsamico-Essig mit Stirke verriihren und die Sauce damit binden. Johannisbeer-
gelee nach Geschmack einriihren und die Sauce kalt stellen.

Rehriicken mit der Sauce auftischen.

Trpp:

Man kann die Sauce auch auf ,,alte Art*“ zubereiten, indem man den Rotwein mit
den Gewiirzen kocht und dabei 2-3 EL geriebenes Brot einarbeitet. Diese Sauce muss
natiirlich viel liinger kochen, weshalb man 100 ml Briihe hinzugibt. Wenn die Sauce gut
verkocht ist, durch ein grobes Sieb passieren, aber nicht mit Stiirke binden. Einen guten

Schuss Rotweinessig dazugeben (kein Johannisbeergelee).

1) kaneel, kanél oder canelle ist synonym fiir Zimt, ,das ist Kaneel wurde erklirend verwendet wie heute ,,d. 1.“.
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