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Einen blamensir (aus dem Französischen von “blanc manger“ = “weisse Speise“)

Ein blamenser  (blanc manger) gemaht von geceysten2) Huenern an der Brust vnd mache eine 

guote mandelmilich, aber geruert huener dinne3) (rühre die Hühnerinnereien dazu) in der 

mandelmilich mit ris mele (mit Reismehl). getzworn4) fial bluomen5) (quirle, verrühre viele 

Dotter) vnd smaltz gib gnuoc dar zvo (gib genug dazu) 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 

häufig auch Reis. Hier nun eine moderne Version nach altem Rezept-Vorbild.

Blanc manger1) 

1 Suppenhuhn  

Salz    

50 g Mandeln 

500 ml Milch 

2 EL Zucker 

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 

2 EL Butter

330 g Risotto-Reis 

200 ml süßlicher Weißwein (oder Eiswein)  

750 ml Kochsud vom Huhn

1 Prise Zimt 

weißer Pfeffer nach Geschmack 

4 hart gekochte Eier  

Tipp: 

Das Originalrezept verlangt Hühnerbrüst-

chen, weil sie zarter und weicher sind;  

die heutigen Hühner sind aber generell weich-

fleischiger, weshalb man auch das  

Keulenfleisch verwenden kann.

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

kochen lassen. Hitze zurücknehmen, etwa 1,5–2 Stunden köcheln, bis das Fleisch 

ziemlich weich ist. Huhn aus dem Topf nehmen, abkühlen lassen, dann häuten. 

Fleisch von den Knochen lösen und in mundgerechte Stücke schneiden. Den 

Kochsud nach Wunsch durchseihen, dann warm beiseitestellen.    

Die Mandeln trocken rösten, dann im Mörser zerstoßen oder cuttern (oder 

geriebene Mandeln verwenden). 

Milch mit Zucker aufkochen lassen, die Mandeln einrühren und zu einer 

Mandelmilch verkochen; vom Herd nehmen. 

Zwiebel und Knoblauchzehen schälen, sehr fein hacken. Butter in einer Kas-

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

und kurz durchrühren, mit Wein ablöschen; gut vermischen. Wenn der Wein 

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

garen, ab und zu umrühren, damit er sich nicht anlegt. 

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

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

Reis sehr weich ist – eventuell mit etwas Milch oder Wasser verdünnen. 

Das fertige Reisgericht vom Herd nehmen und mit weißem Pfeffer aus der 

Mühle, Zucker, Salz und etwas frischer Butter abschmecken. 

Hühnerreis in tiefe Teller füllen und mit gehacktem Ei bestreut sofort 

servieren.  



1) Dieses Rezept entstammt dem „buoch von guoter Speise“, das im Würzburger Raum ent-
stand und dem bischöflichen Protonotar Michael de Leone gehörte. 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) wörtl: an der Brust gerupften Hühnern, vgl. erzeisen.
3) Hühner dinne zu dâ inne.
4) tzworn: durcheinanderrühren. 
5) Bluomen: wahrscheinlich Dotter; fial: wahrscheinlich fiel = viel; fial (fiol) ist die Bezeich-
nung von Viola, dem Veilchen. 
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Wie Röstfleisch  (aus 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 über einer niedrigen Glut, und man soll nehmen 

ein Bratenstück vom Hirsch oder Rehbock, gut gespickt, und röste 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 für die Herren

Man soll nehmen Nelken, und Muskat, Kardamon, Pfeffer, Zimt das ist Kaneel1) und Ingwer, 

alles gleich viel wiegend, ausser dass von Kaneel soviel sein soll wie von allen anderen 

zusammen; und schlag dazu zweifach soviel geröstetes Brot als von allem anderen, und 

stosse es alles (im Mörser) zusammen, und mische es mit starkem Essig und fülle es in ein 

Fass. 

Kalter rehrücKen mit herrensauce 

1 Rehrücken  

Buttermilch nach Bedarf 

3–5 Wacholderbeeren 

2 Lorbeerblätter 

6 Pfefferkörner 
4 Zitronenscheiben 

Salz, Pfeffer aus der Mühle

250 g Speckscheiben 

100 g Schmalz oder (besser) Butter

Sauce

125 ml Rotwein 

3–4 Gewürznelken

3–4 Stück Muskatblüte (Macis) 

2–3 Kardamomkapseln

1 Zimtstange 

1 TL Senfpulver 

einige Pfefferkörner 

etwas abgeriebene Orangenschale  
(wer möchte)

2–3 EL alter Balsamico-Essig 

2 EL Stärke 

Johannisbeergelee nach Geschmack (ca. 200 g) 

Den Rehrücken enthäuten, zwei Tage unter gelegentlichem Wenden in einer Ma-

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

tronenscheiben marinieren. Rehrücken abtropfen lassen, gut abtrocknen, mit Salz 

und Pfeffer einreiben und dicht mit Speckscheiben belegen. 

Rehrücken in eine Bratform legen, mit heißem Schmalz oder Butter über-

gießen und im Ofen bei Mittelhitze – je nach Größe – 40–60 Minuten bräunen 

(innen soll er schön rosa bleiben), bei Bedarf mit Wasser begießen. In den letzten 

10 Minuten Speck abnehmen und den Rücken vollends bräunen. 

Rehrücken abkühlen lassen, Fleisch vorsichtig vom Knochen lösen, schräg 

in dicke Scheiben schneiden und wieder auf den Knochen legen. Rehrücken auf 

einer Platte anrichten und kalt stellen. 

Für die Sauce den Rotwein mit den Gewürzen aufkochen und etwa um ein 

Drittel reduzieren. Wenn der Wein gut aromatisiert ist, durch ein Sieb seihen. 

Balsamico-Essig mit Stärke verrühren und die Sauce damit binden. Johannisbeer-

gelee nach Geschmack einrühren und die Sauce kalt stellen. 

Rehrücken mit der Sauce auftischen. 

1) kaneel, kanêl oder canelle ist synonym für Zimt, „das ist Kaneel“ wurde erklärend verwendet wie heute „d. i.“.

Tipp:

Man kann die Sauce auch auf „alte Art“ zubereiten, indem man den Rotwein mit 

den Gewürzen kocht und dabei 2–3 EL geriebenes Brot einarbeitet. Diese Sauce muss 

natürlich viel länger kochen, weshalb man 100 ml Brühe hinzugibt. Wenn die Sauce gut 

verkocht ist, durch ein grobes Sieb passieren, aber nicht mit Stärke binden. Einen guten 

Schuss Rotweinessig dazugeben (kein Johannisbeergelee).


	26-27-1.pdf
	30-31-1

