
82 8313.| Kaiserin Maria Theresia und Kaiser Franz I.

Lammstelzen gut pfeffern und salzen. Die Knoblauchzehen mit Salz zu einer Paste 

zerdrücken und mit ein wenig Olivenöl (oder Schmalz) vermengen.

Mit Zitronensaft beträufeln, etwas einwirken lassen, dann die Stelzen mit der 

Knoblauchpaste einreiben und mit fein abgeriebener Orangenschale bestreuen. 

4 große Bahnen Alufolie nehmen und doppelt falten. Auf jedes Stück Alufo-

lie eine Stelze und einen Rosmarinzweig legen und die Folie so über dem Fleisch 

zusammenschlagen, dass der Saft unten nicht ausrinnen kann. Lammstelzen in 

eine ofenfeste Form legen und 2 Stunden bei 120–140 °C garen, danach weitere 

30 Minuten bei etwa 160–180 °C. Folie öffnen und die Lammstelzen in der Folie 

anrichten, frischen Pfeffer darübermahlen.  

 



Lammstelze im eigenen Saft

Lammbraten

Die Limette auspressen und den Saft aufbewahren. Den Knochen entfernen, das Fleischstück 

mit einem Schlögel oder einem anderen harten Gegenstand schlagen. Papier reichlich mit 

Speckfett bestreichen, salzen und pfeffern. Mit Gewürznelken spicken und das Fleisch in drei 

bis vier gleich grosse Teile teilen, über die man den Limettensaft giesst. Das Fleisch in das 

Papier wickeln und es in der ersten Stunde bei milder Hitze, später bei stärkerer Hitze noch 

eine Dreiviertelstunde im Rohr braten lassen. Das Fleisch ist durch, wenn es sich beim Ein-

stechen ein wenig öffnet. Vor dem Servieren das Papier abnehmen und das Fliesch mit eigenem 

Saft begiessen.1)

4 schön zugeschnittene Lammstelzen

Pfeffer aus der Mühle

Meersalz 

4 Knoblauchzehen

Olivenöl (oder Schweineschmalz)

Saft von zwei Zitronen

Schale einer unbehandelten Orange

4 Zweiglein Rosmarin

Hinweis:

Dieses Rezept wurde etwas verfeinert, denn 

mit Lammstelze schmeckt das Gericht 

besonders. Außerdem wurde Alufolie anstatt 

Pergamentpapier verwendet, da in dieser der 

Saft besser hält.

1)	 Historisches Rezept aus dem Spanischen übersetzt, in: Celada, S. 49f.
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Die Eidotter mit dem Zucker zu einer dicken, hellen Creme schlagen und die 

abgeriebene Zitronenschale untermischen. Das Mehl sieben und nach und nach 

einarbeiten. Die Masse salzen, danach die leicht erwärmte Milch unterrühren, 

alles zu einer homogenen Creme verarbeiten. 

Die Masse in einen Topf gießen und bei mittlerer Hitze unter ständigem 

Rühren eindicken lassen – das dauert etwa 15–20 Minuten.

Die Creme 3–4 cm dick auf eine Servierplatte auftragen, auskühlen und fest 

werden lassen, danach in mundgerechte Rauten schneiden. 

Die zwei Eier verquirlen, die Rauten kurz durchziehen (wer sie knuspriger 

möchte, taucht die Stücke vorher in Mehl) und anschließend in heißem Öl gold-

braun ausbacken. 

Abtropfen lassen und mit Vanillezucker bestreut servieren. Statt mit Vanille 

kann man die Schnitten auch mit Honig und Zimt würzen. 

 



3–4 Eidotter (je nach Größe der Eier)

125 g Zucker

abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone

125 g Mehl

1 Prise Salz 

500 ml Milch

2 Eier

reichlich neutrales Pflanzenöl zum Ausbacken

mit echter Vanille aromatisierter Zucker zum 
Bestreuen

Hinweis: 

„Gebackene Milch“ oder „Gebackene Creme“ 

sind bedeutungsgleiche Begriffe dieser Süßspei-

se, die im 16. und 17. Jahrhundert besonders 

beliebt war. In Venedig ist die crema fritta 

eine bis heute gern gegessene Spezialität.  

Papín 

Pappin1)

Nimm Mehl, Eierdotter und ein wenig Milch darunter, streich es durch ein Haartuch und 

rühr es in gesottene Milch. Wenn es aufgesotten ist, so rühre frische Butter darunter, 

die unzerlassen ist und salz es ab. Wenn du es anrichtest, so tu klein geschnittenes Brot 

darauf. Auch darfst du das Muslein nicht zuckern2), denn es ist an sich selber gut und 

wohlschmeckend. Und das Mus nennt man Pappin. (Rumpolt zit. in: Kirchschlager. S. 138) 

Leche frita

Zucker und Mehl in einen Topf füllen (vom Mehl etwas aufbewahren) und die mit einem Mixer 

aufgeschlagene Milch beifügen. Auf den Herd stellen, heiss werden lassen (die Masse darf 

aber nicht aufkochen) und ein nussgrosses Stück Butter beigeben. Wenn die Masse gut ge-

kocht und fein ist, eine Platte mit Wasser befeuchten und die Milchsauce darauf leeren. 

Kühl stellen. Wenn die Masse kalt ist, in vier quadratische Teile schneiden, die man in Mehl 

und verquirlten Eiern wendet und in heissem Olivenöl bäckt. Auf Papier zum Abtropfen 

legen, mit ein wenig Zimt bestreuen oder mit Honig bestreichen.3)

Kaiser Karl V.

1)	 „Pap(p)in“, eine süße Bechamelsauce als Dessert, hat in Spanien eine lange Tradition 
und wird bis heute gerne gegessen. „Leche frita“ („gebackene Milch“) ist eine der vielen Varian-
ten: Ein während der Arbeit an diesem Buch zufällig gefundenes Pap(p)in-Rezept in einem 
deutschen Kochbuch aus dem Jahr 1581 beweist, dass das Dessert auch hier bekannt war. 
2)	 Bei der alten deutschen Variante bleibt das Pap(p)in ungezuckert. Das lässt darauf rück-
schließen, dass es dem Kochbuchautor so besser schmeckte, oder aber er schlug die Zuberei-
tungsart ohne Zucker vor, weil das Gericht auf diese Art kostengünstiger herzustellen war.	
3)	 Historisches Rezept aus dem Spanischen übersetzt, in: Celada, S. 334f.

6.| Kaiser Karl V.
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