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Einige Rezepte
Zum
Nachkochen

von Andreas Morel




Beilage zur Publikation:

Basler Kost.

So kochte Jacob Burckhardts Grossmutter

Die Rezepte von Frau Deputat Schorndorff
herausgegeben und kommentiert von Andreas Morel
mit Beitrigen von Dieter Lendorff, Hans Georg Oeri,
Rudolf Suter und Therese Wollmann.

Photographien von Martin Biihler.

178. Neujahrsblatt der GGG

Schwabe & Co. AG - Verlag - Basel

2000. 200 Seiten mit 24 Abbildungen. meist in Farbe.
ISBN 3-7965-1426-X



Rezepte
nach dem schorndorffschen Manuskript
fiir die Kiichenpraxis unserer Tage
eingerichtet von Andreas Morel
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Farcierte Milken im Netz [No. 1]

6 Personen (Hauptgang)
12 Personen (Vorspeise)

Zutaten:

850 g Kalbsmilke
Schweinsnetz
Ausgelassene Butter

Zur Farce:

150 g Brot, ohne Ranft

2 dI Milch

1 Zwiebel

20 g Schnittlauch, in Rollchen
30 g glatter Peterli, fein gehackt
Nelkenpulver

Zimtpulver

Macis, gemorsert

2 Eiweiss

Salz

Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

I.

Milken in eine Schiissel geben; in kaltem Wasser mehrere Stunden
wissern; dabeil das Wasser zwei- bis dreimal erneuern.

. Das Schweinsnetz in kaltes Wasser legen.

. Brot wiirfeln und in einer Schiissel mit der Milch iibergiessen.

Milken in eine Kasserolle geben; mit kaltem Wasser bedecken; leicht
salzen; aufkochen, 5 Minuten kocherlen.

Zwiebel schiilen und sehr fein hacken;in wenig Butter weichdampfen.
Milken unter einem diinnen Wasserstrahl erkalten lassen.

Unterdessen die Farce zubereiten: Brot, Zwiebel, Peterli und Schnitt-
lauch von Hand zusammenkneten.



10.

1.

12.

Dazu:

Milken abtropfen, mit Kiichenkrepp trockentupfen, mit Hilfe eines
spitzen Messers Fett, Rohren und ziihe Haut wegschneiden und weg-
werfen (kein Problem!):in 12 gleich grosse, cher flache Plitzli schnei-
den.

Die Farce fertigmachen: mit Salz, Pfeffer, Nelkenpulver (sparsamst),
Zimtpulver (sparsam) und Macis ausgewogen aber insgesamt kréftig
wiirzen. Eiweiss mit ciner Gabel aufschlagen; unter die Farce mi-
schen; die Farce in 12 Portionen aufteilen.

Schweinsnetz aus dem Wasser nehmen: abtropfen; sorgfiltig auf der
Arbeitsfliche ausbreiten.

Ein Milkenplitzli an den Rand des Netzes legen; eine Portion Farce
darauflegen; mit dem Finger glattdriicken.

Mit einem scharfen Messer das Netz rundherum im Abstand von
ca.7 ¢cm durchschneiden;das Netz von allen Seiten tiber der Farce zu-
sammenschlagen. Resultat: ein festes Piackli vom Ausschen eines
Adrios.

. Die verbleibenden 11 Milkenpliitzli gleich verpacken.

. Bis zum weiteren Garprozess auf ciner Platte kaltstellen.

Milkenpickli salzen und pfeffern; in ausgelassener Butter bei Mittel-
hitze je Seite 5 Minuten halbschwimmend ausbacken.

Salat oder Gemiise (Spinat, sautierte Zucchinirddchen ...)

Kommentar:
Da die Farce zur Hauptsache aus Brot besteht, ist dic “Wiirze’ von
ausschlaggebender Bedeutung fiir das gelungene Resultat dieses vor-
trefflichen Gerichts. Wichtig ist neben den eigentlichen Gewiirzen die
Auswahl der (frischen!) Kriuter: Kerbel, besonders Estragon (Varianten
ausprobieren!).



Kalbskopf [No.9)

4-5 Personen

Zutaten:

1.2 kg Kalbskopf
1 Kalbszunge

Zum Sud:

| Flasche Weisswein

5 Lorbeerblitter

1 Zwiebel, mit 5 Gewiirznelken besteckt
5 Pfefferkorner

1 KL Salz

Zur Sauce:

40 g Formenbrot, ohne Ranft kleinwiirfelig geschnitten
25 g Mehl

75 g Butter

I Zwiebel, fein gehackt

2 dI Kochsud, gesiebt

250 g Perlzwiebeln. geschilt

I Hithnerbouillon-Wiirfel

3 dl Madeira, trocken

2 Gewiirznelken

einige Spritzer Weisswein-Essig
Pfeffer aus der Miihle
Muskatnuss, gerieben

Salz

Zubereitung:

I. Kalbskopf und Zunge in eine grosse Kasserolle geben: die Sud-Zuta-
ten dazugeben; so viel kaltes Wasser beigeben, dass das Fleisch davon
bedeckt ist; aufkochen; % zugedeckt 2 Stunden leise kocherlen.

2. Kalbskopf und Zunge aus dem Sud nehmen: abtropfen; abkiihlen
lassen.

3. Die Zunge schiilen; in nicht zu diinne Tranchen schneiden.



10.

Kalbskopf in possierliche Stiickchen schneiden, dabei einen Teil des
Fetts und alle harten bzw. unansehnlichenTeile abschneiden und weg-
werfen.

Backofen auf 190 Grad vorheizen.

Brotwiirfeli, Mehl und die geschnittene Zwiebel in eine Schiissel
geben und mischen.

Butter in einer gusseisernen Kasscrolle erhitzen: die Brot-Zwicbel-
Mischung dazugeben: unter Aufsicht hellbraun rosten.

Mit dem Sud abloschen: dazugeben; Bouillonwiirfel, Madeira, Nel-
ken, Perlzwicbeln, Essig, wenig Salz, Pleffer, eine Prise Muskatnuss.
Kalbskopf und Zunge in die Sauce geben: sorgfiltig mischen; im
Backofen in 40 Minuten fertigkochen.

Vor dem Anrichten nach Bedarf mit Salz, Pfeffer, Muskat, Essig ab-
schmecken.



Krautstiele [No. 135]
4-5 Personen

Zutaten:

1 kg Krautstiele

2 mittelgrosse Zwiebeln
/4 bis 1 TL Kiimmelsamen
1 Briefchen Safran

3—4 EL Weissweinessig

1 EL ausgelassene Butter
Salz

Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:
1. Das Griine von den Krautstielen abschneiden und zu anderer Ver-
wendung kiihlstellen.

2. Die Stengel waschen und in Stibchen (1x5 cm) schneiden; in sieden-
dem Salzwasser 10-12 Minuten schwellen.

3. Die geschilten Zwiebeln fein hacken;in der ausgelassenen Butter hell-
gelb anschwitzen.

4. Die weich geschwitzten Zwiebeln mit dem Essig und % Glas Wasser
abloschen; Safran und Kiimmel zugeben:; mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Die abgetropften Krautstiele in der kurzen Zwiebelsauce heissma-
chen; abschmecken.

Beilage zu gekochtem oder gebratenem Fleisch.

Kommentar:

Zur Verwendung der Krautstielblidtter vgl. No. 10 (anstelle der Kraut-
blitter), No. 132 (anstelle von Spinat). — Vorschlag fiir die sofortige Ver-
wendung: Die gewaschenen Blétter kochen, fein schneiden und in frischer
Butter diinsten; mit den Krautstielstibchen mischen.



Lammragout mit Petersilienwurzeln — (no.s)

5-6 Personen

Zutaten:

400 g Petersilienwurzeln
1.2 kg Lammschulter
40—45 g Beurre manié
Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:
1. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.
2. In einer gusseisernen Kasserolle 2,5 dl Wasser mit einem TL Salz auf-
kochen.
3. Die Lammschulter in Wiirfel schneiden: in das siedende Salzwasser
geben: aufkochen; zugedeckt in den Backofen stellen.
4. Petersilienwurzeln schilen;in 1 cm dicke Riadchen schneiden.
5. Beurre manié vorbereiten: 30 g frische Butter mit 40 g Weissmehl
mischen; zu einem homogenen Teig kneten; kaltstellen.
6. Nach 20 Minuten Garzeit die Petersilienwurzeln zum Fleisch in die
Kasserolle geben: mit Pfeffer bestreuen; zudecken.
7. Nach weiteren 30 Minuten die Kasserolle abdecken; im Ofen unge-
deckt wihrend 10 Minuten fertigschmoren. Garzeit total: I Stunde.
8. Fleisch und Petersilienwurzeln mit einer Siebkelle aus der Kasserolle
heben. Die Sauce in der Kasserolle aufkochen; mit der in Stiickchen
beigegebenen Mehlbutter zur gewiinschten Konsistenz aufkochen.
Abschmecken.
9. Fleisch und Petersilienwurzeln in der Sauce erhitzen und anrichten.
Kommentar:

Varianten bei den Zutaten: statt Wasser eine Mischung von Wasser und
Weisswein nehmen; Salz reduzieren und zusitzlich 1 TL Hiithnerbouil-
lonpaste in die Brithe geben: zum Schluss die Sauce mit 1 EL Rahm ver-
feinern; das fertige Gericht mit 1 EL feingehackter Petersilie bestreuen.
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[Laubfrosche [No. 10]

3—4 Personen

Zutaten:

1 Kohlkopf

50 g Weissbrot, ohne Ranft und gewdirfelt
2,5 dl Milch

1 Zwiebel, fein gehackt

40 g gerducherter Speck, in Riemchen geschnitten
1 KL Butter

2 EL Peterli, fein gewiegt

300 g Kalbfleisch, gehackt

60 g Hiithnerlebern, geputzt und gehackt
I KL Kalbsfond (Instant)

2 Prisen Macis, gemorsert

20 g Beurre manié

Salz

Pteffer aus der Miihle

Zubereitung:

10

1. Kohlkopf in einzelne Blitter zerlegen; waschen; in sicdendem Salz-
wasser blanchieren (10 Minuten).

2. 1 dl Milch erhitzen; iiber das Brot giessen.

2

. Zwiebel und Speck in der Butter anziehen (5 Minuten).

4. Brot gut ausdriicken; in einer Schiissel mit der Zwiebel-Speck-Mi-
schung, dem Peterli, dem Fleisch und der Leber mischen; mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

5. Backofen auf 190 Grad vorheizen.

6. Aus der Fiille wallnussgrosse Kiigelchen formen: jedes in ein gut ab-
getropftes Kohlblatt einpacken.

7. Die Frosche dicht nebeneinander in eine flache Gratinform einfiillen.



8. Die restliche Milch mit dem Kalbstond autkochen: mit Salz, Pfetfer
und Macis wiirzen; tiber die Laubfrosche giessen.

9. Die Form fiir 30 Minuten in den Backofen stellen.

10. Die Fliissigkeit abgiessen und in einem Pfannchen mit Beurre manic
binden; iiber die Laubfrosche geben.

Dazu:
Bratkartoffeln

Kommentar:

Anstelle der Kohlblitter kann das Griine von Krautstielen verwendet
werden.
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Warme Kalbfleischpastete [No. 84]
4-5 Personen

Z.utaten:

800 g Kalbfleisch (Nuss)
4 dl Weisswein

1 dl Weissweinessig

25 ¢ Butter

1 Ei

Macis

Weissmehl

Pfeffer aus der Miihle
Salz

Butter fiir die Backform

Zum Teig:

500 g Weissmehl

1 Ei

12 g Salz

180 ¢ Butter (kalt)

1-2 dl Wasser (kalt)

Wihenblech (& 28-30 cm), Morser, Fleischklopfer, kleines Sieb, Pinsel.
Wallholz

Vorbereitung:

1. Das vom Metzger in diinne Tranchen geschnittene Fleisch mit dem
Fleischklopfer flachklopfen; in eine Schissel geben: mit Wein und
Essig tibergiessen; zugedeckt im Kiihlschrank mindestens 72 Stunden
beizen, dabei das Fleisch alle 24 Stunden mit der Beize mischen.

2. Teig: Samtliche Zutaten rasch zu einem homogenen Teig zusammen-
wirken. dabei etappenweise nur so viel Wasser dazugeben, als wirklich
notig ist. Mindestens zwei Stunden kaltstellen. ergibt ca. 850 g Teig.
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Zubereitung:

L.

(%)

Backofen auf 200 Grad vorheizen, Backblech mit Butter auspinseln;
das Eiin Weiss und Gelb trennen; Macisblitter im Morser fein zerrei-
ben.

. /% des Teiges auf die Grosse der Backform auswallen, dabei die Rinder

nicht zu knapp abschneiden.

Teighboden durch das Sieb mit Mehl beschneien: mit den kaum ab-
getropften Fleischtranchen eine liickenlose Lage darauflegen: mit
Pfeffer (grossziigig). Salz und Macis wiirzen: mit Mehl bestiduben:
einige Butterflockli dariberstreuen.

Diese Vorginge wiederholen, bis alles Fleisch aufgebraucht ist.

Den restlichen Teig in den Dimensionen der Backform relativ diinn
auswallen: mit einem runden Ausstecher (@ 1 cm) drei Offnungen aus
diesem Teigdeckel ausstechen (Kamine): den Teigdeckel auf das
Fleisch in der Pastete legen; einen édusseren Rand von ca. 2 ¢m Breite
mit Eiweiss bepinseln: den Teigrand von aussen dariiberklappen und
sorgfiltig andriicken.

Die verbliebenen Teigreste zusammenwirken und wieder diinn aus-
wallen: kleine Verzierungen (Blitter, Sternchen, Halbmonde etc.) aus-
stechen und auf dem Teigdeckel verteilen. Die gesamte Oberfliche der
Pastete mit Eigelb bepinseln.

Die Pastete in den Backofen stellen. Nach 45 Minuten Backzeit die
Temperatur auf 160 Grad reduzieren: in weiteren 45 Minuten fertig-
backen.

. Warm servieren.

Kommentar:
Als Variante empfehlen wir, anstelle von Macis abgetropfte kleine
Kapern und in Stiickchen geschnittene Sardellenfilets zu verwenden
(vorsichtig salzen!).
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Braut-Mus [No. 27]

1 Portion

Zutaten:

35 g Butter

20 g Weissmehl

1 Prise Salz

2.5 bis 3 dI Milch

20 g Griesszucker

1 Briefchen Safranpulver

Zubereitung:

1.
2.

W

14

In emem Pfinnchen 30 g Butter schmelzen.

Mehl und Salz dazugeben; unter Riihren kurz schwitzen. ohne dass
das Mehl Farbe annimmt.

. 2,5 dI Milch dazugeben; glattriihren.

Zucker und Safran dazugeben; unter gelgentlichem Riihren bei
moderater Hitze 10 Minuten kocherlen; bei Bedarf mit wenig Milch
verldngern.

. Unmittelbar vor dem Anrichten die restliche Butter einriihren.



Wein-/Zitronen-Creme [No. 36]

4-5 Personen

Zutaten:
4 (grosse) oder 5 (kleine) Eier
1 Zitrone (mit unbehandelter Schale)
100 g Griesszucker
3 dl Weisswein

Zubereitung:

1,

Eier, Zucker und Wein in eine Stielpfanne geben.

2. Das Gelbe der Zitronenschale auf einer feinen (Citrus- oder Mus-
kat-)Raffel dazureiben.

3. Eine Schiissel mit Sieb bereitstellen.

4. Zitrone auspressen;den Saft in ein Massgefiss sieben; mit kaltem Was-
ser auf das Volumen von [ dl verldngern.

5. Die Pfanne aufs Feuer setzen; bei mittlerer Hitze unter bestiandigem
Schlagen mit dem Schneebesen bis vors Kochen bringen; nicht dngst-
lich werden: die Creme soll unter dem Schaum (an der Oberfliche) tat-
sdchlich dicklich werden.

6. Durch das Sieb in die Schiissel passieren: erkalten lassen.

7. Mit Klarsichtfolie abgedeckt im Kiihlschrank kaltstellen.

Kommentar:

Lisst sich sehr gut am Vortag zubereiten und iiber Nacht kaltstellen. —
Variante bei den Zutaten: den Saft von 2 Zitronen verwenden (Flissig-
keit total: 4 dl).
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Fauserlein (Anisleckerli) [No.82]
Gibt ca. 30 Stiick (& 5 cm)

Zutaten:

2 dl Bienenhonig

80 g Griesszucker

15 g Anissamen

350 g Weissmehl

2-3 EL Kirsch

1 gestr. Mokkaloffel Hirschhornsalz (Ammoniumhydrogencarbonat)
Mehl zum Auswallen und fiir das Backblech

Ausstechformli

Zubereitung:
1. Das Hirschhornsalz mit dem Kirsch verriihren.

2. Honig und Zucker in einer Kasserolle verriithren; auf mittlerer Hitze
zum Kochen bringen.

3. Sobald der Zucker im Honig aufgelost ist, den Anis dazugeben.

4. Hitze reduzieren; die Hilfte des Mehls einriihren; Kirsch dazugeben;
einriihren.

5. Das restliche Mehl dazugeben: schnell zu einer homogenen Masse
rithren; auf eine bemehlte Arbeitsfliche stiirzen.

6. Ein grosses Backblech mit Mehl bestiduben.

7. Wenn der Teig nicht mehr heiss, aber noch warm und geschmeidig ist.
mit den Hinden durchkneten.

8. Auf bemehlter Unterlage gut 0,5 cm dick auswallen; in quadratische
Leckerli von 4-5 cm Seitenldnge schneiden.

9. Die Fauserlein auf das Backblech legen; 48 Stunden bei Zimmertem-
peratur antrocknen lassen.

10. Backofen auf 125 Grad vorheizen (Unterhitze).

11. Auf der Mittelrille des Backofens 20 bis 25 Minuten backen.
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Mandelherz (No. 78]

4-5 Personen

Zutaten:
125 ¢ Mandeln, geschilt
125 g Griesszucker
3 Eigelb
3 Eiweiss, kaltgestellt
| Zitrone mit unbehandelter Schale
5 g frische Butter
Backform: Herzform oder Springform (& ca. 19 cm / 1,5 Liter Volumen)

Zubereitung:

l.

Backofen auf 180 Grad vorheizen; Backform mit Butter auspinseln.

2. Mandeln in der Mandelmiihle reiben.

3. Eigelb und Zucker in cine Schiissel geben; schaumig riihren.

4. Das Gelbe der Zitronenrinde auf einer ganz feinen Raffel in die
Eigelb-Zucker-Mischung reiben.

5. Die Mandeln dazugeben; gut mischen.

6. Eiweiss steif schlagen; die Hélfte davon mit der Mandelmasse verriih-
ren; den Rest behutsam darunterheben.

7. Sofort in die Backform fiillen und in den heissen Backofen stellen. —
Backzeit: 35 bis 45 Minuten.

8. Nach dem Erkalten vorsichtig aus der Backform heben.

Kommentar:

Geschmacklich interessante Variante: weniger abgeriebene Zitronen-
schale verwenden, dafir einige Tropfen Bittermandelessenz.
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Weichseln im Glas [No.112)

Zutaten:

ca. 1 kg Weichselkirschen, entstielt
I Liter Cognac oder Eau de vie
200-250 g Griesszucker

Zubereitung:

l.
2.

5

A e

Kirschen in ein Einmachglas schichten.

Zucker dariiberstreuen.

3. Mit dem Schnaps auffiillen.

Glas fest verschliessen.

Die Kirschen wihrend der ersten sechs Wochen wochentlich einmal
vorsichtig schiitteln.

Kommentar:

Sollte die Sonne so freundlich sein zu scheinen, kann man das Glas getrost
an die Sonne stellen; beschleunigt den Auflosungsprozess des Zuckers. —
Die Kirschen sollten nicht randvoll eingefiillt werden, sonst ist das Schiit-
teln nicht méglich. — Sollte frithestens nach vier Monaten aufgemacht
werden: hilt sich jahrelang. Sollen die Kirschen als Friandises verwendet
werden. schneidet man die Stiele kurz ab; zum Anrichten mit (grobem)
Griesszucker iiberzuckern.
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Zitronenbrotchen [No. 90]

Gibt: 40-45 Stiick (& ca. 5 cm)

Z.utaten:

250 g Zucker

2 Eier

1 Zitrone mit unbehandelter Schale

125 ¢ Mandeln, geschilt und fein gerieben
65 g Butter

250-300 g Weissmehl

Mehl zum Auswallen

Backtrennfolie

Ausstechformli

Zubereitung:

1.
2.
3

8.
9.

10.

Eier und Zucker schaumig riithren.
Butter auf schwacher Hitze schmelzen: zum Abktuihlen beiseitestellen.

Das Gelbe der Zitronenrinde auf einer ganz feinen Raffel in die
Eier /-Zucker-Mischung reiben.

Zitrone auspressen; den Saft in die Eier-Zucker-Mischung geben.

Mandeln dazugeben; mischen; Butter zugeben; mischen; die Hilfte
des Mehls zugeben; mischen.

Den Teig auf die Arbeitsflache geben und so viel Mehl darunter-
arbeiten, dass er ausgewallt werden kann; zu einer Kugel formen;
in Folie eingepackt einige Stunden (iiber Nacht) kaltstellen.

Backofen auf 175 Grad vorheizen.
Backblech mit Backfolie auslegen.

Den Teig auf bemehlter Unterlage nicht zu diinn auswallen: Brotchen
ausstechen und auf das Blech legen.

Backzeit: 12 bis 15 Minuten:die Brotchen sollen kaum Farbe annehmen.

Kommentar:
Wer den Zitronengeschmack kriftiger wiinscht, fiigt dem Teig 50 g fein-
gewiegtes Zitronat bel.
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