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Naturkiiche

Assata Walter
Gesunde Kuche
mit Biss.

Mishelfladen mit Mandeln

Rezept flr 4 Personen

800 g Mispeln

300 ml Wasser

1,5 TL Zimt

150 g Zucker

150 g Ruchmehl

100 g geschalte, gemahlene
Mandeln

120 g Butter, kalt, in Stiicken
3 Eier

300 ml Halbrahm

1 EL Maisstarke

Mispeln vierteln, mit Wasser aufkochen und rund 20 Minuten
zugedeckt weichkochen. Mispeln mit dem Passiergerat zu Mus
verarbeiten. Mit 1 TL Zimt und 40 g Zucker vermischen, auskih-
len lassen.

Mehl, Mandeln und 50 g Zucker mischen. Butter in Stiicken
dazugeben und mit den Handen zu einer gleichmassig kriimeli-
gen Masse verreiben. Ein Ei verquirlen und dazugeben. Zu einem
Teig zusammenfigen, nicht kneten. In eine mit Backpapier
belegte Wahenform hineindricken, so dass Gberall gleichmdssig
Teig ist. Einen rund 2 cm hohen Rand hochziehen und etwa eine
Stunde kihlstellen.

Tortenboden mit einer Gabel dicht einstechen. Mispelmus
gleichmassig darauf verteilen.

Rahm (Sahne), Maisstarke, restlichen Zucker, Zimt und zwei Eier

rundes Blech, ca. 28 cm Durchmesser  qut verriihren, iber das Mispelmus giessen. In der unteren Halfte
Tipp: Mispelmus einen Tag im Voraus  des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens 40-45 Minuten backen.
zubereiten. Herausnehmen, leicht auskiihlen lassen und lauwarm servieren.
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Naturkiiche

Assata Walter
Gesunde Kuche
mit Biss.

Mispelgelee mit Zimt

Rezept fur 4 Personen

Mispeln vierteln, mit Wasser aufkochen und zugedeckt rund eine
Stunde kocheln lassen. Zimtstangen dazugeben und Gber Nacht
ziehen lassen. Masse durch ein mit einem feinen Tuch ausgeleg- 1,2 kg Mispeln

tes Sieb in einen Topf giessen. Etwa 30 Minuten austropfen 11 Wasser

lassen und nicht ausdriicken. Flissigkeit abmessen (erqibt ca. 2 Stangen Zimt

700 ml). Mit Apfelsaft auf 800 ml aufgiessen. 100 ml Apfelsaft, bei Bedarf etwas
Flissigkeit mit Gelierzucker und Zitronensaft verriihren und mehr

aufkochen. Zwischen 3-5 Minuten sprudelnd kochen lassen, 500 g Gelierzucker aus Rohrzucker

Gelierprobe machen. Fiir die Gelierprobe wenig Gelee auf einen 1 EL Zitronensaft
kalten Teller geben, es sollte rasch fest werden. Sonst kurz

weiterkochen und erneut testen.

Gelee siedend heiss bis knapp unter den Rand in die vorge-

warmten, gereinigten Glaser fillen. Glaser sofort verschliessen,

auf einer isolierenden Unterlage auskiihlen lassen.

Mispelgelee ist ca. 12 Monate haltbar (kihl und dunkel gelagert).
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