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Z EITE3ILD

12

Fiir diesmal etwas Gutes aus Russliand

Oesterliche Rezepte

Osterbrauche sind von Land zu Land, von Ge-
gend zu Gegend verschieden. Fiir die Glaubigen

der orthodoxen Kirche — und dann auch fiir
weitere Kreise der Bevolkerung in ihrem Ein-
flussbereich — ist neben dem Eierfirben das

Backen von Osterbroten Tradition; sie heissen
in Griechenland Pas-cha (was zugleich das Wort
fiir «Osterny ist), in Russland Kulitschi. Pas-cha
als russische Osterspeise ist eine leckere Quark-
pyramide. Sie stehen fiir die Produkte, auf die
wihrend der Fastenzeit verzichtet wird: Sieben
Wochen vor Ostern beginnt fiir die traditions-
beflissenen Orthodoxen das grosse Fasten; sieben
Wochen lang weder Milch noch Eier, weder But-
ter noch Fleisch ...

Und zum &sterlichen Mitternachtsgottesdienst
bringen die Frauen dann ein paar gefirbte Eier,
einen Kulitsch und eine Pas-cha mit, die vom
Priester geweiht werden. Nach der Auf-
erstehungsfeier, die bekanntlich in der orthodo-
xen Konfession das zentrale Ereignis im Kir-
chenjahr darstellt, begibt man sich zum buch-
stablichen Breakfast nach Hause oder zu Freun-
den und geniesst u.a. die spezifischen Oster-
gerichte: Kulitsch und Pas-cha, deren Rezepte
Sie ausprobieren konnen. Das Rezept fiir die da-
durch in gewissem Sinn symbolisierte Osterfreude
ist ja in allen Lindern dasselbe!

Pas-cha {Siissspeise)

Zutaten: Oder:
800 g Quark 1200 g Quark
400 g Zucker 700 g Zucker
6 Eigelb 400 g Butter
300 g Butter 3 dl Rahm
Zitronat 8 Eigelb
(Stangen-)Vanille Zitronat
Vanille

Zubereitung:

Quark trocknen (direkt bei der Molkerei gekaufter
ist weniger feucht!) und sicben (bzw. durch Passe-
vite treiben). Zucker und die gekochten Eigelb
zusammen passieren, dann hierzu die (weiche) But-

ter geben, mit Quark vermischen und danach die
andern Zutaten beifiigen, zuletzt den Rahm.

Dic Form (traditionellerweise eine auf dem Kopf
stehende Pyramide aus Holz, bei der die Spitze
abgeschnitten ist; man kann als Ersatz Familien-
packungs-Joghurtbecher nehmen, in deren Boden
man ein paar Locher gestochen hat) wird mit feuch-
tem Gazestoff ausgelegt, die Pas-cha-Masse hinein-
gepresst, der Deckel (evtl. ein Tellerchen) draufge-
legt und dieser beschwert, um iiberschiissige Feuch-
tigkeit auszupressen: je nach Belieben 1—2 Tage so
an kithlem Ort stehen lassen, natiirlich in einer
Schiissel zum Auffangen der Fliissigkeit. Je linger
man presst, desto trockener wird die Pas-cha.
Zum Schluss wird die Pyramide gestiirzt und mit
den Buchstaben XB (fiir Christos voskresse —
Christus ist auferstanden) verziert — aus Zitronat
oder #hnlichem.

Kulitsch: Osterbrot
Zutaten:

1 kg Mehl

350 g Zucker

200 g Butter

6 Eigelb

3 Eiweiss

Etwa 3/41 Milch

2 P. Vanillezucker

Zitronenschale

60—70 g Hefe

1 Prise Salz

Orangeat, Zitronat
Weinbeeren nach Belieben
Evtl. 100 g gemahlene
Haselniisse

Zubereitung wie bei jedem Hefeteig:

Hefe, etwas laues Wasser, dann Teil Zucker, etwa
100 g Mehl und Teil Milch (lau!) vermengen und
eine gute halbe Stunde aufgehen lassen. Eigelb mit
Zucker und Butter verrithren, dann nach und nach
iibrige Zutaten sorgfiltig beimengen. Der Teig
sollte nicht zu trocken werden.

Zu /3 fiillt man ihn nun in (nicht kalte!) gefettete
oder mit Pergamentpapier ausgelegte Formen und
bickt die Kulitschi etwa eine Stunde bei 200°. In
der Form etwas abkiihlen lassen.

Zum Schluss kénnen die Kulitschi mit einem Guss
aus Puderzucker und Wasser «verschont» werden.
Die Kulitschi sind traditionellerweise hoher als
dick, deshalb sollten die Formen zylinderférmig
sein, z. B. 1-kg-Nussella-Kesseli u. 4.

Zum russischen Ostertisch: Pas-cha, Kulitsch und
Eier,
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