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Rezepte Quitten und Birnen

Eigene Rezepte, wie am Referat vorgestellt:

Quittenpastli

auf 1kg | Quitten, in grobe Stlicke
geschnitten
ca.1ll | Wasser
gleich viel | Zucker

Quitten mit Wasser in einem Kochtopf sehr weich kochen (ca. 45
Min.). Heiss durch ein Sieb streichen. Mus wéagen.

Zucker zum Mus geben und so lange kocheln, bis die Masse zahflissig
wird (mind. 60 Min.). Je trockener (zdher), je besser.

Masse auf ein mit Backpapier belegtes Blech streich, ca. 1 cm dick. Im Ofen bei 100°C Ober- und Unterhitze mind. 3
Stunden trocknen. Bei Zimmertemperatur weiter trocknen lassen (evt. mehrere Tage). Wenn die Oberflache fest ist
(nicht mehr «saftet», in Rauten schneiden oder Formen ausstechen, evt. in Zucker wenden und zum Aufbewahren in
Dosen schichten, jeweils ein Stlick Backpapier zwischen die Lagen legen.

Tipps: Zur Farbgebung Hibiskusbliten mitkochen. Baumniisse passen auch sehr gut dazu (grob hacken und ins Mus
untermischen.

Biraschturm

Birnen und Kartoffeln schalen, Stiel der Birne entfernen (Kerngehause bleibt), in
grobe Stlicke schneiden. Mit wenig Wasser zusammen sehr weich kochen und

durch ein Sieb streichen (oder Passevite verwenden).
Milch und Butter mit dem Mus vermischen.
Mit Salz abschmecken.

geschalt, entkernt

normaler Thomysenf,
Dijonsenf oder nach

1kg | sehr reife Birnen
3 Stk | Kartoffeln, mittelgross
2dl | Milch, heiss
50 gr | Butter
1 Prise Salz
Birnensenf
Birnen
Salz
Birnel oder Zucker, | falls notig
Senf
Belieben
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Birnen mit Salz und evt. Birnel (je nach Slsse der Birnen), weich
kochen. Es soll keine FlUssigkeit mehr vorhanden sein. Vollstandig
erkalten lassen. Kurz purieren.

Birnenmus mit dem Senf mischen.

Mischverhaltnis mind. 1:1, fruchtiger: 2:1 (Birnen : Senf)
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21. Jahrhundert

Aus: Herbst in der Kiiche, Oskar Marti, Bern 1994
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Aus: Herbst in der Kiiche, Oskar Marti, Bern 1994
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loch zu wiirzigem Hart

Q

Aus: Herbst in der Kiiche, Oskar Marti, Bern 1994
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Der Kaugummi unserer Urgroﬁeltem
~ QUITTENKONFEKT MIT VanL g

» .ﬂ und gut abrei:ben, dann im 175 G
uten garen. In kaltem Wygge,
d: ttleisch

Aus: Herbst in der he, Oskar Marti, Bern 1994
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Aus: Herbst in der Kiiche, Oskar Marti, Bern 1994
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QUITTENSUPPE

Flr 4 Personen

1 Quitte (ca. 350 g)
350 g Pastinaken
150 g Mohren

2 Schalotten

1 EL Butter

1 EL Olivenal

500 ml Gemiisebriihe
¥ cm Ingwer

Salz, Pfeffer

Piment d’espelette oder Cayennepfeffer
300 ml Sahne

2 EL Wermut

Die Quitte abreiben, waschen, schélen, vierteln und entkernen.
Pastinaken und Méhren putzen, schalen und fein wirfeln. Die
Schalotten schélen und fein hacken. In einem Topf Butter und
Ol erhitzen und die Schalotten darin andiinsten. Quitten und
Gemiise zuftigen. Die Brithe angieBen. 30 Minuten kécheln
lassen. Den Ingwer schélen, fein reiben und zur Suppe geben.
Mit Salz, Pfeffer und Piment d’espelette oder Cayennepfeffer
wiirzen. Die Suppe piirieren. 250 ml Sahne angieBen. Mit
Wermut abschmecken. Die restliche Sahne leicht anschlagen
und jeweils einen Klecks auf die Suppe setzen.

Rezepte Quitten und Birnen

LAMMRAGOUT MIT QUITTEN

Flr 4 Personen

1 kg Lammgulasch

2 Quitten (ca. 600 g)
1 groBe Zwiebel

2 Mohren

100 g Knollensellerie
1-2 Stangen Lauch
250 ml Rinderfond
Salz, Pfeffer
Cayennepfeffer

1 TL kalte Butter

1 TL Mehl

1 EL Johannisbeergelee

AUBERDEM
Olivendl zum Braten

Die Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Mohren und Sellerie putzen,
schalen und wiirfeln. Den Lauch putzen, l4ngs einschneiden,
waschen und in Ringe schneiden. Das Ol in einer groBen Pfanne
oder einem Schmortopf erhitzen und die Zwiebeln darin andiins-
ten. Fleisch und Gemiise dazugeben und anbraten. Mit dem

Fond abléschen. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wilrzen.
Bei geschlossenem Deckel und geringer bis mittlerer Hitze etwa

1 Stunde schmoren lassen. Die Quitten abreiben, waschen,
schalen, vierteln, entkernen und in Wirfel schneiden. Zum Fleisch
geben und weitere 30 Minuten garen. Die Butter mit dem Meh!
verkneten. In die SoBe rithren und diese damit binden. Mit Gelee
abschmecken. Dazy Passt Kartoffelstampf oder Baguette.

T64 Landlust

Aus: Landlust, Ausgabe September/Oktober 2019
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Aus: Landlust, Ausgabe September/Oktober 2019
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Aus: Jerusalem, Ottolenghi, 2012
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20. Jahrhundert

Aus: Basler Kochbuch, 1912
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19. Jahrhundert

sen 3 Wochen lang, bedec

e e « du solche lange aufb
chnitten sein.

50 kanl ¥
palb abges

Aus: Das Kochbuch der Katharina Fehr 1824, Frauenfeld 1998
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18. Jahrhundert
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Aus: The Art of Cookery, London 1747 und Alexandria, Virginia, USA 1805
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16. Jahrhundert

Aus: Kochbuch, sowohl fiir geistliche als auch weltliche grosse und geringe Haushaltungen, wie bei denen
taglich viel Leut am figlichsten abgespeiset werden, Bernhard Buchinger, Basel 1700
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15. Jahrhundert

Aus: 500 years of Ottoman Cuisine, Marianna Yerasimos, Istanbul 2015
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Marktszene mit Friichten, Ende 16. Jahrhundert
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