Krdutersauce fir gebratenen Fisch

LerstoBe eine Messerspitze Pfeffer, einen
Essloffel Oregano, eine Messerspitze, eine
Messerspitze Kiimmel, einen Teeloffel Koriander,
einen halben Teeloffel Raute und vier Datteln.

GieBe 3 Essloffel Olivensl, salzige Fischsauce und
Feigensirup hinzu. Schmecke alles ab und gib es
in einen kleinen Topf. Es soll aufkochen. Wenn
du es heil gemacht hast, ibergiefe den
gebratenen Fisch damit und serviere es mit
frisch darauf gestreutem Pfeffer.
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Auflauf aus gesottenem Fisch

Lege rohe Fische auf ein Backblech. Gib Olivendl,

eingekochten Wein und salzige Fischsauce, sowie
ein Bindelchen Lauch und Koriander dazu.

Wéhrend es kocht, zerstoe Pfeffer, Liebstockel,
Oregano und zermahle alles miteinander.
Giee Fischsaft dazu und verrithre rohe Eier

damit und schmecke es ab. Schiitte alles auf
das Blech und erhitze es.

Wenn es fest geworden ist, streue Pfeffer

darauf und serviere es.

k www.fraumohrsrasselbande.at www.getschoo[crafh.corrj




i 3

mustei
Mostbrotchen

Mische 500 g Mehl (1 Scheffel Mehl) mit 0,3 L
Traubensaft oder Most. Gib dazu zwei Essloffel
Aniskorner, einen Essloffel Kummel, 100 Gramm
Butterschmalz und 50 Gramm geriebenen
Schafskase Wenn du sie backst, gib
Lorbeerbldtter dazu
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Cocleas.
Schnecken

Nimm 24 Schnecken und tupfe sie ab. Lege sie
mit der Gehdusedffnung nach oben in eine
Schneckenpfanne. Aus Salz, Olivensl, Fischsauce
und Pfeffer eine Mischung machen und diese
tber die Schnecken verteilen. Im Backofen

backen.
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Cucurbitas
~ Zucchini auf alexandrinische Art

Zucchini in Stébchen schneiden und in
Salzwasser kochen. Danach abtropfen lassen
und in eine Pfanne geben. Nun Pfeffer, Kimmel,
fein gehackte Frihlingszwiebel und Raute
mischen. Fischsauce, Marsala und Weinessig
dazugeben und tber die Zucchini gieBen.
Nochmals kurz in der Pfanne aufkochen und
mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreut servieren.
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Assaturam
Braten mit Salz und Honig

lt Essloffel Wasser und 250 g Salz mischen und
den Braten damit dicht einkleiden. Im
Romertopf zugedeckt zwei Stunden schmoren
lassen. Den Salzmantel abkratzen und den
Braten mit fliussigem Honig bestreichen und
zugedeckt 10 Minuten stehen lassen.

Eine Gewiirzsauce aus Olivensl, Salz, Myrthe,

Kimmel Pfeffer, Honig, Sojasauce, Marsala,

Fleischbrithe und Maismehl machen und den
Braten damit tbergieBen. Nun aufschneiden und

servieren.
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Mulsum
Honigwein

1 Liter WeiBwein erwdrmen und einige Loffel
Honig einrithren, bis er sich auflést. Eine Stange
Zimt und einige Pfefferkorner einlegen und gut

ziechen lassen. Den Gewiirzwein mit den

Gewiirzen in eine Flasche fiillen und zwei bis

~ drei Wochen kithl aufbewahren.
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Palmulae Domesticae
Gefiillte Datteln

Einige Datteln ldngs aufschneiden und
entkernen. Fir die Fillung Schafskdse
zerbrockeln und mit gehackten Walnissen und
Gewiirzen wie Koriander, Salz und Pfeffer
zerdriicken. Sherry zugeben, bis die Masse eine
cremige Konsistenz annimmt. Die Frichte mit
der Masse fillen und leicht in Salz wdlzen.
Pinienkerne mit Butter anbrdunen und tber die

Datteln geben.
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