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Geactichlen mund wm Essen
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Wenn es um Essen und Trinken geht, kann das Fichtelgebirge mit
besonderen Spezialitaten aufwarten. Im Rahmen der Ausstellung

90 isst das Fichtelgebirge!* wurden zahlreiche Rezepte vom Mittelalter bis
in die Gegenwart, die in der Region gegessen wurden, zusammengestellt:
Bier, Kartoffeln, Wild, Fisch, Gemiise und Getreide wurden mit Zucker und
Gewiirzen zu leckeren Gerichten verarbeitet.

Im Rahmen des Projektes wurde ein dreiganiges ,,Fichtelmenii“
mit regionalen Zutaten erarbeitet. Auch das finden Sie hier.

Viel SpaB beim Nachkochen!



B m Mllelalien

Zutaten:

500 g Dunkles Roggenbrot
3000 ml Wasser

30 g Hefe

250 g Zucker

1 Bund Pfefferminze

70 g Rosinen

Zubereitung:

Das Roggenbrot in diinne Scheiben schneiden und im Backrohr bei

mittlerer Hitze kross backen. Das Brot dann in einer Backschiissel mit dem
kochend heiBen Wasser begieBen und 3 Stunden ziehen. Die Fliissigkeit auf
die Hefe gieBen, den Zucker und ein Bund Pfefferminze dazugeben; die Blatter
zerstoBen, um das volle Aroma zu aufbewahren. Etwa 6 Stunden lang an einem
warmen Ort garen, dann die Fliissigkeit auf die Rosinen gieBen. In Flaschen
befiillen und 3-4 Tage stehen.



Banocke Taflpeuden
Kastaniensuppe mil Rebbubin-Coulis

Zutaten:

1,5 kg Esskastanien

1 | Hithnerbriihe

3 Rebhiihner (auch Wachteln) oder aber ein Hahnchen
Pfeffer

Salz

Ingwer

1/4 |1 Sahne

Zubereitung:

Etwa 1,5 kg Esskastanien werden in einer flachen Bratenform gerostet und
geschalt. Die Kastanien in einer guten fetten Briihe weichkochen. In der
Zwischenzeit die Rebhiihner oder das Hahnchen weich kochen oder braten.
Dann eine Handvoll der am besten erhaltenen Kastanien beiseitelegen, die an-
deren in einem Morser (oder mit dem Mixer) zusammen mit dem abgekiihlten
Fleisch der gebratenen Rebhiihner zermahlen und die entstehende samige
Masse zusammen mit einer weiteren Portion Briihe durch ein feines Tuch
seihen.Die Suppe zum Kochen bringen, die Sahne unterziehen und einer
Schiissel anrichten. Die zuriickgelegten Kastanien schon auf dem Rand der
Schiissel verteilen und servieren.



Barocke Tafplpeuden
Honigtauben mit Vanillobirbia

Zutaten fiir 4 Portionen

Zutaten Honigtauben:
4 kiichenfertige Tauben
Salz

Pfeffer

2 ELOI

2 EL Honig

2 EL Balsamessig

Zubereitung:

Tauben innen und auBen waschen, mit Kiichenkrepp trocken tupfen. Mit Salz
und Pfeffer innen und auBen wiirzen. Ol in einer groBen Pfanne erhitzen,
Tauben innen und auBen anbraten, auf den Riicken legen und im vorgeheizten
Rohr bei 200 °C braten. Honig mit Essig verriihren und die Tauben wahrend des
Bratvorganges mehrmals damit bestreichen. Dazu serviert man Vanillekiirbis.



Barocke Tafplpeuden
Honigtauben mit Vanillobirbia

Zutaten Vanillekiirbis:

700 g Kiirbis, geschalt (z. Bsp. Muskat, Butternut)
1 Zwiebel

1 Vanilleschote

2 EL Butter

1EL Kristallzucker

100 ml Milde Gemiisebouillon

2 Petersilienzweige

Salz

Zubereitung:

Kiirbis in ca. 0,5 cm dicke Spalten schneiden. Zwiebel schalen und klein-
wiirfelig schneiden. Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark
herauskratzen. Butter schmelzen und Zwiebel sowie Vanilleschote und -mark
bei geringer Hitze glasig anrdosten. Kiirbis beifiigen, mit Zucker bestreuen und
unter Rilhren braten, bis die Kiirbisspalten glanzen. Mit Bouillon aufgieBen und
zugedeckt bei geringer Hitze 8-10 min diinsten. AnschlieBend offen sirupartig
einkochen. Petersielenblatter von den Zweigen zupfen und unter Schwenken
der Pfanne untermengen. Mit Salz abschmecken.



Nachnapoleonische Hungersuppe
Rumfprdsuppe

Zutaten pro Portion:

12,2 g Rindfleisch
20 g Speck

19,6 g Reis

31,2 g Graupen
57 g Erbsen

100 g Kartoffeln
70 g Brot

Wasser

Zubereitung:

Fleisch mit Wasser und Salz ansetzen. Reis und Graupen zugeben.
AnschlieBend Erbsen und Kartoffeln. Das alte Brot zum Schluss und zu einer
breiartigen Suppe verkochen bzw. piirieren.



8. Q . ’d, K 22 5. é .t
Brandleiglrapfen
Zutaten fiir 6 Personen:

250 ml Milch

80 gr Butter

6 EL Rum

150 gr glattes Mehl
3 Eier

50 g Kristallzucker
Fett zum Ausbacken
400 g Pflaumen

5 EL Rum

Prise Zimt

80 g Schokolade, gerieben
Staubzucker



8 . Q . ’d' K 22 g. é .t
Brandleiglrapfen

Zubereitung:
Milch mit Zucker und zimmerwarmer Butter und 1 EL Rum aufkochen, Mehl
unterriihren und solange rosten, bis sich der Teig vom Kochboden lost.

Von der Hitze nehmen und etwas abkiihlen lassen. Eier mit Zucker verquirlen
und nach und nach unterriihren.

Aus der Masse mit einem Kochloffel kleine Nocken abstechen und in heiBem
Fett schwimmend ausbacken. Auf Kiichenkrepp gut abtropfen lassen.

Zwetschgenmuss mit restlichem Rum und Zimt glattrithren und in einen
Spritzsack fiillen. Krapfen mit der Tiille anstecken und Zwetschgenmuss
hineinspritzen. In geriebener Schokolade wenden und mit Puderzucker
bestreuen.



Bisdonmeion's Kafpescligheit
Hefequgeltupf

Zutaten fiir 10 Portionen:

120 g Rosinen

2-3 EL Rum

20 G Hefe

125 ml Lauwarme Milch
420 g glattes Mehl

6 Eier

80 g Kristallzucker

1 Vanilleschote
Abgeriebene Zitronenschale
Prise Salz

140 g Weiche Butter und Mandelsplitter fiir die Form
Staubzucker zu bestreuen



Bisdormeion's Kafpescligheit
Hefequgeltupf

Zubereitung:

Rosinen in Rum einweichen. Hefe zerbrdseln und in 1/16 | lauwarmer Milch
auflosen, mit etwas Mehl zu einem Brei rithren. Mit Mehl bestreuen und zuge-
deckt an einem warmen Ort (ca. 28°C) gehen lassen., bis sich das Volumen
verdoppelt hat und die Oberflache grobe Risse zeigt. (Dampfi)

Eier trennen. Dotter mit restlicher Milch, Kristallzucker und Vanillemark,
Zitronenschale sowie Salz gut verriihren, Dampfl einriihren. Restliches Mehl
und weiche Butter beifiigen.

Alles zu einem glatten, aber festen Hefeteig schlagen. EiweiB zu steifem
Schnee schlagen und die abgetropften Rosinen unterheben.

Gugelhupfform buttern und mehlen. Mandelsplitter auf den Boden der Form
streuen. Teig auffiillen, zugedeckt an einem warmen Ort 45 min gehen lassen.

Im vorgeheizten Rohr bei 170°C ca 45 Min backen. Aus der Form stiirzen und
auskiihlen lassen, bezuckert servieren.



Biedewmeien's Mebhlspeizen

Soulentey, Sohedphaon

Zutaten Scheiterhaufen fiir 4 Personen:

300 gr altes Weissbrot oder Brioche

300-350g Milch

4 Eier

60 gr weiche Butter

2 TL Staubzucker

2 EL Rosinen eingeweicht in Rum oder Wasser

5 EL eingekochte Preiselbeeren

3 EL Kristallzucker

Prise Salz, Butter und Kristallzucker fiir die Formen

Zubereitung:

Brioche oder Brot entrinden, in kleine Wiirfel schneiden und in Milch einwei-
chen. Eier trennen. Butter mit Staubzucker cremig schlagen. Dotter nach und
nach unterriihren. Brioche gut ausdriicken und mit abgetropften Rosinen
sowie Preiselbeerkompott untermengen. Eiklar mit Kristallzucker und Salz steif
schlagen und unter die Briochemasse heben. Masse in 6 gebutterte und mit
Zucker ausgestreute Souffléeformchen fiillen. Formen im Wasserbad im vorge-
heizten Ofen bei 200°C ca. 25 min backen.



Biedewmeien's Mebhlspeizen

Souflentey, Sohedphcen

Zutaten Safranéapfel fiir 4 Personen:

600g Apfel (Elstar zum Beispiel)

Einige Safranfaden

1 EL Zucker

100 ml Apfelsaft

100 ml WeiBwein

1 Vanilleschote, 3 EL Zitronensaft, 1 TL Starkemehl

Zubereitung:

Apfel schilen, halbieren, entkernen und feinwiirfelig schneiden. Safranfiden
zerreiben und in 2EL warmem Wasser einweichen. Zucker in einem Topf leicht
karamellisieren und mit Apfelsaft abloschen. Apfelwiirfel zugeben und 30
Sekunden kochen lassen. Safran mit Fliissigkeit, WeiBwein, Vanillemark und
Zitronensaft zugeben. Apfel 1-2 Minuten bei mittlerer Hitze kochen. Stiirkemehl
mit 1 EL kaltem Wasser verriihren. Den Apfelsud damit binden und kurz auf-
kochen. Safranapfel mit dem soufflierten Scheiterhaufen anrichten.



Ry
Gichtrlyehs "y

Zutaten:

125 g geschalte, fein gehackte Mandeln
50 g fein gehacktes Zitronat
250 g Honig

500 g Zucker

250 ml Wasser

1 EL Zimt

1 EL Piment

1 TL Nelken

1 Msp. Muskatnuss

1 Msp. Ingwer

15 g Hirschhornsalz

2 Eier

1 EL Zitronensaft

1 kg Mehl



Ry
Gichtrlyehs "y

Zubereitung:

Honig, Zucker und Wasser erwarmen, dabei umriihren, bis der Zucker aufgeldst
ist, dann abkiihlen lassen und unter die erkaltete Masse die Gewiirze und das
Hirschhornsalz, die Eier und den Zitronensaft riihren, ebenso die Mandeln und
das Zitronat.

SchlieBlich das Mehl sieben und dazugeben und die ganze Masse auf dem
Backbrett gut durchkneten. Den Teig zugedeckt zwei bis drei Tage kiihl stellen,
dann etwa 0,5 cm dick ausrollen und Pumpernickel (oder andere Formen) aus-
stechen.

Etwa 18 Minuten bei mittlerer Hitze (Elektro 180° C, Gas Stufe 2 %2) backen, bis
der Boden des Gebacks hellbraun ist. Zum Uberziehen Puderzucker mit Eiweif3
verrithren und auf die erkalteten Gebackstiicke streichen.

Wichtig: Die Pumpernickel friihzeitig backen, damit sie etwas Luftfeuchtigkeit
aufnehmen konnen und dadurch weich und miirbe werden.



Kochen mit Fichlelpebirgsbion
Biersuppoe

Zutaten:

0,3 | Bier
0,3 | Wasser
0,3 Milch
Mehl

Eigelb

Zimt
Zucker

Zubereitung:
Bier und Wasser mit Zimt und Zucker zum Kochen bringen. Milch mit Eigelb

und Mehl verriihren und in den kochenden Sud geben. Nochmal aufkochen
lassen.
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Gichlelgebings-Meblspeise
Liwangen

Zutaten fiir 2 Personen:

5 Eiweiss

200 ml Sauerrahm

3 Eigelb

Prise Salz

1EL Brauner Zucker

130 gr Mehl

1 Vanilleschote
Zitronenabrieb

Butter oder Butterschmalz




Pichlelgebings-Mehbspeise
Liwangen

Zubereitung:

5 Eiweiss steif schlagen. Alle weiteren Zutaten fir die Liwanzenmasse
griindlich miteinander verriihren - dann mit einem Schneebesen den
Eischnee unterziehen.

AnschlieBend Butter in eine (Teflon)Pfanne geben und erhitzen - runde
Servierformchen hieinsetzen und die Masse einfiillen (ca. 1 cm hoch)
langsam auf der ersten Seite herausbacken - die Rander wenn notig
vorsichtig losen und dann die Ringe ganz wegziehen - danach umdrehen
und die zweite Seite goldbraun backen.

Selbstverstandlich kann man auch eine Liwanzenpfanne oder eine
Pancakepfanne verwenden.

Die Liwanzen auf den Teller geben und mit etwas Zucker bestreuen.
Als Beilage Zwetschgenkompott.



Jean Pauls Genusswell
Sohnepfncheck

Zutaten:

2 Auberginen

je 2 Zweige Rosmarin, Thymian, Estragon fein gehackt
2 Knoblauchzehen, gepresst

1 EL Orangenzesten, fein gehackt

2 EL Tomatenmark

125 g Sauerrahm

Balsamico, Cayennepfeffer

1 Blatt Gelatine

10 Scheiben Mehrkorn Toast

Zubereitung:

Aubergine schilen und 0,5 cm groB wiirfeln. Mit Ol anschwitzen, salzen.
Kraute, Knoblauch und Orangenzesten zugeben, durchschwenken und mit
Tomatenmark binden. Mit Balsamico abschmecken und abkiihlen lassen.

Toast mit Olivendl braunen und mit dem Sauerrahm bestreichen.
Auberginen auf dem Toast platzieren.



Jean Pauds Genwsswell

Zutaten:

1. Gartenerde 2. Gartenerde

180gr Mehl 50 gr Mehl

80 gr Kathreinerkaffee 25 gr Kathreinerkaffee

50 gr Haselniisse 50 gr gemahlene Haselniisse
25 gr brauner Zucker 70 gr zerlassenes Butterschmalz
80 gr Riibensirup Salz

Creme:

35 gr Krauter (Estragon, Basilikum, etc.)

150 gr Joghurt

100 gr creme fraiche

5 gr Instant Gelatine
Salz, Pfeffer Cayennepfeffer
20 Stiick Minimohren, geschalt und mit griin und Mini-Tontopfchen



Jean Puuls Genusswell
Zubereitung:

Fiir die erste Erde alle trockenen Zutaten in der Kiichenmaschine fein schroten.
Essloffelweise den Sirup zugeben. Alles im Ofen bei 100°C ca. 1,5 h trocknen
und iiber Nacht nochmals an einem warmen Ort trocknen lassen.

Danach fiir die zweite Erde genauso verfahren, ebenfalls im Ofen ca.1,5 h
trocknen und danach mit der ersten Erde vermischen. Klumpen zwischen den
Fingern zerbroseln.

Alle Zutaten fiir die Creme griindlich vermischen. Die Halfte in kleine Glaschen
oder Blumentopfe fiillen. Jeweils eine Mohre in die iibrige Creme tauchen und
in die Erde ,,pflanzen®.



Gichtrlyebirgs-Encdipht
Ay

Zutaten fiir 4 Personen:

660 gr Mehl

1 Wiirfel Hefe

1 EL Zucker

Salz und Anis

3 mittlere gekochte Kartoffeln vom Vortag
4 groBe rohe Kartoffeln reiben, leicht ausdriicken
1 Schuss Ol

12 Becher Saure Sahne

1Ei

Y4 1 Milch

Zubereitung:

Das Dampferl mit Mehl, Zucker, Milch und Hefe ansetzen, gehen lassen. Alle
weiteren Zutaten zugeben, fest durchkneten. Hoheres Blech oder Pfanne dick
mit Butterfett bestreichen und ausgewalzten Teigballen nochmals gehen
lassen. Ca. 1 Std. bei 180° C backen und anschlieBend die Oberflache
nochmals dick mit Butterfett bestreichen.
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Geachichlen wund wum Essen
und Trinken in der Region

ist ein Projekt der Fichtelgebirgsmuseen in Wunsiedel und Arzberg.

Kooperationspartner sind die Genussregion Oberfranken und
die Tourismuszentrale Fichtelgebirge.

Gefordert wird das Projekt vom Kulturfonds Bayern und
der Oberfrankenstiftung

Kulturfonds Bayern KelESAIERENLI
Kunst STIFTUNG



