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Mittelalterlich kochen auf offenem Feuer
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B FlrreL 1T SPECK &€

Die Apfel vierteln, das Kerngehause entfernen und die Apfel in nicht zu kleine Stiicke
schneiden.

Die Schwarte des Specks zuerst abschneiden, dann den Speck wiirfeln (Knorpel dabei ent-
fernen!) — ebenfalls in nicht zu kleine Stlcke.

Auf dem Boden des Topfes etwas Butter heil werden lassen — nicht zu viel, da der Speck
auch noch Fett auslésst. Die Speckschwarte nicht wegwerfen, sondern mit der Fettseite zu-
unterst in die heiBe Butter geben, auslassen und dann erst den Speck kréftig anbraten.
Sollte er eher zu kochen beginnen: etwas Fett entfernen und mehr Flammen unter dem
Topf entfachen!

Sobald der Speck gut angebraten ist, werden die Apfel hinzugefiigt und es wird Honig
(ganz nach Geschmack) zugegeben. Nun muss man erst einmal etwas warten und nicht so-
fort alles umriihren! Sobald man merkt, dass die unteren Apfel ein wenig weich geworden
sind, sollte in regelm&RBigem Abstand geriihrt werden. So werden alle Apfel schén weich
und die, die zu Beginn unten la-
gen, machen das Gericht schén
samig!

Alles mit Pfeffer und etwas Salz
(Vorsicht: der Speck ist schon
salzig!) abschmecken und ge-
gebenenfalls noch etwas Butter
hinzuftigen.

Die Apfel mit Speck sind fertig,
wenn man beim Ruihren eine
leicht milchige und samige Flus-
sigkeit sieht.

Mit reichlich Pfeffer und Salz
abschmecken und noch heil} ser-
vieren!
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M‘ ss man sie vorher in etwas
©

je T TL gemahlenen schwarzen Pfeffer, Salz
210 ml Wasser (am besten lauwarm)

Alle trockenen Zutaten und die Krauter gut miteinander vermischen, anschlieend mit
dem Wasser binden.

In eine gefettete Puddingform geben und diese gut verschlieRen.

Die Form ungefahr 1 Stunde im Wasserbad dampfen und sofort nach dem Heraushe-
ben stirzen und den Krauterpudding heil3 servieren.

Ich empfehle ein in kaltem Wasser eingeweichtes Leinentuch bereitzuhalten, das man
auf die gedffnete Form legt, nachdem man sie auf einen Teller gestlirzt hat. Dadurch
zieht sich der Krauterpudding in der Form zusammen und [6st sich leichter!

Fir dieses Rezept empfiehlt es sich, eine Pudding-Wasserbadform zu benutzen. Ge-
schlossene Wasserbadformen waren bereits im Mittelalter bekannt und wurden gerne
fur ,,Puddings® gebraucht, wie man sie heute noch in vielzahligen Varianten in GroR-

britannien findet. Wenn man keine Puddingform hat oder benutzen méchte, kann man den
Pudding auch in einem Tuch zubereiten. Es sollte ein Leinentuch sein, das kalt gewassert wird
und in das man den Teig hineinlegt und fest einbindet. Es sollte schwebend gekocht werden
(Anleitung siehe bei dem ServiettenkloB) und ist letztlich geschmacklich mit dem aus der
Form vergleichbar, sieht nur nicht so hiibsch aus.






