Feings aus
der otiftskiche

ie haben Monche frither gelebt,
W gewirkt oder gegessen? Diese und

andere Fragen werden im neuen
Buch , Kloster-Kulinarium“ beantwortet.
Das Kochbuch des Stiftes Lilienfeld aus
dem Jahr 1899 tberliefert Rezepte und
gibt gleichzeitig wertvolle Einblicke in Le-
benskultur und kulinarische Gepflogen-
heiten in einem Kloster am Ende des 19.
Jahrhunderts. Abgerundet wird das Buch
durch zahlreiche, oft schon vergessene
Rezepte. Dabei werden alte Mafle verwen-
det. Zur Erklarung: 1 1b (Pfund) sind rund
560 Gramm, 1 Ith (Lot) sind 17,5 Gramm.
Die Rezepte werden wie im Buch abge-
druckt wiedergegeben.

Rarlsbader Ringerin

, 10 Lth Butter werden mit 4 Détter 3 harte
Ddtter 6 Lth Zucker Lemonischalen u. Saft
6 Ith mehl fein abgerieben, dan am Nudel-
bret auswalken, Ringel formen mit Mandl
u. Zucker bestreuhen u. backen.”

Qewdrz Bogen

»Nimm ein 1/2 Ib Mandl, 1/2 Ib fein ge-
stossener Zucker, gib soviel Schnee das sich
der Teig streichen ldist auf Blaten u. kiihl
backen.”

Spanischeg Wind Ripfel

,S0 Vill Eier, soviel Eier schwer Zucker, dan
schlage von der Klar einen festen Schnee, gib
den Zucker hinein mische es durcheinander
fiihle es in eine Spritze u. forme Kipferl auf ein
mit papier beleg-
tes Blech, dan
bestreu es mit
fein geschnitten

Mandl u. back

es iibernacht.”
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