Rezepte aus dem Hessenpark
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Hessenpark

Karthauser Kl6Be

Karthduser Klof3e sind ein ideales Gericht, um zu trocken gewordene Brétchen zu einem
schmackhaften, warmen Nachtisch umzuwandeln. Dieses Rezept stammt aus dem handschriftlichen
Kochbuch von Marie Marx, die im Pensionat Dupré in der Heidelberger Strafle in Darmstadt unter
anderem in der Kunst des Kochens unterrichtet wurde.

Urspriinglich galten die Karthduser Klof3e als arme Leute Essen. Die Kartduser sind ein, durch
Bruno von Koln, Ende des 11. Jahrhunderts entstandener kontemplativer Orden mit eremitischer
Ausrichtung, bei dem die Monche in sehr strenger Askese leben. Dieses leckere Gericht hat jedoch
nichts mit Verzicht zu tun und kann auch heute noch genossen werden.

Zutaten:
1. Butter, Mehl, Schweizer Kise, Fi, Rahm und
4 Milchbrotchen Gewilirze zusammen hacken und kurz kneten.
2 Eier
250 Milliliter Milch 2. Den Teig tiber Nacht liegen lassen.
Zucker
. 3. Am néchsten Tag daraus Stangen formen oder
Zimt . . ”
] in Streifen radeln.
Zitronenschale
Salz 4. Mit Ei bestreichen und mit Salz sowie Kiimmel
Backfett/Butterschmalz bestreuen.
5. Im vorgeheizten Backofen, auf der mittleren
Schiene, bei 180 C fiir etwa 10 Minuten goldgelb
Fiir die Weinsauce: backen.
3 Eier

100 Gramm Zucker

1/2 Liter Weifdwein

1/2 Zitrone, unbehandelt, Saft und Schale
1/2 Teeloftel Starkemehl

Fiir Fragen, Anregungen oder Kritik schreiben Sie mir: historischehausfrau@hessenpark.de



