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1 Beilagen

1.1 Kartoffelpiiree mit Quitten-Meerrettichmus

75 g Schalotten 250 ml WeiBlwein

3 Quitten, ca. 600 g 250 ml Apfelsaft

2 EL brauner Zucker 2-3 EL Meerrettich, frisch gerieben
75 g Butter 2 kg Kartoffeln, festkochend

Salz 300 ml Milch

Die Schalotten fein wiirfeln. Quitten schilen, entkernen, in Scheiben schneiden.

Den Zucker in einem Topf leicht schmelzen lassen, dann 40 g Butter dazugeben. Quitten
und Schalotten darin andiinsten, salzen, mit Weilwein abloschen und die Fliissigkeit im
offenen Topf bei mittlerer Hitze fast vollstindig einkochen. Den Apfelsaft dazugiefen,
wieder fast vollstandig einkochen, dabei ab und zu umriihren. Jetzt sollten die Quitten
weich sein. Den Meerrettich dazugeben, alles mit dem Schneidstab des Handmixers fein
piirieren und warm halten.

Inzwischen die Kartoffeln schélen und gar kochen, abgieen und durch die Presse driicken
bzw. zerstampfen. Milch mit 35 g Butter erhitzen und unter die Kartoffeln mischen. Das
Quittenmus unterrithren und das Piiree mit Salz abschmecken.

TIPP: Das Piiree passt gut zu Fischgerichten, zu Gerduchertem oder auch zu gepokelter
Ente.

Mengenangabe: 4-6 PORTIONEN
Zubereitungszeit: 45 Minuten.

1.2  Quitten-Tétschli

300 g Quitten 1 TL Salz

400 g rohe Kartoffeln, geschilt Pfeffer aus der Miihle
3-4 EL Mehl 1 Ei

1/2 Bd. Petersilie, gehackt Mehl zum Wenden
1/2 EL Majoran, gehackt Ol zum Backen

Vorbereiten: Quitten mit trockener Biirste oder Tuch abreiben, schilen, vierteln, Kern-
gehiduse entfernen. Quitten und Kartoffeln an der Rostiraffel reiben, gut ausdriicken und
mischen. Mehl, Kriuter, Gewiirze und Ei dazugeben, gut vermischen, so dass die Masse
zusammenhailt.

Formen: Aus der Masse Kugeln formen, flachdriicken und im Mehl wenden.
Halbschwimmend backen: Eine Bratpfanne knapp zur Hilfte mit Frittierdl fiillen. Die



2 1 BEILAGEN

Titschli portionenweise ins heie Ol gleiten lassen und beidseitig goldbraun backen.
Herausnehmen und auf einem mit Haushaltpapier bedeckten Tortengitter abtropfen lassen.

In einer Schiissel im auf 50 Grad vorgeheizten Ofen warm halten.

Servieren: Passt zu Fleischgerichten ohne Sauce sowie als Ergdnzung zu Gemiise- und
Salatplatten bei einer fleischlosen Mahlzeit.

Mengenangabe: 4 Personen

1.3  Quittenschnitze im Sud

Sud men ausgekratzt
5 dl Siisswein (z.B. Moscato) 1 kg Quitten, mit einem Tuch abgerieben,
3 dl Wasser geschilt, langs geviertelt, entkernt,
2 EL Zucker in Schnitzen (ergibt ca. 750 g)

1 Vanillestingel, lings aufgeschnitten, Sa-

Wein mit allen Zutaten bis und mit Vanillestdngel und-samen aufkochen. Quitten beigeben,
zugedeckt ca. 15 Min. kocheln. Quitten heif in die sauberen, vorgewirmten Gldser fiillen.
Sud nochmals aufkochen, bis zum Uberlaufen iiber die Friichte gieBen. Gliser sofort
verschlieBen, kurz auf den Kopf stellen, auf einem Tuch auskiihlen. Haltbarkeit: kiihl und
dunkel ca. 6 Monate. Einmal getffnet, Glas im Kiihlschrank aufbewahren, Quitten rasch
konsumieren. Dazu passen: Wildgerichte, Siedfleisch.

Mengenangabe: 2 Gliser von je ca. 5 dl
Vor- und zubereiten: ca. 35 Min
pro Person: 152 kcal; E1 g,FOg, KH?21 g



2 Brot, Aufstrich

2.1 Quittenbrotchen

20 ml Quittengeist 1/8 1 WeiBwein (z.B. Badischer)

1 Pkg. Backpulver 750 g Quitten, geschélt und entkernt
125 g Trockenpflaumen, fein geschnitten 8 EL Puderzucker

500 g Mehl 1/2 Zitrone, Saft von

125 g Sultaninen Butter fiir die Formchen

250 g Zucker 1 TL Lebkuchengewiirz
abgeriebene Schale einer unbehandelten Zi- 1 TL Zimt

trone 125 g Mandeln, grob gehackt

Die Quitten fein wiirfeln und mit Weiwein, Zitronenschale und Zucker bei geringer Hitze
weich diinsten. In einem Sieb abtropfen lassen, den Saft auffangen und einen halben Liter
abmessen. 6 EL Quittenwiirfel zur Dekoration aufbewahren. Mehl mit Backpulver sowie
die restlichen Zutaten und den Quittensaft zugeben und gut durchkneten. Den Backofen auf
200 °C (Gas: Stufe 3) vorheizen. Die Masse in kleine ausgebutterte Formchen driicken und
im heiflen Backofen 15 Minuten backen. Die erkalteten Brotchen aus der Form stiirzen.
Mit Zitronenglasur iiberziehen und mit den Quittenwiirfeln dekorieren.
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3 Dessert, Siillspeisen

3.1 Balsamico-Quitten

1 1/2 EL Aceto balsamico bianco bis zum Stielansatz je 4-mal eingeschnitten,
1 dl Wasser sodass Ficher entstehen.

1 EL Zucker 2 Prisen Salz

1 Quitte (ca. 250 g), geschiilt, wenig Pfeffer

geviertelt, entkernt,

Aceto und Wasser mit Zucker aufkochen. Quitten beigeben, Hitze reduzieren, zugedeckt
ca. 20 Min. weich kocheln. Evtl. Wasser nachgief3en. Quitten wiirzen.

Liasst sich vorbereiten: Balsamico-Quitten 1 Tag im Voraus zubereiten, zugedeckt im
Kiihlschrank aufbewahren. Vor dem Servieren kurz warm werden lassen.

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Pro Person: 36 kcal / 150kJ; EO g, FOg, KH8 g

3.2 Gebackene Quitte

1 Quitte 1 TL gehackter Ingwer
Saft einer Zitrone 100 g gehackte Walniisse
2 EL Olivenol 2 EL Honig

Salz, Pfeffer 2 EL Butter

Quitte ldngs halbieren, Kerne herausnehmen, die Quittenhélften mit Zitronensaft abreiben
und bei 200 Grad in den Ofen geben. Nach 30 Minuten das Fruchtmark ausschaben, mit
2 El Olivendl, dem restlichen Zitronensaft, S+P mischen. Die Walniisse hacken, anrdsten,
mit Honig mischen und daraufgeben, mit Butterflockchen bestreuen und 10 Minuten
iiberbrdunen.

3.3 Gebackene Quitten mit Mandelbaiser

3 EL Mandelstifte 8 TL Butter

4 Quitten (a ca. 300 g) 2 Eiweil

2 EL Zitronensaft Salz

50 g Rosinen 100 g Zucker

1 Msp. Zimt Puderzucker z. Bestiuben

Fett (Form)



6 3 DESSERT, SUSSSPEISEN

Mandeln goldbraun rosten. Herausnehmen, auskiihlen lassen. Quitten abreiben, waschen
und halbieren. Mit einem Kugelausstecher oder kleinen Messer entkernen und etwas
aushohlen. Mit Zitronensaft betrdufeln. Rosinen waschen und abtropfen lassen. Mandeln,
bis auf 1/3 EL, Rosinen und Zimt mischen. Auflaufform fetten. Quitten hineinsetzen.
Jeweils 1A TL Butter darauf verteilen. Mandelmischung und iibrige Butter darauf geben.
Quitten im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/ Gas: Stufe 2) ca. 50
Minuten backen, bis sie weich sind. Eiweill und 1 Prise Salz steif schlagen, Zucker dabei
einrieseln lassen. Baiser ca. 10 Minuten vor Ende der Backzeit auf die Quitten verteilen,
zu Ende backen. Herausnehmen, etwas abkiihlen lassen. Mit restlichen Mandeln bestreuen
und mit Puderzucker bestduben.

Mengenangabe: 4 Personen:

Backzeit ca. 50 Min.

Zubereitungszeit ca. 20 Min.

pro Portion ca.: 400 kcal; E6 g, F16 g, KH55 ¢

3.4 Gebackene Quitten mit Pistazien

4 Quitten 8 EL Rotwein
2 EL Zitronensaft 4 EL Puderzucker
4 EL Johannisbeerkonfitiire 100 g grob gehackte Pistazien

Quitten halbieren, vom Kerngehduse befreien und schilen. 1,5 1 Wasser mit dem Zitro-
nensaft aufkochen und die Friichte darin 5 Min. blanchieren. Aus dem Wasser heben und
abtropfen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. 4 kleine Auflaufférmchen mit Butter fetten. 4
Quittenhilften in diinne Scheiben schneiden und in die Auflaufformen geben. Die iibrigen
Fruchthilften jeweils auf die Scheiben legen. Johannisbeerkonfitiire mit Rotwein glatt
rithren und die Quitten damit bestreichen. Auf der mittleren Einschubleiste im Ofen ca. 20
Min. backen.

Mit Puderzucker sowie Pistazien bestreuen und ca. 10 Min. weiterbacken. Aus dem Ofen
nehmen, evtl. mit Melisse garnieren und warm servieren.

Tipp: Die Quitten statt in 4 Formchen in einer gro3en Form backen.

Mengenangabe: 4 Personen

Backen ca. 30 Min.

Zubereitung ca. 20 Min.

pro Person: 390 kcal; E7 g, F26 g, KH28 g

3.5 Gebackene Quitten mit Zimteiscreme



3.6 Gewiirztes Apfel-Birnenkompott 7

Zimteis: Quitten:
1/4 1 Milch 2 Quitten
1/41 Sahne 2 Zitronen, Saft
1 Prise Salz 250 g Zucker
2 Zimtstangen 1/2 1 Wasser
6 Eigelb 100 ml Zitronensaft
100 g Zucker 1 Zimtstange
Preiselbeersofie: 1 Nelke )
1/8 1 Wasser 50 ml Tokajer
70 g Zucker SQ g brauner. Zuck'c'ar
1/2 Orange, Saft Zitronenmelisseblittchen

200 g frische Preiselbeeren

Fiir das Zimteis Milch, Sahne, Salz und Zimtstangen auf hochster Einstellung zum Kochen
bringen und 15 Minuten auf 1/2 oder Automatik-Kochstelle 3-4 ziehen lassen. Zimtstange
entfernen. Eigelb und Zucker verrithren und nach und nach unter die Zimtsahne riihren
und so lange auf 1/2 oder Automatik-Kochstelle 3-4 rithren, bis die Creme dickfliissig
wird, sie darf nicht kochen. Die Creme durch ein Sieb gieen und auf Eiswasser unter
gelegentlichem Riihren abkiihlen lassen. Die erkaltete Creme in eine Eismaschine geben
und 25 - 30 Minuten rithren. Oder die Masse 5 Stunden ins Gefrierfach geben, dabei
mehrmals mit dem Handriihrgerit kriftig durchriihren.

Fiir die Preiselbeerso3e Wasser und Zucker 4-5 Minuten kochen. Die Fliissigkeit durch-
sieben. Orangensaft und die vorbereiteten Preiselbeeren zugeben und so lange kochen, bis
die Preiselbeeren leicht schrumpfen. Abkiihlen lassen. Quitten waschen, ldngs halbieren.
Kerngehéduse entfernen und die Quittenhilften in Zitronensaft legen, damit sie nicht
braun werden. Zucker, Wasser, Zitronensaft und Gewiirze aufkochen, Quittenhilften
einlegen und 15 Minuten auf 1 oder Automatik-Kochstelle 5-6 kochen. Die Quittenhilften
herausnehmen, mit der Wolbung nach oben in eine Auflaufform setzen. Den Sud auf 150
ml einkochen lassen und iiber die Quitten gieBen. Den Tokajer in die Quitten fiillen, mit
braunem Zucker bestreuen und im Backofen iiberbacken.

Schaltung: 200 - 220°, 2. Schiebeleiste v. u. 170 - 190°, Umluftbackofen 20 - 25 Minuten
Je 1 Quittenhilfte mit 1 Kugel Zimteis auf einem Teller anrichten, mit der Preiselbeerso3e
iibergiefen, mit Zitronenmelisse garnieren und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.6 Gewiirztes Apfel-Birnenkompott

Gewiirzsud 2 Zimtstangen
1/21 Weiliwein 5 Pfefferkorner
1 Prise gemahlene Muskatbliite 2 Nelken

1 Sternanis 5 Scheib. ungeschilter Ingwer
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Obst 250 g Quittengelee
5 Kochiépfel 1 TL Speisestirke
5 feste Birnen 2 EL Zitronensaft
4 EL Rosinen 2 EL sii3er Sherry

Die ganzen Gewiirze in ein Sdckchen binden oder in ein Gewiirzei geben. Im kochenden
Wein ca. 10 Minuten ziehen lassen. Gewiirze entfernen. Apfel und Birnen schilen,
entkernen und achteln. Zuerst die Birnen, dann die Apfel im Sud bissfest garen. Aus dem
Sud herausnehmen und in eine entsprechend grofle Schiissel geben. Rosinen zugebe, Sud
noch mal aufkochen lassen, den Quittengelee unterriihren. Stirke, Zitronensaft und Sherry
miteinander vermischen und den Sud damit binden. Uber das Obst geben und abkiihlen
lassen.

Schmeckt besser, wenn es ein Tag durchgezogen ist.

Dazu: Vanilleeis oder ein Blancmanger.

Mengenangabe: 10 Portionen

3.7 Herbstliche Schmorquitten

6 mittelgrofe Quitten 2 Vanilleschoten

1 Bio-Orange 2 Zimtstangen

1 Bio-Zitrone 1 handvoll Walnusskerne
1/21Rotwein 1 Pkg. Vanilleeis

100 g brauner Zucker

Die Quitten heifl abwaschen und den pelzigen Flaum mit einem Kiichentuch abreiben.
Quitten halbieren und mit einem Kugelausstecher das Kerngehduse entfernen. Orangen
und Zitrone ebenfalls heil abspiilen und in Scheiben schneiden. Die Quitten mit den
Anschnittflichen nach unten in eine Kasserolle legen. Rotwein, Zucker, aufgeschnittenen
Vanilleschoten und Zimtstangen iiber die Quitten geben. Die Quitten im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C etwa eine Stunde schmoren. Mit Vanilleeis und zerstoSenen Walnus-
skernen servieren.

3.8 Honig-Quitten

125 g Honig 1 Zimtstange

125 g Zucker 2 reife Quitten

1/2 Zitrone (unbeh.) 1 TL Rosenwasser

2 Gewilirznelken 1 EL Sauerkirschkonfitiire

Honig, Zucker, diinn abgeschilte Zitronenschale, Zitronensaft, Nelken, Zimt und 1/2 1
Wasser zusammen aufkochen, eventuell abschdumen. Quitten gut waschen, halbieren, das
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Kerngehéduse herausschneiden. Quittenhélften in dem Honigsud zum Kochen bringen, auf
1 oder Automatik-Kochstelle 3-4 im offenen Topf garen, nicht sprudelnd kochen lassen.
Im Sud iiber Nacht auskiihlen lassen. Danach die Quitten im Sieb gut abtropfen lassen.
Den Sud im offenen Topf auf 3 oder Automatik-Kochstelle 5-6 sprudelnd kochen, ca. auf
die Hilfte reduzieren, dann das Rosenwasser zugeben. Quitten mit dem Sud {iibergielen,
auskiihlen lassen. Die Quittenhélften mit etwas Sauerkirschkonfitiire fiillen.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.9 Honigquitten

125 g Honig 2 groB. reife Quitten

125 g Zucker 1 TL Rosenwasser

1/2 unbeh. Zitrone 1 EL Sauerkirschkonfitiire (evtl. mehr)
2 Gewiirznelken 1/2 B. (100 g) Sahne

1 Zimtstange

Honig, Zucker, diinn abgeschilte Zitronenschale, Zitronensaft, Nelken, Zimt und 1/2
1 Wasser zusammen aufkochen, evtl. abschdumen. Quitten gut waschen, halbieren, das
Kerngehiduse herausschneiden. Die Quittenhélften in dem Honigsud zum Kochen bringen,
auf 1 oder Automatik-Kochstelle 3 - 4 im offenen Topf garen, nicht sprudelnd kochen
lassen. Im Sud iiber Nacht auskiihlen lassen.

Danach die Quitten im Sieb gut abtropfen lassen. Den Sud im offenen Topf auf 3 oder
Automatik-Kochstelle 5 - 6 sprudelnd kochen, ca. auf die Hilfte reduzieren, dann das Ro-
senwasser zugeben, Quitten mit dem Sud iibergieBen, auskiihlen lassen. Die Quittenhélften
mit etwas Sauerkirschkonfitiire fiillen.

Dazu schmeckt halbsteif geschlagene, ungezuckerte Sahne. 3 g EiweiB}, 30 g Fett, 312 g
Kohlenhydrate, 6426 kJ, 1534 kcal.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 50 Minuten

3.10 Lavendeleis mit Quittensorbet

Fiir das Lavendeleis: Fiir das Quittensorbet:
250 ml Sahne 250 ml Zuckerwasser (1:1)
250 ml Milch 250 g Quitten,
7 Eigelb geschilt, entkernt und in Stiicke geschnit-
140 g Zucker ten
1 Prise Salz 2 Orangen, Saft von

10 g Lavendelbliiten 1/2 Zitrone, Saft von
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Zimtstange 1 Schuss Birnenschnaps (Eau de Vie de
50 ml Wasser Poire Williams)

Lavendelbliiten frisch gepfliickt und gewogen - bei getrockneten Lavendelbliiten weniger
nehmen, weil sie beim Trocknen zwar an Gewicht, aber nicht an Geschmack verlieren; 1
1/2 TL reichen dann aus.

Fiir das Lavendeleis: Milch, Sahne, die Hélfte des Zuckers und die Lavendelbliiten langsam
zum Kochen bringen und 1 1/2 Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen. Eigelb
mit dem restlichen Zucker und der Prise Salz rasch verquirlen und die aromatisierte
Milch/Sahne/Mischung unter stindigem Riihren dazugeben. Den Topf wieder auf den
Herd stellen und unter stindigem Riihren in 1 - 2 Minuten binden. In Eiswasser abkiihlen
lassen und in die Eismaschine geben.

Fiir das Quittensorbet: Quittenstiicke in Orangen- und Zitronensaft und etwa 50 ml Wasser
(evtl. mehr, sie diirfen nicht trocken werden) und der Zimtstange bei mittlerer Hitze
weich diinsten. Zimtstange herausnehmen und Friichte sehr klein hacken oder in der
Kiichenmaschine piirieren. Abkiihlen lassen, Zuckerwasser und Birnenschnaps unterriihren
und in der Eismaschine zu Sorbet verarbeiten.

Mengenangabe: 4 Personen

3.11 Lebkuchen-Camembert-Gratin mit Quittenmus

8 Scheib. Camembert (ca. 250 g) 200 g geschlagene Sahne

1 Stange Zimt Schale einer unbehandelten Zitrone
400 g Lebkuchen 150 g Zucker

50 g Creme fraiche 800 g Quitten

Quitten waschen, schilen und das Kerngehduse entfernen. 1/4 1 Wasser mit dem Zucker,
der Zimtstange und der Zitronenschale zum Kochen bringen. Die Quittenstiicke darin
weich diinsten und die Fliissigkeit weitgehend verdunsten lassen. Das Quittenmus abkiihlen
lassen und geschlagene Sahne und Créme fraiche unterheben. Lebkuchen in acht gleiche
Teile schneiden, mit jeweils zwei Scheiben Kise belegen und unter dem Backofengrill
iiberbacken. Je zwei Lebkuchenscheiben auf einen Teller mit etwas Quittenmus anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 55
876 kcal / 3666 kJ

3.12 Quarkcannelloni mit Preiselbeeren
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1 EL Puderzucker 1/2 Vanilleschote, Mark von

1 EL Butterschmalz 1/2 unbeh. Zitrone, Schale von
1 EL Melisse 1/4 TL Salz

2 EL Preiselbeeren 1/2 TL Zucker

1 EL Bliitenhonig 1 1/2 klein. Tassen Mehl
feuerfeste Form 2 Eier

30 g gehackte Haselniisse 1 1/2 klein. Tassen Milch

15 g Butter 1 Eigelb

1/8 1 Milch 200 g Quark

1 Ei 1 1/2 Quitten

Milch, Mehl, Eier, Prise Salz und Zucker, gehackte Haselniisse zu einer glatten Masse
anriihren, in einer beschichteten Pfanne mit wenig Butterschmalz, Masse diinn einlaufen
lassen, Pfannkuchen beidseitig goldgelb backen. Melisse abzupfen, feine Streifen schnei-
den, Mark von der Vanilleschote ausstreifen, Zitronenschale abreiben. Quitten schélen, in
Spalten schneiden, in wenig Butterschmalz beidseitig braten; Ei und Milch gut verquirlen
(= Eierguss). Quark, Eigelb, Melisse, Vanillemark, Honig, Zitronenschale gut vermengen;
feuerfeste Form mit Butter ausstreichen. Pfannkuchen mit Quarkmasse bestreichen,
einrollen, in die feuerfeste Form einsetzen, mit Eierguss iiberziehen, Quittenspalten darauf
verteilen, Preiselbeeren mit wenig Fliissigkeit dariiber geben und im Ofen bei ca. 170 - 180
Grad ca. 25 Minuten backen. Fertige Quarkcannelloni mit Puderzucker bestreuen und mit
Melisse garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

3.13 Quitte im Schlafrock

50 g gemahlene Mandeln mit einem Tuch abgerieben,

1 Bio-Zitrone, je 1/2 abgeriebene Schale geschilt, in Vierteln, entkernt
und Saft 1/2 Bio-Zitrone, nur Saft

2 EL Zucker 250 g Blitterteig

3 EL Rahm 1 Ei, verklopft

1 EL Sultaninen Puderzucker zum Bestduben

1 Quitte (ca. 400 g),

Mandeln und alle Zutaten bis und mit Sultaninen mischen. Quittenviertel mit Zitronensaft
betrdufeln. Teig auf wenig Mehl ca. 2 mm dick quadratisch auswallen, in 4 gleich grofe
Stiicke schneiden, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Masse in der Mitte der
Teigstiicke verteilen. Je 1 Quittenviertel auf die Masse legen. Teigrinder mit wenig Wasser
bestreichen, Teigecken nacheinander auf die Quitten legen, gut andriicken. Teig mit wenig
Ei bestreichen. Backen: ca. 30 Min. in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.
Herausnehmen, auf einem Gitter etwas abkiihlen, mit Puderzucker bestduben, lauwarm
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servieren. Lisst sich vorbereiten: Quitten ca. 1/2 Tag im Voraus vorbereiten, zugedeckt im
Kiihlschrank aufbewahren, backen.

Mengenangabe: 4 Stiick

Backen: ca. 30 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.

pro Person: 409 kcal; E8 g, F25 g, KH38 g

3.14 Quitten auf Rotweinsofie

2 Quitten 500 ml Cabernet Sauvignon
6 EL Zucker 1 Pkg. Vanillinzucker

1 TL Ingwerpulver 2 Sternanis

2 EL Zitronensaft 3 TL Speisestirke

300 g Holunderbeeren

Quitten schilen, halbieren, Kerngehduse entfernen. 1 1 Wasser mit 2 EL. Zucker, Ingwer-
pulver, Zitronensaft aufkochen. Quitten darin in ca. 20 Min. bissfest garen. Abgieflen, den
Sud dabei auffangen.

Holunderbeeren abbrausen, mit Wein, 500 ml Sud, 4 EL Zucker, Vanillinzucker und
Sternanis aufkochen. Etwa 10 Min. einkochen lassen. Sofle durchsieben.

Stirke mit 3 EL Wasser glatt rithren, Sof8e damit binden. Abkiihlen lassen, dabei gelegent-
lich umriihren.

Sofle auf Teller gieBen. Quitten ficherartig einschneiden, auf dem Spiegel anrichten. Evtl.
mit Zitronenspalten, Holunderbeeren, Sternanis, Melisse garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 60 Min.
pro Person: 250 kcal; E2 g, F1 g, KH34 g

3.15 Quitten in Honigsirup

1 kg Quitten (ersatzweise Birnen) 3 Nelken

1 1 Wasser 1 Zimtstange

125 g Honig 2 EL Sauerkirschkonfitiire
125 g Zucker 200 g Sahne, siifle

2 EL Zitronensaft

Quitten halbieren und Kerngehiuse herausschneiden.

Wasser mit Honig, Zucker, Zitronensaft, Nelken und Zimtstange ankochen. Quitten
hineingehen und 20 bis 25 Minuten fortkochen. Abkiihlen lassen und Quitten im Sud
mindestens 12 Stunden durchziehen lassen. Gewiirze entfernen. Quitten abtropfen lassen,
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Sud auffangen. Sud ankochen und zu Sirup einkochen lassen. Quitten mit Sirup iibergieSen
und kiihl stellen.

Quitten aus dem Sirup nehmen und mit der runden Seite nach unten auf Desserttellern
anrichten. In die Mitte jeweils etwas Konfitiire fiillen.

Sahne steif schlagen. Quitten mit Honigsirup und Schlagsahne servieren.

Mengenangabe: 6 Personen

3.16 Quitten-Apfel-Dessert

1/4 1 Sahne 4 Apfel
11 trockener Wei3wein 9 EL Rosinen
500 g Quitten 300 g Zucker

Quitten griindlich abreiben, achteln und in Wasser ca. 40 Minuten kochen. Uber Nacht
durch ein Tuch ablaufen lassen. Den Saft mit Zucker und Wein verriihren, die Rosinen
hinzufiigen und alles ca. 5 Minuten leise kocheln lassen. Apfel waschen (nicht schélen), in
Spalten schneiden, Kerngehéduse entfernen, zum Quittensaft geben und weitere 5 Minuten
garen. In Dessertschalen fiillen, abkiihlen lassen mit einem Sahnetuff garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

3.17 Quitten-Apfel-Kompott

500 g Apfel 1 Sternanis
500 g Quitten 1-2 Kardamomkerne
1 Zimtstange 100 g Zucker

Die Friichte schilen und vierteln. Das Kerngehéduse entfernen und die Fruchtviertel in
kleine Stiicke schneiden. In einen Kochtopf geben und die Gewiirze sowie 3 EL. Wasser
hinzufiigen. Im geschlossenen Topf ca. 15 Min. bei milder Hitze kochen. Den Zucker
auf die Fruchtmischung geben und ca. 30 Min. lang unter regelmidBfigem Umriihren
weiterkochen.

Kochtopf von der Kochplatte nehmen, Gewiirze entfernen. Die Friichte piirieren, Gewlirze
wieder zufiigen und untermischen. Bis zum Servieren kiihl stellen. Dann in Gléser fiillen,
evtl. mit Gewiirzen dekorieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereiten ca. 30 Min.

Garen ca. 45 Min.

pro Person ca.: 230 kcal; E1 g, F1g, KH54 g
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3.18 Quitten-Dessert

Quittenfruchteinlage 1 EL Honig
350 g Quittenwiirfel von ca. 0,5 cm Groe 75 g Zucker
250 ml Wasser 1 EL Zitronensaft
1/4 Vanilleschote, Mark von 4 Blatt Gelatine
1/2 Zitrone, Saft von 175 ml fliissige Sahne
125 g Zucker Sonstige
Quittencreme: 1 Pkg Kaltgeliermittel (z.B. fiir Konfitiiren)
200 ml Quittensud (s. 0.) 3 EL rotes Johannisbeergelee
50 g gekochte Quittenwiirfel (s. 0.) 4 EL Wasser
2 Eigelbe (GroBe M)

Quittenfruchteinlage: Quitten schilen und in 0,5 Zentimeter groe Wiirfel schneiden. Was-
ser, Vanillemark, Zitronensaft und Zucker aufkochen, die Quittenwiirfel hinzugeben, weich
kochen und abtropfen lassen. Den verbleibenden Sud auffangen und fiir die Quittencreme
verwenden.

Quittencreme: Den Quittensud mit 50 Gramm Quittenwiirfeln piirieren und einmal aufko-
chen. Unter das Quittenpiiree Eigelbe, Honig, Zitronensaft und Zucker rithren. Die Gelatine
in kaltem Wasser einweichen, leicht ausdriicken und unter das noch warme Quittenpiiree
riihren. Die fliissige Sahne aufschlagen und unter den kalten Quittenfond heben.
Zusammensetzen des Desserts: Die verbliebenen Quittenwiirfel und den restlichen Quit-
tensud nach Hersteller-Rezeptur gelieren lassen. Einen Ring von rund acht Zentimeter
Durchmesser auf einen Dessertteller stellen und rund einen Zentimeter hoch die gebunde-
nen Quittenwiirfeln einfiillen. Danach den Ring entfernen und die anderen Dessertteller
ebenso vorbereiten. Ringe von circa sechs Zentimeter Durchmesser und fiinf Zentimeter
Hohe von innen diinn mit einem Pflanzendl auspinseln, mit Zucker bestreuen und auf eine
Platte oder einen Teller stellen. Die aufgeschlagene Quittensahne einfiillen und frieren.
Nachdem die Quittensahne gefroren ist, diese aus dem Ring driicken und auf den vorberei-
teten Quitten-Fruchtspiegel stellen. Fiir den rosa Tortenguss das Johannisbeergelee mit dem
Wasser vermischen und kurz in der Mikrowelle erhitzen. Die Oberflache der gefrorenen
Quittensahne mit dem rosa Tortenguss abglidnzen. Den Dessertteller mit Krautern und
Friichten dekorieren.

Tipp: Alternativ kann das Dessert auch schichtweise in Gldsern angerichtet werden.

3.19 Quitten-Kefir-Schaum

1 Pkg. Vanillezucker 1/2 Zitronenschale, abgerieben
1 Glas Pfirsichlikor 200 g Zucker
125 g Schlagsahne 1/4 1 Weiiwein, trocken

200 g Kefir 500 g reife Quitten
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Die Quitten schilen, vierteln und das Kernhaus entfernen. Mit dem Weillwein und Zucker
weichdiinsten. Durch ein Haarsieb passieren. Mit dem Pfirsichlikor und der Zitronenschale
aromatisieren und mit dem Kefir mischen. Die Sahne mit dem Vanillezucker steif schlagen
und vorsichtig unterheben. In Sektschalen anrichten und mit ein paar Streifen der Quitten-
schale dekorieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 20

3.20 Quitten-Sorbet

500 g Quitten 3/4 EL Zitronensaft
5 dl Wasser 2 frische Eiweille

3 dl Quittensaft 1 Prise Salz

100 g Zucker 2 EL Puderzucker

Quitten mit einem Tuch gut abreiben, Fliege und Stiel entfernen. Quitten halbieren, mit
dem Wasser in den Dampfkochtopf geben. Topf verschlieBen. Ab Erscheinen des 2.
Ringes ca. 20 Min. weich kochen (2 rote Striche miissen immer sichtbar sein).Von der
Platte nehmen, geschlossen stehen lassen. Erst 6ffnen, wenn sich das Ventil gesenkt hat.
Quitten offen ca. 12 Std. ziehen lassen. Alles erwdrmen, durch ein feines Tuch oder den
Geleesack gielen, nur abtropfen, nicht ausdriicken (ergibt ca. 3 dl Saft). Saft mit dem
Zucker aufkochen, Hitze reduzieren, ca. 8 Min. kocheln, in eine Chromstahlschiissel
gieBlen, Zitronensaft beigeben, auskiihlen. Ca. 1 Std. anfrieren, durchriihren. Eiweifle mit
dem Salz steif schlagen, Puderzucker beigeben, kurz weiterschlagen. Sorgfiltig unter die
angefrorene Masse ziehen. Zugedeckt ca. 5 Std. gefrieren, dabei 2-3-mal gut durchriihren.
Sorbet leicht antauen, im Mixglas geschmeidig rithren, in vorgekiihlten Gldsern anrichten.
Lisst sich vorbereiten: Sorbet ca. 1 Monat im Voraus zubereiten, zugedeckt im Tiefkiihler
aufbewahren.

Mengenangabe: 8 dl

Gefrieren: ca. 6 Std.

Ziehen lassen: ca. 12 Std.

Vor- und zubereiten: ca.45 Min.

Pro Person: 182 kcal / 760kJ; E3 g, F1 g, KH41l g

3.21 Quitten-Tarte

250 g weiche Butter und Fett fiir das Back- 2 Eigelb

blech 1 EL Kakao

300 g Zucker 1/2 TL Zimt

2 Eier 1/4 TL Nelkenpulver
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2 EL Kirschwasser 600 g Quittengelee
300 g gem. Mandeln Puderzucker zum Bestiduben
400 g Mehl

Butter mit Zucker schaumig schlagen. Eier, Eigelbe, Kakao, Zimt, Nelkenpulver, Kirsch-
wasser und gemahlene Mandeln unterrithren. Mit Mehl zu einem glatten Teig verkneten.
Teig zugedeckt 1 Stunde kiihl stellen. Ofen auf 175 Grad (Umluft: 155 Grad) vorheizen.
Backblech fetten. Zwei Drittel des Teigs auf bemehlter Arbeitsfliche ca. 2 cm dick
ausrollen, aufs Blech legen. 500 g Quittengelee auf dem Teig verstreichen, iibrigen Teig
ausrollen, in 2 cm breite Streifen schneiden, gitterartig auf die Tarte legen. Tarte im
Ofen 35-40 Minuten backen. Restliches Quittengelee (100 g) erwédrmen, Teiggitter damit
bestreiken. Tarte abkiihlen lassen, mit Puderzucker bestiubt servieren.

Mengenangabe: 1 Backblech. Ergibt 20 Stiicke
Kiihlen 1 Std.

Backzeit ca. 35 Min.

Vorbereitung: 15 Min.

pro Stiick: 400 kcal / 1680kJ; E6g,F20g, KH49 g

3.22 Quittencreme

3 Blitter weille Gelatine 1 EL Zitronensaft
gehackte Pistazien und Hippenrdllchen zum 100 g Zucker
Garnieren 100 ml Weiwein
200 g Schlagsahne 800 g Quitten
200 g Joghurt

Quitten schilen, entkernen, kleinschneiden und mit Wein, Zucker und Zitronensaft weich
kochen. Gelatine in reichlich kalten Wasser einweichen, ausdriicken und darin auflosen.
Die Masse piirieren und auskiihlen lassen. Joghurt unterrithren. Sahne steif schlagen und
vor dem Servieren leicht unterziehen. Mit Pistazien und Hippen garnieren.

3.23 Quittencreme

1 dl Weilwein in Stiicken (ergibt ca. 600 g)
3 dl Wasser 4 EL Quittengelee

1 Vanillestdngel, 3 EL Zucker

langs aufgeschnitten, 1 dl Rahm

nur ausgekratzte Samen 3 EL Zucker

800 g Quitten, mit einem Tuch abgerieben, 2 EL Wasser
geschailt, geviertelt, entkernt, 20 g Butter
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1 Quitte (ca. 400 g), geschilt, geviertelt, entkernt, in Wiirfeli
mit einem Tuch abgerieben,

Wein und Wasser mit den Vanillesamen aufkochen. Quitten beigeben, Hitze reduzieren,
zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 20 Min. weich kocheln. Gelee und Zucker beigeben.
Pfanne von der Platte nehmen, Quitten piirieren, durch ein Sieb in eine Schiissel streichen.
Eine Klarsichtfolie direkt auf die Creme legen, auskiihlen. Rahm steif schlagen, unter
die Creme ziehen, in Schilchen verteilen, zugedeckt kiihl stellen. Zucker und Wasser
ohne Riihren aufkochen. Hitze reduzieren, unter gelegentlichem Hin-und-her-Bewegen der
Pfanne kocheln, bis ein hellbrauner Caramel entsteht. Butter und Quittenwiirfeli beigeben,
zugedeckt ca. 5 Min. kdcheln. Pfanne von der Platte nehmen, auf der Creme verteilen.
Lisst sich vorbereiten: Piiree ohne Schlagrahm ca. 1 Tag im Voraus zubereiten, zugedeckt
im Kiihlschrank aufbewahren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
pro Person: 301 kcal; E1 g,F13 g, KH43 g

3.24 Quittencreme

4 Quitten (800 g) 100 ml Weillwein
100 ml Wasser 1 B. Joghurt (150 g)
100 g Zucker 200 ml Sahne.

1 EL Zitronensaft

Quitten mit einem Tuch abreiben, schélen, in Viertel schneiden, Kerngehéduse entfernen,
in feine Stiicke schneiden. Mit Wasser, Zitronensaft und Zucker in einen Topf geben,
zum Kochen bringen, auf 1 oder Automatik-Kochstelle 4-5 weich kochen. Quittenstiicke
herausnehmen, den Saft mit Weilwein auf 50 ml einkochen lassen. Quittenstiicke und
Kochsud im Mixer sehr fein piirieren, auskiihlen lassen. Joghurt unter das Piiree mischen.
Sahne steif schlagen, vor dem Servieren unter die Creme ziehen.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.25 Quittenkompott

2 groB. Quitten 1/4 1 Apfelsaft
1 Stange Vanille 1 EL Mondamin mit etwas Apfelsaft ver-
100 g Zucker mengt

Quitten in Wiirfel von 1 cm Kantenldngen schneiden. Zucker karamellisieren, Quittenwiir-
fel, Apfelsaft und Vanille zugeben und aufkochen lassen. Ca. 5 Minuten zugedeckt kdcheln
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lassen. Obst herausnehmen und Saft mit Mondamin binden.

3.26 Quittenmousse auf Schokoladespiegel

Quittenmousse wenig Zimt
300 g Quitten, geschilt, in Schnitzen, Kern- 1 frisches Eiweil3
gehduse entfernt 1 dl Rahm, steif geschlagen
3EL Apfc.alsaft Schokoladespiegel
1/2 EL Zitronensaft 4 EL Rahm
I frisches Eigelb 100 g dunkle Schokolade (z. B. Cremant),
1 1/2 EL Zucker in Stiicken

Quitten mit Apfel- und Zitronensaft aufkochen, Hitze reduzieren,zugedeckt ca. 20 Min.
weich kocheln. Quitten mit der Fliissigkeit piirieren, durch ein Sieb streichen.

Eigelb, Zucker und Zimt rithren, bis die Masse heller ist. Die noch warme Quittenmasse
darunter rithren, auskiihlen.

Eiweil} steif schlagen, mit dem Rahm sorgfiltig unter die Masse ziehen. Die Mousse
zugedeckt ca. 2 Std. kiihl stellen.

Schokoladespiegel: Rahm in einer Pfanne warm werden lassen, Schokolade beigeben, unter
Riihren schmelzen.

Servieren: Schokoladesauce auf flache Teller verteilen, Quittenmousse darauf anrichten.
Hinweis: Die Mousse ldsst sich nicht aufbewahren.

Menii fiir 6 - Lachs-Gemiise-Siilzli - Gschnitzlets Wunder - Quittenmousse auf Schokola-
despiegel

Mengenangabe: 6 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.
pro Person: 203 kcal / 848 kJ; E4 g, F14 g, KH 17 g

3.27 Quittenparfait

3 mittelgroBe Quitten oder 4 EL Quittenschnaps oder Grand Marnier
10 EL Quittenmus aus dem Glas, oder Cointreau,

200 g Butterkekse, 5 Blétter Gelatine,

100 g Butter, 4 EL Wasser,

1 EL Zucker, 1/4 1 Rahm und

2 Eier, 1/8 1Rahm,

2 EL Zucker, einige Walnusskerne

1/2 Schale einer ungespritzten Zitrone,

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Quitten waschen, eventuell fleckige Stellen weg-
schneiden. In eine gefettete Auflaufform stellen. Sobald der Backofen die gewiinschte
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Hitze erreicht hat, die Quitten hineinstellen. Ca. 15 - 20 Minuten braten. Sie miissen
auf Fingerdruck gut nachgeben. Auskiihlen lassen. Auf einem Brett der Lénge nach auf-
schneiden. Mit einem Suppenldffel das Fruchtfleisch herausheben. Stiel und Kerngehéduse
entfernen. Die Butterkekse zwischen zwei Kiichentiicher legen und mit dem Wallholz
fein zerdriicken. In eine Schiissel geben. Die zimmerwarme Butter und 1 EL Zucker
dazumengen. Alles zu einem Teig verarbeiten. Eine Kastenform mit Backpapier auslegen.
Die Hilfte des Butterteigs hineingeben. Glattstreichen. Im Tiefkiihler 1/2 Stunde erstarren
lassen. Inzwischen die Eier trennen. Das Eiweil} kaltstellen. Das Eigelb mit 2 EL. Zucker
verriihren. Das Quittenmus mit einer Gabel fein zerdriicken. Zum Figelb geben. Die
Zitronenschale und eventuell den Schnaps oder Likor dazugeben. Das Eiweill ganz steif
schl agen. D ie Gelatine im kalten Wasser einweichen. Den Rahm steif schlagen. Die 4 EL
Wasser aufkochen. Die Gelatine ausdriicken, in das heile Wasser geben, darin auflésen.
Zum Quittenmus rithren. Den Rahm und schlieflich das Eiweifl drunterheben. In die
Kastenform fiillen. Glattstreichen. Wiederum 1/2 Stunde im Tiefkiihler erstarren lassen.
Die zweite Teighilfte driibergeben, glattstreichen. Uber Nacht im Tiefkiihler erstarren
lassen. Vor dem Servieren stiirzen, das Papier entfernen, das Parfait in ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Die zweite Rahmportion steif schlagen. Auf den Scheiben verteilen.
Diese mit Walnusskernen dekorieren.
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4 [Eingemachtes, Eingelegtes

4.1 Englische Gewiirz-Quitten

1 kg nicht ganz ausgereifte Quittenépfel 1/4 1 Weinessig, etwa
1 1 Wasser 500 g Zucker
2 EL grobes Salz 1 TL Koriander

Die Quitten abreiben, schilen, entkernen und dann in Achtel schneiden. Mit kaltem Wasser
bedecken, 2 EL grobkorniges Salz zufiigen. Zusammen 10 Minuten kochen lassen und
abseihen. Die Fliissigkeit mit Weinessig, Zucker und Koriander 5 Minuten kochen lassen.
Fruchtstiicke dazugeben und so lange ruhig kocheln, bis die Scheiben ganz weich sind. In
Glaser oder in einen Steinguttopffiillen und sofort verschlieBen. Tipp: Diese Quittenstiicke
passen besonders gut zu gekochtem Schinken, zum Schweinefleisch, Lamm oder Puter. Sie
sind lange haltbar.

4.2 Pfilzer Weinbrandquitten

125 ml Weinbrand 4 EL Weinessig, ca.
1/2 Zitrone, unbehandelt 500 g Zucker

3-4 Sternanis 500 g Honig

700 ml Wasser 2 kg Quitten

Die Quitten schilen, halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. Eine Zuckerldsung
aus Honig, Zucker, Essig und Wasser bereiten. Zusammen mit dem Sternanis und der in
diinne Scheiben geschnittenen Zitrone kurz aufkochen. Darauf achten, dass sich der Zucker
ganz aufgelost hat. Die Quittenspaten zugeben und zum Kochen bringen. Bei schwacher
Hitze 20-30 Minuten darin ziehen lassen, mit einem Schaumloffel herausnehmen und in
vorbereitete Gliser fiillen. Nun die Fliissigkeit auf ca. 1/2 1 einkochen und den Weinbrand
dazu rithren. Alles heif iiber die Quitten gielen. Gliser verschlieBen und kiihl und dunkel
aufbewahren. Variante: Birnenhilften in Rotwein mit schwarzen Johannisbeeren und
Gewlirznelken.

4.3 Quitten in Apfelschnaps

1 St. frischer Ingwer 3 Gewlirznelken
300 ml Apfelschnaps 2 Vanillestangen
2 Zimtstangen 300 g Einmachzucker
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1/41 WeiBwein 1.5 kg Quitten
100 ml Zitronensaft

Die Quitten mit einem Tuch abreiben, in Viertel schneiden, schilen und das Kerngehéuse
entfernen. Die Fruchtstiicke in Spalten schneiden. Mit Zitronensaft vermischen und 30
Minuten durchziehen lassen. Den Wein mit Zucker und Gewiirzen aufkochen und die
Quitten 20-30 Minuten darin diinsten. Dann ohne Gewiirze in Gliser schichten. Den Wein
etwas einkochen lassen, den Apfelschnaps dazugeben und den Sud iiber die Quittenspalten
gieBen. Die Gléser sofort verschlieSen.

Zubereitungszeit (in Min.): 80

4.4 Quitten in Rum

1 kg Quitten 500 g Zucker
2 Orangen 1/2 1 weiBer Rum

Quitten waschen, biirsten, abreiben und schélen. In schmale Spalten schneiden, dann das
Kerngehiuse entfernen. Die Orangen sehr heifl waschen sowie hauchdiinn abschilen.
Das Weille von den Schalen entfernen und die Schalen in feine Streifen schneiden. Die
Quittenspalten, Orangensaft sowie -schale mit dem Zucker sehr griindlich mischen und
zugedeckt stehen lassen, bis sich der Zucker etwas aufgelost hat. Nun bei schwacher
Hitze alles zusammen 15 Minuten kocheln lassen. Nach dem Abkiihlen vorsichtig
in ein Glasgefdl umfiillen und mit dem Rum begieBen. Den Behilter abdecken und
etwa 2 Wochen lang alle 2 Tage vorsichtig umriihren. Die Quittenspalten in Rum kann
man in der Weihnachtszeit wie sonstige Rumfriichte zum Tee sowie fiir Desserts verwenden.

4.5 Quitten-Apfel-Mus

500 g Quitten, geschiilt, halbiert 1 EL Zitronensaft
300 g Apfel (z. B. Boskoop), entkernt, hal- 1 Pkg. Vanillezucker
biert Zucker nach Bedarf
2 dl Apfelsaft

Quitten mit einem Tuch gut abreiben, Fliege und Stiel entfernen. Quitten halbieren, mit dem
Wasser in den Dampfkochtopf geben. Topf verschlieBen. Ab Erscheinen des 2. Ringes ca.
20 Min. weich kochen (2 rote Striche miissen immer sichtbar sein).Von der Platte nehmen,
geschlossen stehen lassen. Erst 6ffnen, wenn sich das Ventil gesenkt hat. Quitten mit Apfeln
und Kochfliissigkeit piirieren, durch ein Sieb streichen. Zitronensaft und Vanillezucker
darunterrithren, Zucker beigeben, auskiihlen. In einer Gefrierdose tiefkiihlen.

Haltbarkeit: tiefgekiihlt ca. 12 Monate.
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Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.
Pro 100 g: 52 kcal /215kJ; E0 g, FOg, KH 11 g

4.6 Quitten-Chutney

1 kg Quitten 1 Msp. Ingwerpulver
2 Zwiebeln, gehackt 1/2 Zimtstange

200 g Rosinen 1 Nelke

1 EL Zitronensaft 1 Lorbeerblatt

1/2 EL Senfpulver 300 g Zucker

1/2 TL Salz 3 dl Apfelessig

Vorbereiten: Quitten mit trockener Biirste oder Tuch abreiben, schilen, vierteln und
Kerngehiuse entfernen. In 1 cm groB8e Wiirfel schneiden.

Kochen: Quitten und alle Zutaten bis und mit Zucker in eine grofle weite Pfanne geben,
mischen. 1 dl Essig dazugieBen und unter Riithren aufkochen, dann Hitze reduzieren. Wih-
rend ca. 11/4 Stunden unter gelegentlichem Riihren zu einem dicklichen Mus einkochen.
Dabei nach und nach den restlichen Essig zugeben. Kochendheif3 in saubere vorgewirmte
Gléser fiillen und sofort verschlieBen.

Aufbewahren: Chutney kiihl und dunkel lagern. Nach jedem Gebrauch gut verschlieen,
damit der Inhalt nicht austrocknet. Einmal getffnet, im Kiihlschrank aufbewahren.
Servieren: Passt als Beilage zu Fleischfondue, kaltem Braten, grilliertem oder gebratenem
Fleisch.

Mengenangabe: 4 Personen

4.7 Quitten-Chutney zu Kasseler

1 kg Quitten (3-4 Stiick) Salz, Pfeffer

250 g Zwiebeln 4 Scheib. (a ca. 150 g) ausgelostes Kasseler-
3/41 Apfelsaft Kotelett

300 g Zucker, z. B. brauner 2 EL O1

150 ml WeiBwein-Essig evtl. Majoran zum Garnieren

1 EL Senfkorner

Quitten waschen, vierteln, schilen, entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Zwiebeln
schilen und wiirfeln. Quitten, Zwiebeln, Apfelsaft, Zucker, Essig und Senfkorner aufko-
chen und offen bei schwacher Hitze ca. 1 Stunde kocheln, dabei gelegentlich umriihren.
Vom Herd nehmen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Chutney in vorbereitete Twist-
off-Glidser (ergibt 3 Gldser a ca. 300 ml) fiillen und verschlieBen. Umgedreht auskiihlen
lassen. Kasseler im heien Ol pro Seite 3-4 Minuten braten. Mit Pfeffer und wenig Salz
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wiirzen. Kasseler und etwas Chutney anrichten, garnieren. Dazu schmecken Kartoffelpiiree
und zerlassene Majoran-Butter.
Haltbarkeit des Chutney ca. 10 Mon.

Mengenangabe: 4 Personen:

Auskiihlzeit ca. 6 Std.

Zubereitungszeit ca. 2 Std.

pro Portion ca.: 430 kcal; E31 g, F17g,KH35 g

4.8 Quitten-Pickles

5 dl Obstessig 1/2 TL Kreuzkiimmel, gerdstet
7 1/2 dl Rose- oder Weiwein 1 kg Quitten, geschilt, in Schnitzen, entkernt
300 g Zucker

Essig, Wein, Zucker und Kreuzkiimmel aufkochen, Hitze reduzieren, ca. 15 Min. kécheln.
Quitten beigeben, zugedeckt ca. 20 Min. knapp weich kocheln. In die sauberen vorge-
warmten Gléser fiillen. Sud aufkochen, bis knapp unter den Rand dazugieBen, Gliser
verschlieBen. Zum Auskiihlen auf isolierender Unterlage auf den Kopf stellen.

Haltbarkeit: kiihl und dunkel ca. 6 Monate. Einmal geoffnet, Glas im Kiihlschrank aufbe-
wahren, Quitten rasch konsumieren.

Mengenangabe: 2 Gliser von je ca. 5 dl
Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.
Pro 100 g: 190 kcal /793 kJ; E1 g, F1 g, KH39 ¢

4.9 Quittenkompott

1 kg Quitten 1 1 Wasser
1 Zitrone 400 g Zucker

Quitten fest abreiben, schilen, entkernen und in Spalten schneiden. Sofort Zitronensaft,
vermischt mit 3 bis 4 EL. Wasser, zugeben. Die vorbereiteten Friichte in Einmachgléser
verteilen. Aus Wasser und Zucker eine Losung kochen und diese {iber die Quitten gieBen.
Gléser verschlieBen und 30 Minuten bei 90 Grad einkochen. Abwandlung: Die Hilfte der
Quitten durch Holunderbeeren, Apfel, Birnen, Ananas oder Ebereschen ersetzen. Den Sud
nach Belieben mit 100 ml Whisky, Rum oder mit etwas Zitronenlikor verfeinern.

4.10 Quittenkompott
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1 kg Quitten 1 dl Grenadine-Sirup
1 Zitrone, abgeriebene Schale und 80-100 g Zucker
2 EL Saft 1/2 Zimtstange

4 dI Weil3- oder Apfelwein

Quitten: mit trockener Biirste oder Tuch abreiben, vierteln und Kerngehduse entfernen. In
Schnitze schneiden.

Kompott: Restliche Zutaten in eine Pfanne geben, aufkochen, Hitze reduzieren. Quitten-
schnitze beifiigen und 15-20 Minuten zugedeckt weich kocheln. Schnitze herausnehmen,
anrichten. Die Fliissigkeit zur Hilfte einkochen, Zimtstange entfernen, Saft iiber die
Quitten gieBen. Auskiihlen lassen.

Tipp: Statt Weill- oder Apfelwein Rotwein, anstelle von Grenadine-Sirup Cassis- oder
Himbeersirup verwenden.

Mengenangabe: 4 Personen

4.11 Quittenkompott

1 kg Quitten 1 TL Zimtpulver
1 Vanilleschote 400 ml Apfelsaft
350 g Zucker

Die Quitten schilen, entkernen und in Spalten schneiden. Schalen und Kerngehéduse in
einen Topf geben, dann mit 300 ml Wasser bedecken und aufkochen. Die Mischung 20-30
Min. kochen, durch ein Sieb geben, ausdriicken und den Saft dabei auffangen.

Mark aus der Vanilleschote kratzen. Den aufgefangenen Saft mit Vanillemark, Zucker,
Zimt und Apfelsaft aufkochen. Die Quittenspalten zugeben, je nach Dicke in etwa 15
Min. bissfest garen. Je nach gewiinschter Festigkeit die Garzeit anpassen. Die Quitten mit
einer Schaumkelle aus dem Sud nehmen und auf sterile Gliser verteilen. Den Sud erneut
aufkochen und 3 Min. kochen lassen, sofort iiber die Quitten geben und die Gléser randvoll
fiillen, verschlieBen und fiir wenige Min. auf den Deckel stellen. Auskiihlen lassen.
Ungeoffnet, kiihl und dunkel gelagert ist das Quittenkompott etwa 6 Monate haltbar.

Mengenangabe: 4 Glis

4.12 Quittenschnitze mit Cranberrys

SUD FRUCHTE
1 1 Wasser 11/2 kg Quitten
150 g Zucker oder Birnendicksaft 350 g Cranberrys

1/2 Zitrone, nur Saft
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Einmachgléser vorbereiten: Gliser, Deckel und Gummiringe oder Metallschraubdeckel gut
waschen, heil} spiilen, auf einem sauberen Tuch abtropfen. Alles zum Vorwidrmen in eine
Pfanne mit mindestens 70 Grad heilem Wasser legen.

Sud: Alle Zutaten in einer weiten Pfanne aufkochen.

Quitten vorbereiten: Evtl. Flaum der Quitten mit einem Tuch trocken oder unter dem
Wasserhahn mit einer Biirste entfernen.

Zubereiten: Quitten schilen, vierteln, Kerngehduse entfernen. Im Sud ca. 15 Min. kécheln
(Garpunkt mit Holzstdbchen priifen), Platte ausschalten. Cranberrys beigeben, im Sud 3
Min. ziehen lassen. Friichte mit einem Abtropfléffel aus dem Sud heben, bis 2 cm unter
den Rand in die Gliser fiillen. Sud aufkochen, Gliser bis zum Uberlaufen fiillen, sofort
verschlieen, kurz auf den Kopf stellen, auf einem Tuch oder Holzbrett auskiihlen.
Haltbarkeit: ca. 10 Monate.

Passt zu: kaltem Fleisch, Glace.

Mengenangabe: 2 Einmachgldser von je 1 Liter

4.13 Rote Bete-Quitten-Chutney mit Walniissen

1-2 TL gem. Koriander 2 Lorbeerblitter

100 g gehackte Walniisse je 1 TL Wacholderbeeren, Piment- und Ko-
500 g Gelierzucker 2:1 rianderkorner

350 ml Rotweinessig 250 g Zwiebeln

Cayennepfeffer 1 kg Rote Beete

Salz 1 kg Quitten

Zutaten fiir ca. 8 Gléser a 250 ml: (Obst/Gemiise vorbereitet gewogen) Quitten mit einem
Kiichentuch gut abreiben, waschen. Quitten und Rote Beete schilen und grob raspeln.
Zwiebeln schilen und hacken. Ganze Gewiirze in ein Gewiirzsdckchen binden. Alles mit
25 g Salz, 1 TL Cayennepfeffer und 300 ml Essig aufkochen und bei mittlerer Hitze 25-30
Minuten garen, bis die Zutaten weich sind und die Fliissigkeit groftenteils verkocht ist.
Etwas abkiihlen lassen, Gewiirzsickchen entfernen. Gelierzucker und Walniisse zufiigen,
mit iibrigem Essig, Salz, Pfeffer und gemahlenem Koriander pikant abschmecken und unter
Riihren wieder zum Kochen bringen. Ca. 4 Minuten unter Riihren sprudelnd kochen lassen,
dann sofort randvoll in heil ausgespiilte Twist-off-Gliser fiillen und fest verschlieBen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 80
Zubereitungszeit: ca. 80 Minuten

4.14 Weinbrand-Quitten
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2 kg Quitten 700 ml Wasser

500 g Honig 3 Sternanis

500 g Zucker 1/2 Zitrone, unbehandelte
4 EL Weinessig 125 ml Weinbrand

Quitten abreiben, schilen, vierteln, Kerngehduse entfernen und in Spalten schneiden.
Aus Honig, Zucker, Essig und Wasser eine Zuckerlosung kochen. Sternanis und diinne
Zitronenscheiben kurz aufkochen. Die Quittenspalten in die Losung geben und auf kleiner
Gasflamme kocheln lassen. Das Obst mit einer Schaumkelle herausnehmen, in vorbereitete
Glaser fiillen. Die Fliissigkeit noch etwas einkochen lassen, den Weinbrand dazugeben
und heill tiber die Quitten gieBen. Die Gliser sofort verschlieBen. Kiihl und dunkel
aufbewahren.

Vorbereitungszeit ca. 45 Minuten
Kochzeit ca. 30 Minuten
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5 Eintopfe, Auflaufe, Gratins

5.1 Quitten-Kartoffel-Gratin

6 mittelgrofle Kartoffeln 5 Stiele Thymian

2 Quitten 1 roter Peperoncino, entkernt, gehackt
150 g Mascarpone 50 g frisch geriebener Pecorino

100 ml Gemiisebriihe 1 TL Butter zum Fetten der Auflaufform
1 Prise Zucker Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

2 Knoblauchzehen, geschiilt, gehackt

Backofen auf 180 Grad/Gas Stufe 5 vorheizen. Eine Auflaufform mit Butter einfetten.
Kartoffeln waschen, schilen und jeweils in 8 Spalten schneiden. Quitten abreiben, um
den Flaum zu entfernen, dann waschen, vierteln, schilen und vom Kerngehéduse befreien.
Jedes Quittenviertel in 3 Spalten schneiden und mit den Kartoffeln in einer Schiissel
vermischen. Mascarpone und Gemiisebrithe zu den Kartoffel- und Quittenspalten geben
und gut vermischen, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zucker, Knoblauch, abgezupfte
Thymianblittchen und Peperoncino zugeben und griindlich untermischen. Den gesamten
Inhalt der Schiissel in die Auflaufform geben, den Pecorino dariiberstreuen und das Gratin
im vorgeheizten Ofen etwa 50-60 Minuten backen, bis Quitten und Kartoffeln gar sind,
evtl. mit Alufolie abdecken. Perfekt als Beilage zu geschmortem Fleisch oder ein tolles
vegetarisches Hauptgericht fiir 2 Personen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung 90 Minuten
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6 Fischgerichte, Meeresfriichte

6.1 Kabeljau-Filets mit Quitten-Lauchzwiebel-Gemiise

1 Pkg. TK-"Feine Filets Kabeljau’ (300 g) 2 Lorbeerblitter

2 Quitten 4 Wacholderbeeren

Salz Pfeffer

1 Zitrone, Saft von 1 EL O1

1 Bd. Lauchzwiebeln 1 TL grober bunter Pfeffer
4 EL WeiBBweinessig Zitronenrddchen

50 g Zucker Dill

Fisch auftauen. Quitten waschen, schilen, in Spalten schneiden, in etwas kochendem
Salz-Zitronenwasser ca. 10 Min. auf 1 oder Automatik-Kochstelle 5-6 vorgaren; dann
abtropfen lassen. Lauchzwiebeln putzen, waschen, in Stiicke schneiden. V41 Wasser,
Essig, 1 Pr. Zucker, Salz, Lorbeer und Wacholderbeeren zum Kochen bringen. Fisch
zufiigen, ca. 12 Min. auf 1/2 oder Automatik-Kochstelle 3-4 garziehen lassen. In der
Zwischenzeit restlichen Zucker in einer trockenen Pfanne auf 3 oder Automatik-Kochstelle
12 schmelzen. Mit ca. 1/4 1 heiBem Wasser unter Riihren ablgschen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Quitten in die KaramelsoBe geben und ca. 5 Min. kochen lassen. Ol in einer
Pfanne erhitzen, Lauchzwiebeln darin unter Wenden ca. 2 Min. diinsten, zum Karamel
geben und noch etwas kochen lassen. Gemiise und Fisch mit Pfeffer bestreut auf einer
Platte anrichten. Nach Belieben mit Zitronenrddchen und Dill garnieren.

Mengenangabe: 2 Portionen
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7 Fleischgerichte, Innereien

7.1 Curry-Minzragout

880 g Lammschulter
130 g Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

120 g Friihlingszwiebeln
160 g Karotten

160 g Petersilienwurzel
2 EL Minze

33

1 1/2 EL Rapsol

125 ml Sahne

1 EL Butterschmalz

2 TL Currypulver

500 ml eingedickter Lammfond
Thymianstrduf3chen

Salz, Pfeffer

2 klein. Quitten

Fleisch in daumengrofle Stiicke zerteilen. Karotten und Petersilienwurzel schilen und in
grobe Scheiben schneiden. Minze abzupfen und in grobe Streifen schneiden. Friihlings-
zwiebeln sdubern und in schrige Stiicke schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schilen und
in feine Wiirfel schneiden. Quitten abreiben, gut kalt abwaschen, Haus ausstechen und in
Spalten schneiden. Fleisch in heilem Rapsol anbraten, Zwiebeln und Friihlingszwiebeln
mit angehen lassen. Knoblauch, Karotten, und Petersilienwurzel zufiigen. Currypulver
zugeben, ganz kurz einriithren, mit Lammfond angieBen und 15-20 Minuten kdcheln lassen.
3/4 der Sahne zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und weitere 20 Minuten garen. Zum
Schluss restliche Sahne und Minze unterheben. Quitten in heilem Butterschmalz beidseitig
goldgelb braten. Ragout in tiefem Teller anrichten, Quittenspalten dariiber verteilen und
mit Thymianstrduf3chen garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

7.2 Filetspitzen vom Schwein in QuittenmarksoBe auf Chinakohl

1 rote Zwiebel
4 Kirschtomaten

1 Stange Friihlingslauch
Jodsalz, Pfeffer

1 Ministangenbrot 1/2 Chinakohl

1 EL Minze 2 EL Quittenmark (Glas)
1 1/2 EL Rapsél 1 klein. Quitte

200 ml braune Grundsofie 280 g Schweinefilet

Schweinefilet in Scheiben schneiden. Zwiebel schilen und in feine Spalten schneiden.
Quitte sdubern, halbieren, entkernen und in diinne Scheiben schneiden. Kirschtomaten
sdubern, Stiel ausschneiden, vierteln. Chinakohl sdubern, den Strunk entfernen, in grobe
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Streifen schneiden. Friithlingslauch sdubern, das Griin in Scheiben schneiden; Minzblitter
abzupfen. Pfanne mit Rapsol erhitzen, Zwiebeln glasig angehen lassen, Chinakohl zugeben
und mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen. Griin von Friihlingslauch zufiigen und das Ganze
diinsten lassen. Fleisch in Rapsol scharf anbraten, Quittenscheiben hineingeben, mit Pfeffer
wiirzen, Quittenmark dazugeben und kurz mit angehen lassen. Mit Grundfond angief3en,
etwas einkocheln lassen. Kirschtomaten zugeben und mit Jodsalz wiirzen. Ministangenbrot
kross backen und schneiden. Chinakohl auf flachem Teller als Bett anrichten, das Geschnet-
zelte mit Sofle darauf anrichten, mit gezupfter Minze bestreuen. Stangenbrotscheiben mit
anlegen.

Mengenangabe: 2 Personen

7.3 Hirschmedaillons mit Quitten an Senfsauce

Bratbutter zum Braten Bratbutter zum Braten

3 klein. Quitten (ca. 500 g), 1 TL Salz

geschilt, langs in ca. 3 mm dicke Scheiben = wenig Pfeffer

gehobelt Senfsauce

1 T[j Salz 2 dl naturtriiber Apfelsaft
wenig Pfeffer 2 EL grobkorniger Senf
Fleisch 2 TL Maizena

12 Hirschmedaillons (je ca. 60 g)

Fleisch ca. 30 Min. vor dem Anbraten aus dem Kiihlschrank nehmen.

Bratbutter in einer weiten Bratpfanne hei3 werden lassen. Quitten portionenweise ca. 4
Min. braten, herausnehmen, wiirzen, zugedeckt warm stellen. Pfanne mit Haushaltpapier
reinigen. Evtl. wenig Bratbutter heifs werden lassen. Fleisch beidseitig je ca. 2 1/2 Min.
braten, wiirzen, warm stellen. Apfelsaft mit Senf und Maizena verriihren, in derselben
Pfanne kurz aufkochen, Quitten und Medaillons anrichten, mit Sauce servieren.

Dazu passen: Knopfli, Kartoffelstock oder Nudeln.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
pro Person: 311 kcal / 1307 kJ; E38 g, F11g, KH15¢g

7.4 Lammfilet mit Quitten

4 mittelgrofle Quitten 5 klein. gewiirfelte Peperoni
100 g Butter 2 geschilte, gewiirfelte Tomaten
6 klein. gewiirfelte Schalotten 4 gehackte Knoblauchzehen

600 g Lammfilet 2 Lorbeerblitter
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1 Tasse Weillwein 1 Prise rotes Paprikapulver
1 Prise Thymian 1 Prise schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1 Prise Salz

Quitten schilen, halbieren und mit einem Essloffel das Kerngehiuse und die holzigen Teile
herausschaben. Bliite und Stiel herausschneiden, dann die Frucht in Scheiben schneiden.
Butter in einer Pfanne erhitzen und darin die Schalotten diinsten. Peperoni dazugeben und
alles weiter diinsten lassen. Quittenscheiben hinzufiigen, nach und nach auch Lorbeerblit-
ter, Tomaten, ein wenig Wasser, Gewiirze, Knoblauch und je nach Geschmack eine Tasse
trockenen Weiwein, dann circa 15 Minuten bei kleiner Flamme garen. Lammfilet in ca.
einen Zentimeter dicke Scheiben schneiden, wiirzen und in Ol von beiden Seiten braten.
Lammfilets mit Quitten und Sauce auf einem Teller anrichten. Dazu passt Reis.

Mengenangabe: 4 Personen

7.5 Lammragout mit Quitten

1.2 kg Lammschulter ohne Knochen 1/2 TL gem. Ingwer
(kiichenfertig vorbereitet vom Metzger) 1 Stiick Zimtstange (5 cm)
300 g Zwiebeln 1 Rosmarinzweig

250 g Tomaten 1 Dos. gem. Safran

700 g Quitten 800 ml Lammfond (Glas)
4 EL Pflanzenol 300 g Stangenbohnen

Salz, Pfeffer

Lammfleisch abbrausen, trockentupfen und in ca. 4 cm grofle Wiirfel schneiden. Zwiebeln
abziehen, in Ringe schneiden. Tomaten iiberbriithen, abschrecken, héuten, vierteln, entker-
nen und in Stiicke schneiden. Quitten schilen, mit einem Kugelausstecher das Kerngehéduse
entfernen, das Fruchtfleisch in ca. 1,5 cm groBe Stiicke schneiden.

Ol in einem groBen Topf erhitzen, Fleisch und Zwiebeln darin unter mehrmaligem Wenden
anbraten. Mit Salz, Pfeffer wiirzen. Ingwer, Zimt, Rosmarinzweig, Safran und die Hilfte
der Tomaten zu fiigen. Den Lammfond angiefen, Quitten untermischen. Im geschlossenen
Topf 60-90 Min. schmoren, bis das Fleisch weich ist.

Bohnen waschen, Enden abschneiden und schridg in ca. 2 cm grofle Stiicke schneiden.
Bohnen die letzten 15 Min. zum Fleisch geben. 5 Min. vor Garzeitende iibrige Tomaten
zufiigen. Abschmecken und servieren.

Mengenangabe: 6 Personen

Vorbereiten ca. 35 Min.

Garen ca. 90 Min.

pro Person ca.: 480 kca; E70 g, F16 g, KH 15 g
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7.6 Medaillons vom Hirsch mit Wirsingstrudel und Quittenkompott

480 g Hirschriickenfilet, pariert 200 ml Portwein

3. kg Wildknochen Fiir den Wirsingstrudel:
ol .. . 1 Kopf Wirsing

2 Gemiisezwiebeln 250 ml Sahne

3 grof3. Mohren Salz, Pfeffer

1 Stange Lauch ' Muskat

1/4 Knollensellerie Strudelteig

50 g Tomatenmark 1 Fi

400 ml Rotwein

Wacholderbeeren, Pfefferkorner, Nelken, Fiir den Quittenkomport:
2 Zweige Thymian 10 reife Quitten

2 Zweige Rosmarin 500 g Zucker
Lorbeerblatt 400 ml Weillwein

1/2 1 Wasser 400 ml Rotwein

1 Vanilleschote, eventuell

Das Hirschriickenfilet in vier Portionen schneiden, salzen, pfeffern und von allen Seiten
anbraten. Im Ofen etwa fiinf Minuten bei 180 Grad zu Ende braten und zum Ruhen zwei
bis drei Minuten in Alufolie hiillen. Die Knochen in walnussgrofle Stiicke hacken und in
erhitztem Ol braun anrosten. Das in die gleiche GroBe geschnittene Gemiise der Reihe nach
hinzugeben und mitrosten (erst Mohren und Sellerie, weil sie ldnger brauchen). Das Fett
abschopfen, das Tomatenmark hinzuftigen und ebenfalls drei bis vier Minuten mitbrdunen.
Mit dem Rotwein zwei- bis dreimal abloschen und wieder einkochen lassen. Mit kaltem
Wasser auffiillen, Krauter und Gewiirze zufiigen und zwei bis drei Stunden kocheln lassen.
Den Fond durch ein Passiertuch passieren und entfetten. Fiir den zweiten Ansatz zwei
Schalotten in Streifen schneiden und in einem Topf anschwitzen. Mit Portwein abloschen
und reduzieren lassen. Den Wildfond darauf geben und wieder solange reduzieren lassen,
bis die Sauce schmeckt.

Zubereitung des Wirsingstrudels: Den Wirsing in Streifen schneiden und blanchieren. Die
Sahne reduzieren lassen und abschmecken. AnschlieBend den Wirsing dazugeben. Den
Strudelteig in Rechtecke schneiden, mit Eigelb bepinseln und zwei Loffel Wirsing darauf
geben. Das Ganze wie eine Friihlingsrolle einschlagen, nochmals mit Eigelb einstreichen
und etwa 20 Minuten bei 180 Grad goldgelb backen.

Zubereitung des Quittenkompotts: Die Quitten schilen, entkernen und wiirfeln. Den
Zucker auf zwei Topfe verteilt karamellisieren lassen und dann jeweils mit einer Sorte
Wein abloschen bzw. auffiillen. Die Quitten auf die Topfe verteilen und weich kochen
lassen. Die weichen Quitten piirieren und zum Hirsch anrichten.

Nelsons Beilagenempfehlung: Kartoffelwaffeln, Schupfnudeln, Gnocchi, Selleriepiiree
(Sahne, Nussbutter, 1/2 Knollensellerie, Salz und Pfeffer).

Mengenangabe: 4 Personen
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7.7 Medaillons vom Hirschriicken mit Pastinakenpiiree, Quittenkompott und

Spitzle
Rehriicken: 50 g Bitterschokolade
1 Reh- oder Hirschriicken etwas Wildfond
S0g Mﬁhr§ Pastinakenpiiree
50 g Sellerie 500 g Pastinaken
50 g Lauch 100 ml Brithe
50 g Tomatenmark 100 ml Sahne
50 g Zwiebel
Ol zum Braten Quittenkompott
1 Apfel 6 Quitten
1 Birne 200 ml WeiB- und Rotwein
50 ml Sojasauce 100 ml weillen und roten Portwein
100 ml Holundermark 400 g Zucker
50 ml Ahornsirup Spdtzle
6 Wacholderbeeren 250 g Quark
2 Schalotten 6 Eier
50 g Butter 400 g Mehl
300 ml Rotwein 1 Schluck Mineralwasser
100 ml Portwein etwas Salz, Muskat

Rehriicken: Den Wildriicken vom Metzger auslosen lassen und die Knochen zerkleinern.
Die Knochen zusammen im Fett anbraten. Gemiise und Obst mitrdsten und Tomatenmark
dazugeben. Mit Rotwein und Sojasauce abloschen, mit Wasser auffiillen. Etwa zwei
Stunden kocheln lassen und passieren. In einem Topf Schalottenstreifen mit Wacholder-
beeren in etwas Butter anschwitzen, mit Rot- und Portwein abloschen und mit Wildfond
auffiillen. Holundermark und Ahornsirup dazugeben. Reduzieren und mit etwas Stérke
binden. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer und Bitterschokolade abschmecken. Den Hirsch-
bzw. Rehriickenstrang in Medaillons schneiden und in heiBem Ol anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und im Ofen bei 180 Grad etwa fiinf Minuten braten.

Pastinakenpiiree: Pastinaken schilen und in grobe Stiicke schneiden. Entweder in Salz-
wasser weich kochen oder dimpfen. Mit der Brithe und der Sahne im Mixer zu Piiree
verarbeiten.

Quittenkompott: Quitten schilen und wiirfeln. In zwei Topfen jeweils 200 Gramm Zucker
karamellisieren und jeweils mit rotem und weilem Wein/Portwein abloschen. Sobald
sich der Zucker losgekocht hat, die Quitten zugeben und weich garen, bis die Fliissigkeit
reduziert ist.

Spitzle: Alle Zutaten miteinander verschlagen, bis der Teig Blasen wirft. In kochendes
Salzwasser schaben. Abschiitten und in einer Pfanne mit Butter leicht anbraten.

Mengenangabe: 4 Personen
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7.8 Rindsgeschnetzeltes mit Quitten und Pilzen

Bratbutter zum Braten 250 g Eierschwimme, evtl. halbiert
600 g geschnetzeltes Rindfleisch (a la minu- 2 EL Quittengelee

te) 1 1/2 dl WeiBwein

3/4 TL Salz 1 1/2 dl Vollrahm

wenig Pfeffer 1 1/2 TL Maizena

1 Zwiebel, fein gehackt 3/4 TL Salz

2 Quitten, geschilt, geachtelt, entkernt, in wenig Pfeffer
feinen Scheibchen

Bratbutter in einer Bratpfanne hei3 werden lassen. Fleisch portionenweise je, ca. 1 Min.
braten, herausnehmen, wiirzen, warm stellen. Evtl. wenig Bratbutter beigeben, Zwiebel
andampfen, Quitten beigeben, ca. 4 Min. weiterdampfen. Pilze und Gelee beigeben. Wein
dazugieBen, ca. 5 Min. kécheln. Rahm mit dem Maizena verriihren, dazugieBen, aufkochen,
wiirzen. Fleisch beigeben, nur noch heifl werden lassen.

Dazu passen: Knopfli.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
pro Person: 401 kcal / 1676 kJ; E36 g, F19 g, KH 17 g

7.9 Rippli mit Quitten

800 g gerduchertes Rippli am Stiick 1 Msp. Cayennepfeffer
1 Rosmarinzweiglein 2 Quitten

2 dI Apfelwein 1 dI klare Bratensauce
2 EL Quittengelee

Vorbereiten: Rippli und Rosmarinzweiglein in den Brattopf oder in die Braisiere legen. In
einer Pfanne Apfelwein, Gelee und Cayennepfeffer aufkochen, iiber das Fleisch gieB3en.
Schmoren: zugedeckt 30 Minuten auf der untersten Rille des auf 180 Grad vorgeheizten
Ofens. Rippli von Zeit zu Zeit mit der Fliissigkeit tibergief3en.

Quitten: mit trockener Biirste oder Tuch abreiben, vierteln und Kerngehiuse entfernen.
In diinne Schnitze schneiden. Diese neben das Rippli legen, Bratensauce dazugieBen.
Zugedeckt 45 Minuten fertig schmoren.

Mengenangabe: 4 Personen

7.10 Rumpsteak mit Holunder - Quittensauce
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4 Rumpsteaks (4 ca. 280 g) 2 EL Butterschmalz

80 g Feldsalat 2 EL Balsamessig

300 g Champignons 1/4 1 Holunder- /Fliederbeersaft
250 g Zucchini (in Reformhiusern)

200 g Kirschtomaten 70 g Quittengelee, ca.

3 EL Himbeeressig 10 Wacholderbeeren

Salz, weiller Pfeffer 1 EL dunkler Sof3enbinder

4 EL Ol WeiBbrot

Fleisch abgedeckt Zimmertemperatur annehmen lassen, inzwischen Feldsalat waschen,
putzen und verlesen. Pilze waschen, putzen, vierteln. Zucchini waschen, putzen und in
ca. 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. Kirschtomaten vierteln. Himbeeressig, Salz und
Pfeffer verriihren, Ol unterschlagen. 1 EL Butterschmalz erhitzen. Pilze und Zucchini darin
ca. 3 Minuten braten, zwischendurch wenden. Wiirzen, herausnehmen und warm stellen.
Das Fleisch pfeffern und in restlichem heilem Butterschmalz bei mittlerer Hitze auf jeder
Seite 5 Minuten braten. Jeweils 2 Steaks libereinander legen und in Alufolie gewickelt im
Backofen warm halten. Balsamessig, Holundersaft, Quittengelee und Wacholderbeeren ins
Bratfett geben, aufkochen. Bei geringer Hitze 5 Minuten kocheln lassen. Saucenbinder
einstreuen und die Sauce abschmecken. Das Pilz-Zucchini-Gemiise auf einem Sieb
abtropfen lassen, Fliissigkeit dabei auffangen. Mit dem Salatdressing mischen. Tomaten
unter die Pilz-Zucchini-Mischung geben. Feldsalat auf Tellern anrichten und mit Dressing
betrdufeln. Steaks salzen. Holundersauce dazu reichen. Dazu passt WeiSbrot.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

7.11 Schweinsfilet mit Quitten

1/2 Quitte (ca. 200 g), 1 EL Bratbutter

mit einem Tuch abgerieben, 3/4 TL Salz

geschilt, halbiert, entkernt, wenig Pfeffer

grob gerieben (ergibt ca. 150 g) 3 dl Fleischbouillon

2 EL Sultaninen 2 Zweiglein Rosmarin
2 EL ungesalzene geschilte Pistazien, 1/2 EL Butter, weich
fein gehackt 1/2 EL Mehl

1 Schweinsfilet (ca. 400 g)

Quitte, Sultaninen und Pistazien mischen. Filet in der Mitte lings mit einem schmalen
langen Messer durchstossen, einige Male hin-und herfahren, bis der Schnitt ca. 2 cm
breit ist. Quittenmasse mit einem Kellenstiel in die Fleischoffnung stossen. Bratbutter in
einer Bratpfanne heill werden lassen. Filet wiirzen, bei mittlerer Hitze rundum ca. 5 Min.
anbraten, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Braten im Ofen: ca. 20 Min. in der
Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens. Vor dem Tranchieren Filet zugedeckt ca. 10
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Min. ruhen lassen. Bouillon mit dem Rosmarin aufkochen, Hitze reduzieren, ca. 5 Min.
kocheln. Rosmarin entfernen. Butter und Mehl mischen, beigeben, unter Riihren ca. 5 Min.
kocheln, mit dem Filet servieren. Dazu passen: Nudeln.

Mengenangabe: 4 Personen

Braten im Ofen: ca. 20 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.

pro Person: 212 kcal; E24 g, F11 g, KH7 g
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8 Gefliigelgerichte

8.1 EntenbrustspieBe mit gegrillten Quitten

4 Stk. Entenbrust in grole Wiirfel geschnit- 2 EL Imker-Honig

ten 2 Nelken

4 Rosmarinzweige bis auf die Spitze vonden 2 Zimtstangen
Nadeln befreit 400 g Zucker

8 Egerlinge oder braune Champignons 200 ml Zitronensaft
8 rote Zwiebeln geschilt und geachtelt 4 Quitten

Die Quitten abreiben oder waschen, schilen, halbieren, entkernen und in Zitronenwasser
legen oder mit einer Zitrone abreiben. Zucker, Zitronensaft und Gewiirze mit 1 1 Wasser
und den Quitten aufkochen. Die Quitten 20 Min. kochen und im Sud erkalten lassen.
Spéter die Quitten abtropfen lassen, die Schnittfliche mit erwdrmtem Honig einpinseln und
auf dem Grill leicht karamellisieren. Die Entenstiicke mit einem Spiefl durchléchern und
abwechselnd mit roten Zwiebeln und Egerlingen auf die Rosmarinzweige stecken. Mit der
Hautseite nach unten auf den Grill legen und in 10-12 Min. rosa grillen. Vor dem Servieren
salzen und pfeffern.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

8.2 Geschmortes Quitten-Hihnchen

1 deutsches Hihnchen (ca. 1,2 kg, ohne In- 1 Stange Porree

nereien) 1 EL Butter

Salz, Pfeffer 50 g gewiirfelter roher Schinken
Paprikapulver 1/2 TL Zimt

1 kg Kartoffeln 200 ml Roséwein

500 g Quitten

Das Hiahnchen abbrausen, trockentupfen, au3en und innen mit Salz, Pfeffer sowie Papri-
kapulver einreihen. Kartoffeln sowie Quitten waschen und schilen. Die Quitten vierteln,
vom Kerngehiuse befreien, mit einer Kiichenreibe grob raspeln. Kartoffeln in ca. 2 cm
grofle Wiirfel schneiden. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad) vorheizen.
Porree waschen, putzen und in Ringe schneiden. Butter zerlassen, die Schinkenwiirfel darin
anbraten. Porree sowie Quittenraspel zufiigen und kurz mitdiinsten. Mit Salz, Pfeffer und
Zimt wiirzen. Ca. 3 EL Kartoffelwiirfel zufiigen und das Hihnchen damit fiillen. Offnung
mit Holzstidbchen zustecken. Hihnchen in eine feuerfeste Form legen, im Ofen ca. 30 Min.
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backen. Dann iibrige Fiillung sowie restliche Kartoffeln um das Gefliigel verteilen, Wein
angiefen, wiirzen, alles 30 Min. weitergaren. In der Form servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 60 Min.

Zubereitung ca. 40 Min.

pro Person: 750 kcal; E64 g, F32 g, KH39 g

8.3 Kiirbispuffer mit Hihnchenbruststreifen und Apfel-Quitten-Kompott

Fiir die Hdhnchenbruststreifen: Pfeffer
2 Hahnchenbrustfilets 1-2 Messerspitzen scharfes Paprikapulver
Pﬂanz§n61 . Fiir das Apfel-Quitten-Kompott:
1 Zweig Rosmarin | Quitte
Salz 1 Apfel, zum Beispiel Cox Orange
Pfeffer 3 EL Zucker
Fiir die Kiirbispuffer: 250 ml Apfelsaft
250 g Kiirbis, zum Beispiel Butternut 1 Stange Zimt
1 rote Zwiebel 2 Sternanis
2 Eier ) Fiir die Dekoration:
2-4 EL Speisestirke (nach Bedarf) Petersilie
Salz

Hihnchenbrustfilets in etwas Pflanzendl kross anbraten, dann bei wenig Hitze zusammen
mit einem Zweig Rosmarin langsam garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kiirbis schilen,
entkernen und grob raspeln. Zwiebel pellen und in feine Wiirfel schneiden. Zwiebelwiirfel,
Eier und Stirke mit den Kiirbisraspeln vermischen. Teig mit Salz, Pfeffer und Paprika-
pulver nach Geschmack wiirzen. Die Quitte mit einem Tuch griindlich abreiben, dann
- ebenso wie den Apfel - schilen und entweder Kugeln aus dem Fruchtfleisch stechen
oder das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Obst mit dem Apfelsaft in einen kleinen Topf
geben. Mit Zucker, Sternanis und Zimt bei mittlerer Temperatur etwa 15 Minuten leise
kocheln lassen. Pflanzendl in einer groBen Pfanne erhitzen, darin den Teig in Form von
vier circa ein Zentimeter dicken Puffern braten. Die Puffer von jeder Seite bei mittlerer
Temperatur so lange braten, bis sie schon braun und kross sind. Petersilie waschen, trocken
schiitteln und fein hacken. Das gegarte Hihnchenfleisch in feine Scheiben schneiden und
facherformig auf den vier Puffern anrichten. Die mit Hihnchenbruststreifen belegten Puffer
auf zwei Tellern verteilen. Apfel- und Quittenstiickchen hinzugeben und alles mit etwas
KompottsoBe betrdufeln (nappieren). Petersilie dariiber streuen und sofort servieren.

Mengenangabe: 2 Portionen

8.4 Quittenhahn



8.5 Thymian-Héhnchen mit Quitten

1 Freilandhahn ca. 1,5 kg

1 groB. Quitte

3 Scheib. Kastenweif3brot,
entrindet und feingewiirfelt

1/8 1 Milch

1 Ei

1 MS Muskatbliite

1 MS abgeriebene Zitronenschale
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1 feingeschnittene Peperoni

1 Zitrone

3 EL feingehackte Gefliigelleber
2 feingehackte Schalotten

1/2 Stange Lauch

1 Karotte

1/4 Sellerie

2 EL Butter

Den Hahn waschen, trocken tupfen, innen und au3en pfeffern und salzen.

Die Quitte schilen, auf einer Raffel grob bis zum Kerngehduse reiben und mit dem Saft
einer halben Zitrone vermischen. Die Brotwiirfel in eine Schiissel geben und mit der Milch
betrdaufeln. Leber in etwas Butter mit den Schalotten anschwitzen und zum Brot geben.
Abgeriebene Zitronenschale, Muskatbliite, das Ei und die geriebenen Quitten dazugeben
und alles gut vermischen.

Mit einem Loffelstiel zwischen Fleisch und Haut fahren und so die Haut vom Fleisch
trennen. Dann die Fiillung zwischen Haut und Fleisch der Brust und der Keulen schieben.
Den Hahn mit fliissiger Butter bepinseln und mit grob gewiirfeltem Suppengemiise
etwa 1 Stunde in den auf 180° vorgeheizten Ofen geben. Zwischendurch immer wieder
mit etwas Wasser abloschen und mit Bratensaft {ibergieBen. Zum Schluss den Fond pas-
sieren, mit einigen Butterflocken binden, den Hahn tranchieren und mit der Sauce anrichten.

8.5 Thymian-Hihnchen mit Quitten

4 Hihnchenbrustfilets (a ca. 150 g) 2 TL geh. Thymianblittchen

Salz, Pfeffer 250 ml Hithnerbriihe
2 reife kleine Quitten 150 ml trockener Weilwein
2 EL Butter 200 ml Sahne

1 EL Olivenol Thymianzweige zum Garnieren
Héhnchenbrustfilets abbrausen, trockentupfen. Mit Salz, Pfeffer wiirzen. Quitten waschen,
das Kerngehéduse ausstechen. Die Friichte in nicht zu dicke Scheiben schneiden. Den
Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen.

In einer backofenfesten Pfanne 1 EL Butter und Olivendl erhitzen. Fleisch darin auf einer
Seite rasch goldbraun anbraten. Wenden, mit Thymianblittchen bestreuen, auf der anderen
Seite anbraten. Pfanne in den Ofen schieben, ca. 8 Min. weiterbraten.

Inzwischen die Quittenscheiben in 1 EL Butter von beiden Seiten in ca. 15 Min. weich-
diinsten und warm stellen. Brilhe und Wein in einem Topf um die Hélfte einkochen.
Sahne unterriihren, nochmals um die Hilfte reduzieren (ca. 200 ml). Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zum Servieren Sofe in eine ovale Form geben, Fleisch und Quittenringe darin anrichten.
Mit Thymianzweigen garnieren. Dazu schmeckt Kartoffelpiiree.
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Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereiten ca. 35 Min.

Garen ca. 25 Min.

pro Person ca.: 470 kcal; E41 g, F28 g, KH8 g
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9 Getrinke

9.1 Quittenlikor

2 kg Quitten 1/2 Stange Zimt
11 Cognac 2 Nelken
200 g Zucker

Quitten mit einem trockenen Tuch gut abreiben, waschen, Stielansatz und Fliege entfernen.
Quitten mit der Bircherraffel in eine Schiissel raffeln, zugedeckt 3 Tage in den Kiihlschrank
stellen.

Geriebene Quitten anschlieBend durch ein mit einem Tuch ausgelegtes Sieb oder den
Geleesack abgieBen, Quitten im Tuch gut auspressen.

Den gewonnenen Saft (1 Liter) evtl. durch einen Kaffeefilter gieBen, damit der triibe Salz
zuriickbleibt.

Einen Liter Saft mit einem Liter Cognac, dem Zucker und den Gewiirzen mischen, in ein
Einmachglas oder ein Glas mit gut verschlieBbarem Deckel fiillen.

Den angesetzten Quittenlikor 2 Monate unter tidglichem Schiitteln an einem massig warmen
Ort ziehen lassen. Nach 2 Monaten den Likor filtrieren und in Flaschen abfiillen.

9.2 Quittenlikor

1/2 1 Quittensaft 1 Zitrone
250 g Zucker 3/8 1 Alkohol (96%)
1 TL Muskatbliite

Quittensaft herstellen, wie im Rezept angegeben ist. Man benétigt fiir 1/2 1 ca. 1 kg Friichte
und beim Pressen ohne Entsafter fiir dieses Rezept ca. 200 g Zucker. Den gewonnenen
Quittensaft mit Zucker und Muskatbliite sehr langsam bis zum Siedepunkt erhitzen, Zi-
tronensaft zufiigen und nach dem Erkalten mit Alkohol vermischen. In Flaschen abfiillen,
diese verschliefen und mindestens 14 Tage vor Gebrauch an einem hellen Ort (oder in der
Sonne) stehen lassen.

9.3 Quittenlikor

3 Quitten, nur gelbe Schalen 175 g Zucker
5 dl Obstbranntwein 40 % 2 1/2 dl Wasser
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Schon reife Quitten mit einem trockenen Tuch gut abreiben, waschen, schilen. Die Schalen
zusammen mit dem Obstbranntwein in ein Einmachglas geben und zugedeckt sechs
Wochen bei Zimmertemperatur marinieren lassen.

Nach sechs Wochen: Quittenbranntwein durch ein Tuch oder den Geleesack filtrieren.
Zucker und Wasser zusammen 5 Minuten kochen, erkaltet mit dem filtrierten Quitten-
branntwein mischen, in eine gut gereinigte Flasche abfiillen. PS: Auch eisgekiihlt serviert,
schmecken die beiden Quittenlikore ausgezeichnet.

9.4 Quittensaft

2 kg Quitten 2 Zitronen
1 kg Zucker,

Quitten waschen, biirsten, von Butzen und Sténgeln befreien und nach Vorschrift im
Entsafter entsaften. Oder die vorbereiteten Friichte auf einem Reibeisen grob reiben. Mit
der Hilfte des Zuckers und dem Saft der Zitronen iiber Nacht stehen lassen. Danach den
Saft abpressen und die Riickstinde mit 1/2 1 Wasser erhitzen. Die Fliissigkeit nochmals
abpressen und zum Saft geben. Diesen mit dem {iibrigen Zucker 5 Minuten kréftig kochen.
Abschdumen und heifl in Flaschen fiillen. Sofort verschlieBen. Das Rezept ergibt 1 1/2 1
Saft, der am besten mit Mineralwasser verdiinnt als Erfrischung getrunken wird. Tipp: Aus
all den Riickstinden Quittenstangen oder Quittenbrot herstellen (siche Rezept).

9.5 Wilder Herbst

1 Msp. gemahlene Nelken 1/4 1 Apfel- oder Birnensaft
0.7 1 Milch 4 EL Puderzucker
4 EL Hagebuttenmus 4 mittelgrofe Quitten

Den Flaum von den Quitten abreiben, vierteln, Kernhaus herausschneiden und in schmale
Spalten teilen. Mit Zucker und Saft so lange kocheln lassen, bis die Quitten weich sind.
Durch die grobe Scheibe der “flotten Lotte” oder einen Durchschlag passieren. Quitten mit
dem Hagebuttenmus mischen und mit der Milch zusammen aufschlagen. In Gléser fiillen
und mit gemahlenen Nelken iiberstduben.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 25
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10.1 Japanische Zierquitte: Konfitiire und Gelee

Zierquitten, Wasser Die Quitten mit einem trockenen Tuch gut abreiben, waschen, Fliege
entfernen, Friichte halbieren. Kerngehduse und Héute bleiben bei der Marmeladenherstel-
lung im feinsten Passevite-Sieb zuriick und miissen deshalb nicht entfernt werden. Die
so vorbereiteten Friichte im Dampfkochtopf mit Wasser bedecken und 10 Minuten unter
Druck kochen. Die Zierquitten lassen sich nun mit einer Holzkelle gut verriihren. Uber
Nacht stehen lassen. Anderntags die Masse langsam aufkochen und heil im Geleesack
abtropfen lassen. Nicht auspressen, sonst wird der Saft triib. Den Saft fiir den Gelee
auffangen und das Quittenmus fiir die Konfitiire durch das feinste Sieb des Passevite
treiben.

Konfitiire 500 g Zierquittenmus 400 g Zucker 1 Zitrone, Saft nach Belieben 1/2-1 Tl Zimt
nach Belieben Mus und Zucker 5-10 Minuten unter Riihren kochen, Zitronensaft und/oder
Zimt beifiigen und in vorgewirmte Gliser abfiillen, sofort verschlieBen. Die Konfitiire wird
zu dick, wenn sie langer eingekocht wird.

Gelee 5 dl Saft 500 g Zucker Zusammen aufkochen, abschdumen, ca. 10 Minuten unter
Riihren lebhaft kochen lassen und Geleeprobe machen: 1 Tropfen Gelee auf einem kalten
Tellerchen sollte rasch gelieren. Gelee in vorgewarmte Gldser abfiillen, sofort verschliefSen.
Der Gelee erhilt auch ohne Zugabe von roten Apfelschalen eine sehr schone Farbe. Die
Friichte gelieren sehr gut. Das Aroma ist leicht sduerlich und intensiver als bei gewohnli-
chen Quitten.

Der Zierquittengelee eignet sich sowohl als Brotaufstrich wie auch als Beilage zu Terrinen
und Wild.

10.2 Quitte - ein feines Friichtchen

Die Quitte wird auch Kretischer Apfel, Venus- oder Adonisapfel oder auch Schmeckbirne
genannt. Neben den Apfel- und Birnenquitten gibt es japanische und chinesische Zierquit-
ten, die man auch essen kann. Weltweit gibt es ca. 200 Quittensorten.

Apfelquitten haben ein trockenes hartes Fruchtfleisch mit vielen Steinzellen. Sie schmecken
in der Regel aromatischer als Birnenquitten. Die sind weicher, haben nicht so viele Stein-
zellen und schmecken milder. Daher sind sie in Deutschland beliebter. Die Quitte ist die
Frucht der Aphrodite. Als solche galt sie als Symbol fiir Liebe, Gliick und Fruchtbarkeit.
Die alten Romer verwendeten sie als Opfergabe und zur Parfiimherstellung.

Inhaltsstoffe: Quitten enthalten ebenso viel Vitamin C wie Apfel und wichtige Vitamine
der B Gruppe, Mineralstoffe, Kieselsiure und #therische Ole. Besonders hervorzuheben ist
der hohe Gehalt an Fruchtsiduren (Apfel- und Weinsiuren). Sie haben viel mehr Pektine als
beispielsweise Apfel. Pektine absorbieren aufgenommene Giftstoffe im Darm, so das die
Gifte fiir den Korper unschidlich ausgeschieden werden konnen. Seit ca. 2000 Jahren wird



48 10 GRUNDLAGEN, INFORMATIONEN

die Quitte auch in der Medizin verwendet. Sie war und ist Bestandteil der Naturheilkunde.
Empfohlen wird frisches Kompott bei Magen- und Halskrankerkrankungen.

Verarbeitung: Quitten sind roh nicht geniebar. Sie sind hart, schmecken sauer und ein
bisschen bitter. Das Fruchtfleisch wird erst mit dem Garen fein. Quitten konnen je nach
Rezept auch mit Schale verarbeitet werden. Erst mit einem Kiichenhandtuch den Flaum
abreiben, dann mit einem scharfen Messer halbieren od. vierteln und das Kerngehiuse
herausschneiden. Besser geht’s mit einem Kugelausstecher. Wer Quitten liebt, kann sie fiir
den Rest des Jahres, z. B. fiir den Weihnachtsbraten, einfrieren: Friichte halbieren, entker-
nen, aber nicht schilen. Zwei bis drei Minuten in kochendem Wasser garen, abschrecken,
trocken tupfen und in Gefrierbeuteln einfrieren. Bei Verwendung dann wie frische Quitten
weiter verarbeiten.

Wissenswertes: Bei den Portugiesen heifit die Quitte "Marmelo’ - Honigapfel. Genau das
ist ihr Geheimnis: Reife Quitten duften verfithrerisch gut - betdrend siil wie Honig mit
einem Schuss saurem Apfel darin. Und sie kénnen noch mehr: Im Kleiderschrank halten
sie Motten und anderes Ungeziefer fern.

10.3 Quitten

Vitamin: C. Mineralstoffe: Kalium, Calcium, Phosphor. Spurenelemente: Eisen, Fluor. Pro
100 g essbarer Anteil: Ballaststoffe: 6,0 a. Energie: 37 kcal / 157 Kl.

Besonderheiten: Quitten sind roh hart und holzig und werden deshalb nur gekocht genos-
sen. Sie enthalten viel Pektin, das als Geliermittel wirkt.

Aus Quittenkernen und warmem Wasser kann ein farbloser Schleim gewonnen werden, der
in der Heilkunde gegen Entziindungen der Verdauungsorgane eingesetzt wird.

Mengenangabe: 4 Personen

10.4 Quitten - rund und gesund

Sie sind steinhart, aber bis in die Kerne gesund. Quitten munden nicht nur als Marmelade
und Gelee, die aromatischen Friichte runden herzhafte Gerichte bestens ab. Das leuchtend
gelbe Obst steht ganz am Ende des heimischen Saisonkalenders. Allerdings spielen
Quitten in deutschen Landen eine eher untergeordnete Rolle: Nur in sonnigen, geschiitzten
Lagen, wie im Rheinland oder in Baden-Wiirttemberg, reifen sie so heran, dass sich
erwerbsméBiger Anbau lohnt. Quitten duften betdorend nach einer Mischung aus Zitrone
und Apfel. Frither hat man sie deshalb in die Wohnstube oder den Wéischeschrank gelegt.
Doch die Quitte kann mehr als nur gut aussehen und riechen: Man sagt, sie enthalte
mehr Vitamin C als die meisten Apfelsorten. Dazu kommen viele wichtige Mineralien,
wie Kalium, Calcium und Eisen. Der hohe Pektingehalt der Friichte wirkt nachweislich
verdauungsfordernd. Beim Zubereiten von Quittengelee muss man den Pektingehalt
beriicksichtigen, denn dadurch geliert es schnell und man braucht weniger Gelierzucker als
bei an deren Friichten.

Gegen rissige Haut: Frither galt die Quitte auch als Heilmittel: Gie3t man die Kerne mit
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Wasser auf, so entsteht nach einer Weile eine Art Schleim, dem fast wundersame Heilkrifte
zugeschrieben wurden. AuBerlich angewendet soll er gegen Sonnenbrand, rissige Haut und
sprode Lippen helfen. Trinkt man den ’Kernsud’, soll das von Hals bis Lunge sowie im
Magen-Darm-Trakt Beschwerden lindern.

Vielseitig: Quitten schmecken als Marmelade, Gelee oder als Quittenbrot. Doch die
aromatischen Friichte passen auch zu herzhaften Gerichten. So ergeben rohe Quittenschei-
ben zusammen mit Tomaten, Peperoni, Knoblauch und Schalotten eine kostliche Sauce.
Entsprechend gewiirzt, passt die pikante Beilage beispielsweise gut zu Lammfilet.
Quittengelee, Quittenmus und Quittenbrot: Gelee: Die ganzen Quitten in wenig Wasser (sie
sollten gerade bedeckt sein) weich kochen, dann vorsichtig abgiefen. Die Fliissigkeit mit
Gelierzucker noch ca. drei bis vier Minuten kochen. Heil} in Gléser fiillen.

Mus: Die weich gekochten Quitten schilen und das Kerngehéduse entfernen. Die Friichte
anschlieend piirieren oder durch ein Sieb passieren. Auf ein Kilo Mus etwa 400 g Zucker
geben und nochmals zehn bis 15 Minuten kdcheln lassen.

Brot: Zur Herstellung von Quittenbrot wird Mus im Verhiltnis 1:1 mit Zucker unter
stindigem Riihren ca. eine Stunde gekocht. AnschlieBend auf ein Blech ein bis zwei
Zentimeter dick aufstreichen. Zwei bis drei Tage in einem warmen Raum trocknen lassen
oder bei halb gedffneter Backofentiir bei ca. 100 Grad etwa drei bis vier Stunden dorren
lassen. Das Quittenbrot in kleine Wiirfel oder Rauten schneiden. Die Wiirfel entweder in
Zucker oder gemahlenen Mandeln wilzen.
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11 Kartoffel-, Gemiisegerichte

11.1 Kartoffel-Quitten-Rosti

400 g Quitten 120 g Cashewkerne
400 g mehlige Kartoffeln 200 g junger Lauch
50 g Sahne 200 g Tofu, gerduchert
Krautersalz, Pfeffer Sojasauce (Tamari)
Koriander, gemahlen 1 EL Butterschmalz

1 EL Butterschmalz

Quitten waschen und mit einem trockenen Tuch abreiben. Quitten und Kartoffeln schilen,
Quitten entkernen und beides grob reiben. Sahne darunter mischen und mit Kriutersalz,
Pfeffer und Koriander wiirzen. In einer Pfanne in heilem Butterschmalz jeweils ein Es-
sloffel Masse von beiden Seiten braten. Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten. Lauch in Streifen und Tofu in Wiirfel schneiden und beides in Butterschmalz
andiinsten. Mit Krautersalz, Pfeffer und Tamari abschmecken. Cashewkerne untermischen
und Lauchgemiise zu den Rosti servieren.

11.2 Quitten-Schalotten-Gemiise

50 g durchw. Speck 1 EL Thymian

50 g Butter 20 g Zucker

200 g Schalotten 100 ml Rotwein
750 g Quitten 100 ml Wildfond
Salz 1 EL Balsamessig
10 g Zucker Pfeffer

Speck wiirfeln, in Butter knusprig ausbraten, herausnehmen und auf einen Teller legen.
Schalotten pellen, Quitten in Spalten schneiden, schilen und entkernen. In der Pfanne 10
min. anbraten. Mit Salz, Zucker und Thymian wiirzen. Die Quittenspalten herausnehmen
und Schalotten darin anbraten, mit Salz und 20 g Zucker karamellisieren. Mit Rotwein
abloschen, 10 min. schmoren, dann Wildfond und Quitten dazugeben und erwédrmen. Mit
Balsamessig und Pfeffer wiirzen, mit den Speckwiirfeln bestreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen
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12 Kuchen, Gebick, Pralinen

12.1 Delikates Quittenmark

40 ml Quittengeist 1/2 1 Quittensaft pro kg Quittenmark
1 kg Zucker 2.5 kg Quitten

Die Quitten schilen, entkernen und mit dem Quittensaft weichkochen. Friichte mit
dem Mixstab fein piirieren oder durch ein Sieb streichen. Das entstandene Quittenmark
abwiegen und die entsprechende Menge Zucker zufiigen. Alles in einen Topf geben und
bei miBiger Hitze unter Rithren so lange einkochen, bis die Masse ziemlich fest am Loffel
hingt. Quittengeist unterrithren. Ein Backblech mit kaltem Wasser ausspiilen und etwa
1 cm hoch Quittenmasse einfiillen. Glattstreichen und 6-8 Tage trocknen lassen. Die
Masse ist fest genug, wenn sie mit einem scharfen Messer in Rauten geschnitten oder mit
Ausstechern geformt werden kann. Nach Belieben das Quittenmark in Zucker wenden.

12.2 Gefiillte Quittentorte

Quittentorte 50 g Rohrzucker
150 g Soja-Margarine Fiillung
100 g Rohrzucker 2 Gliser Quitten-Gelee

4 Eigelb von Eiern mittlerer Grofe 150 g Soja-Margarine

50 g Wasser 100 ml Zitronensaft
I Prise Salz. . 1/2 Vanilleschote, Mark von
1/2 TL geriebene Zitronenschale 4 Eier mittlerer Grofe
80¢ Ma.usmehl (gluter.lfrel) ) 50 g Weizenstirke / Speisestirke
80 g Sojamehl (oder ein anderes glutenfrei- 5 g att Gelatine
es Mehl)
15 g Backpulver
250 g geraspelte Quitten
100 g gehackte Pistazien
4 EiweiB von Eiern mittlerer Grofe

Dekoration
1 klein. Quitte
etwas Rohrzucker
1/2 Orange, Saft von

Das Rezept von Georg Maushagen ist eine Liebeserkldrung an ein Traditionsobst, das lange
Zeit in Vergessenheit geraten war und wegen seines delikaten Aromas jetzt wieder voll im
Trend liegt. Es verfiihrt auch Menschen, die herkdmmliche Torten nicht genielen konnen,
da es ohne das klassische Mehl und ohne Milchprodukte auskommt. Trotzdem ist es kein
Diitrezept und macht sich gut auf jeder herbstlichen Kaffeetafel.

Quittentorte : Margarine und Zucker in einer Schiissel mit der Kiichenmaschine oder dem
Handmixer schaumig riihren bis der Zucker sich aufgeldst hat. Eigelb mit Wasser und den
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Gewiirzen verquirlen. Die beiden glutenfreien Mehle mit dem Backpulver vermischen. Die
Eiermischung in drei Teilen abwechselnd mit der Mehlmischung unter die Margarinemasse
rithren. Die Quitten schilen und raspeln. Die Quittenraspel in ein Handtuch legen und
etwas ausdriicken, damit nicht zu viel Feuchtigkeit in den Teig kommt. Die Quittenraspel
und die gehackten Pistazien mit etwas Mehl bestduben, mischen und unter die vorbereitete
Teigmasse heben. In einer separaten Schiissel Eiweifl und Zucker zu Schnee schlagen und
vorsichtig unter den Quittenteig heben.

Einen Backring mit Boden von 26-28cm Durchmesser mit Backpapier auslegen und die
fertige Quittenmasse einfiillen. Den Backofen auf 190-200°C ohne Umluft vorheizen, den
gefiillten Backring auf die mittlere Schiene setzen und ca. 40 bis 45 Minuten backen.
Auskiihlen lassen und aus dem Ring nehmen.

Fiillung aus Quitten-Gelee: Das fertige Quitten-Gelee mit der Margarine, dem Zitronensaft
und dem Vanillemark in einen Topf geben und unter gelegentlichem Umriihren einmal
aufkochen lassen. Die Eier mit der Speisestirke in eine separate Schiissel geben und
verquirlen. Die Eiermasse ziigig unter das aufgekochte Quitten-Gelee rithren. Unter
stindigem Riihren nochmals kurz aufkochen lassen. Die in kaltem Wasser eingeweichte
Blattgelatine leicht ausdriicken, in einem kleinen Topf auflosen und unter die warme
Quittencreme rithren. Die Quittencreme abkiihlen lassen und fiir ca. eine Stunde in den
Kiihlschrank stellen. AnschlieBend die Masse kurz mit einem Schneebesen aufschlagen.
Dekorieren der Quittentorte: Die Quitte schilen und raspeln. Orangensaft mit Zucker und
den Quittenraspeln in einen Topf geben. Langsam diinsten bis die Quittenraspeln weich
sind und anschlieBend auskiihlen lassen. Den Quitten-Boden dreimal durchschneiden,
so dass man 4 runde Tortenboden hat. Jeden Tortenboden mit der Quitten-Fruchtcreme
bestreichen. Mit einem Loffel aus den vorbereiteten Quittenraspeln kleine Nocken formen
und zur Dekoration auf die Tortendecke setzen. Abschlieend die Torte mit Puderzucker
besieben.

12.3 Kisecreme mit Quitten auf dem Blech gebacken

Zutaten fiir den Teig 150 bis 200 g Zucker
150 g Magerquark 4 Eier
300 g Mehl 50 g zerlassene Butter
6 EL Milch 50 g Vanillepudding-Pulver (zum Kochen)
6 EL Ol 3-4 dicke Quitten
75 g Zucker 0.4 1 Weilwein
1 Pkg. Vanillinzucker 2 bis 3 Stangen Zimt

I Prise Salz Zutaten Dekoration:
1 Pkg. Backpulver 4-5 EL Quittengelee

Zutaten fiir die Fiillung: 150 bis 200 g Mandelblittchen
850 g Quark

Zuerst das Mehl und den Quark in die Schiissel geben und verriihren. Dann nach und nach
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alle anderen Zutaten dazugeben. Alles so lange durchkneten, bis ein gleichméBiger Teig
entsteht. Etwa ein bis zwei Stunden kiihl stellen, danach diinn ausrollen und auf ein mit
Backpapier bezogenes Blech legen.

Quitten in Achtel schneiden, schilen und das Kerngehduse entfernen. In dem Weillwein
mit Zucker und Zimt blanchieren. Die Stiicke diirfen nicht zu weich sein. Den Saft jetzt ab-
schiitten und alles abkiihlen lassen. In der Zwischenzeit den Quark und die iibrigen Zutaten
verrithren, dann die Quitten in Stiickchen schneiden , mit der Quarkmasse verrithren und
auf den Boden geben. Den Kuchen bei 180 bis 200 Grad ca. 30 Minuten im Umluftofen
backen, bis er goldbraun ist.

Den noch warmen Kuchen mit etwas Quittengelee bestreichen und mit den Mandeln
bestreuen.

Unser Tipp: Aus dem Quittensaft ldsst sich problemlos ein leckeres Gelee kochen.

12.4 Kleine Quittentortchen - Tortine di melacotogna

310 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbei- 300 g Kalte Butter in kleinen Stiicken

ten 8 Quitten
1 Prise Salz 80 g Brauner Zucker
1 EL Zucker 1/2 Teel. Zimt

Mehl, Salz und Zucker vermischen. 230 g Butter mit den Fingerspitzen unter das Mehl
reiben. Nach und nach etwa 60 ml eiskaltes Wasser zugeben und alles ziigig zu einem
glatten Teig verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und 1
Stunde kalt stellen.

Den Flaum der Quitten griindlich abreiben, die Quitten dann schélen und vierteln. Die
Quittenviertel groBziigig von Kerngehduse und Strunk befreien und in schmale Spalten
schneiden.

Die restliche Butter bei mittlerer Hitze in einer grolen Pfanne zerlassen, 50 g braunen
Zucker und Zimt zugeben. Die Quittenspalten in die Butter geben und unter Wenden 20-25
Minuten garen.

Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und in 8
gleich grofle Portionen teilen. Diese auf der leicht bemehlten Arbeitsflache jeweils rund
ausrollen (O 12 cm). Die Teigkreise dann mit Abstand zueinander auf zwei mit Backpapier
belegte Bleche legen.

Die Quitten mit Sud auf die Mitte der Teigkreise geben, dabei einen ca. 2 cm breiten Rand
lassen. Den Rand iiber die Quitten nach innen klappen und mit etwas Wasser bestreichen.
Die Rénder mit dem restlichen braunen Zucker bestreuen und die Tortchen im vorgeheizten
Ofen 35-40 Minuten backen. Die Tortchen mit Alufolie abdecken, sollten sie drohen, zu
dunkel zu werden. Aus dem Ofen nehmen und lauwarm oder kalt servieren.

Mengenangabe: 8 STUCK
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12.5 Linzertorte

Teig 1 Msp. Zimt
250 g Margarine 1 Msp. Nelkenpulver
200 g Zucker 1 Prise Salz
2 Eier 200 g Mehl
250 g Haselniisse oder Mandeln, gemahlen 200 g Quittenmarmelade
1/2 Zitrone, nur abgeriebene Schale Quittengelee
1 EL Kirsch 1 Eigelb zum Bestreichen

Margarine weichriithren, Zucker und Eier beifiigen, rithren, bis die Masse hell ist, dann
die iibrigen Zutaten darunterrithren. Zuletzt das Mehl dazusieben und alles gut mischen.
Knapp 2/3 der Masse auf dem Boden der Form verteilen, glattstreichen. Dem restlichen
Teig noch etwas Mehl zufiigen. Wenig Teig fiir die Verzierung beiseite stellen, aus dem
Rest eine ca. 1 1/2 cm dicke Rolle formen und als Rand in die Springform legen, mit einer
Gabel verzieren. Die Quittenmarmelade (evtl. vorher leicht erwédrmen, bis sie streichfihig
ist) einfiillen und glattstreichen. Den restlichen Teig auswallen, in Streifen schneiden und
als Gitter iiber die Torte verteilen. Mit Eigelb bepinseln. Vor dem Backen nach Moglichkeit
1/2 Stunde kiihl stellen. Backen: Ca. 40 Minuten auf der untersten Rille des auf 200 Grad
vorgeheizten Ofens.

Tipp: Nach dem Backen die Teigzwischenrdume mit erwdrmtem Quittengelee auffiillen, so
glinzt die Torte verfiihrerisch.

Mengenangabe: 1 Springform von 24 cm 0

12.6 Quitten mit Makronchen-Schiffli

4 Quitten (ca. 800 g) 3 frische Eiweil
SUD 1 Prise Salz
5 dl Wasser 100 g Zucker
4 EL Zucker 11/2 EL Kakaopulver
1 TL Zimt

1/2 Zitrone, abgeriebene Schale und Saft

| Zimtstange 160 g Baum- oder Haselniisse oder Man-

11/2 dl Quittensud deln, gemahlen o
2 EL Quittengelee Pudf:rzucker, einige Mandelsplitter, fiir die
. Garnitur
MAKRONCHEN-MASSE

Quitten vorbereiten: Evtl. Flaum der Quitten mit einem Tuch trocken oder unter dem
Wasserhahn mit einer Biirste entfernen.

Quitten: Vierteln, Kerngehéuse entfernen, Viertel in ca. 1/2 cm dicke Scheiben schneiden.
Sud: Alle Zutaten bis und mit Zimtstange aufkochen. Quitten beigeben, zugedeckt ca. 20
Min. knapp weich garen, abtropfen, in gefetteten Portionsférmchen oder in ofenfester Form
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verteilen. Sud und Quittengelee verriithren, zu den Quittenschnitzen giefien.
Makronchen-Masse: Eiweil und Salz steif schlagen. Die Hilfte des Zuckers beifiigen,
weiter schlagen, bis die Masse glidnzt. Restlichen Zucker, Kakaopulver und Zimt darunter-
rithren. Niisse mit dem Gummischaber darunterziehen. Masse mit 2 Essloffeln zu «Schiffli»
formen, dekorativ auf den Quittenschnitzen verteilen, garnieren.

Gratinieren: 15-20 Min. in der Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens. Noch warm
servieren.

Tipp: Quitten mit einer mit Quittenlikor, Quittensud oder Williams aromatisierten Schoko-
ladesofe servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

12.7 Quitten-Biskuit

50 g Zucker 60 g Zucker
10 g Butter, in Stiicken, weich 2 Eier
1 Quitte (ca. 300 g; siehe Tipp), 1 Prise Salz
geschilt, entkernt, in feinen Schnitzen, blan- 1 Quitte (ca. 300 g; siehe Tipp),
chiert geschilt, entkernt, grob gerieben
Biskuit 2 EL Zitronensaft

60 g Mehl

Zucker in der vorbereiteten Form verteilen. Caramelisieren: ca. 7 Min. in der unteren Hilfte
des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens, bis der Zucker hellbraun ist, herausnehmen. Caramel
mit einem Loffelriicken gleich-massig verstreichen, Butter darauf verteilen, schmelzen.
Quittenschnitze dicht gefichert in den Caramel legen.

Biskuit: Zucker, Eier und Salz in eine Schiissel geben, mit den Schwingbesen des Handriihr-
gerites rithren, bis die Masse heller ist. Quitte mit dem Zitronensaft mischen, lagenweise
mit dem Mehl auf die Masse geben, mit dem Gummischaber sorgfiltig darunterziehen, auf
den Quittenschnitzen verteilen.

Backen: ca. 35 Min. in der unteren Hilfte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens. Heraus-
nehmen, ca. 5 Min. stehen lassen, Kuchen mit dem Papier aus der Form heben. Den Rand
vorsichtig mit dem Spachtel vom Papier 16sen. Tarte noch heif} sorgfiltig auf eine Platte
stiirzen, Papier ablosen, auskiihlen.

Tipp: Der Kuchen schmeckt auch herrlich mit Williams-Birnen; diese nicht blanchieren.

Mengenangabe: 1 Cakeform von ca. 30 cm, mit Backpapier ausgelegt
Backen: ca. 35 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.

Pro Stiick (1/8): 136 kcal /571 kJ; E3 g, F3 g, KH25¢g

12.8 Quitten-Cake mit Streusel
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QUITTEN 1 TL Zimt
800 g Quitten 1 Msp. Kardamompulver
3 EL Weillwein 100 g Mehl
5 EL Quittengelee 1 TL Backpulver
TEIG STREUSEL
125 g Butter oder Margarine 6 EL gemahlene Mandeln
150 g Zucker 1 EL Mehl
1 Prise Salz 1/2 EL Zucker
3 Eier 1 EL Quittengelee, leicht erwdrmt, zum Be-
150 g gemahlene Mandeln streichen

Quitten mit einem Tuch griindlich abreiben, waschen. 1 kleine Quitte schélen, halbieren,
Kerngehduse entfernen. Eine Hilfte in ca. 6 Schnitze schneiden. Weilwein mit dem
Quittengelee aufkochen, Schnitze beigeben, zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 10 Min.
kocheln, herausnehmen, abtropfen, fiir die Garnitur beiseite stellen. Restliche Quitten mit
der Schale an der Rostiraffel in die restliche Fliissigkeit reiben, zugedeckt bei kleiner Hitze
ca. 10 Min. dampfen, auskiihlen.

TEIG: Butter oder Margarine in einer Schiissel weich rithren. Zucker, Salz und Eier
beigeben, weiterrithren, bis die Masse hell ist. Mandeln, Zimt und Kardamom darunter
mischen. 1 El Teig fiir den Streusel zugedeckt beiseite stellen. Die geriebenen Quitten unter
den restlichen Teig rithren. Mehl und Backpulver mischen, ebenfalls unter den Teig rithren,
sofort in die vorbereitete Form fiillen.

STREUSEL: Mandeln, Mehl und Zucker mischen, den beiseite gestellten Teig darunter
rithren, die Masse muss kriimelig sein. Auf dem Cake verteilen, die beiseite gestellten
Quittenschnitze darauflegen.

BACKEN: ca. 55 Min. in der unteren Hilfte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens.
Herausnehmen, die Quittenschnitze mit dem Gelee bestreichen. Cake leicht abkiihlen, aus
der Form nehmen, auf einem Gitter auskiihlen.

Mengenangabe: 1 Cakeform von 30 cm, ganz mit Backpapier ausgelegt
Vor- und zubereiten: ca. 1 Std.
Backen: ca. 55 Min.

12.9 Quitten-Feuilletés

1 rechteckig ausgewallter Blitterteig (ca. 42 Quitten-Péstli),
X 25 cm) noch nicht ausgestrichen und nicht getrock-
FULLUNG net o
| Portion Quitten-Masse (siche Rezept Puderzucker gnd Hagelzucker, fiir die Gar-
nitur, nach Belieben

Vorbereiten: Den Blitterteig halbieren, beide Teigschichten aufeinander legen, auf einen
mit Backpapier belegten Blechriicken geben. Mit dem Wallholz leicht dariiberwallen,
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ringsum einen Rand von ca. 1 mm abschneiden (Teig geht besser auf). Ca. 12 Quadrate
einritzen. Mit einer Gabel dicht einstechen.

Backen: 10-15 Min. in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens, im ausgeschalteten
Ofen 10 Min. trocknen lassen.

Zubereiten: Mit einem gezackten Messer die vorgeritzten Quadrate schneiden.

Fiillen: Quadrate quer halbieren. Je 1/2-1 El Fiillung auf den Teigbodeli verstreichen,
Deckeli auflegen. Nach Belieben mit Puderzucker und Hagelzucker bestiduben.

Mengenangabe: 12 Stiick

12.10 Quitten-Gelee-Torte

fiir den Amarettini-Boden: (Rohmasse oder Marzipanbrot
175 ml Milch - auch mit Schokolade 0.4. moglich)
100 ml Sahne oder Créeme fine zum Schla-

fiir das Quitten-Gelee:

gen . 750 g Quittenstiicke, gewiirfelt
g EL Amarettosirup 150 g Zucker, je nach Gusto auch mehr
ier

150 g Gelierzucker 1:1

1 1 Wasser oder WeiBBwein oder eine 1:1-
Mischung aus beidem

1 Vanilleschote, Mark von

geriebene Zitronen- und Orangenschale
von je 1/2 Frucht

2 Tiitchen a 25 g Gelierfix 1:2

1 Pkg. echten Vanillezucker

1 Pkg. Amarettozucker

1 Prise Salz

ein bisschen abgeriebene Orangenschale
1 Pkg. Vanillesolenpulver zum Kochen
175 g Amarettini (Mandelkekse)

50 g gehackte Mandeln oder Mandelstifte
50 g grob gehackte Zartbitterschokolade ~ Jiirs Dekor:

100 g gewiirfeltes Marzipan 200 ml Sahne
1 Pkg. Schokotropfen oder @hnliches

Eine 24-cm-Springform groBziigig mit Backpapier auslegen; am besten so, dass das Papier
iber den Rand der Form steht. Den Ofen auf 180-200 Grad vorheizen. Milch, Sahne bzw.
Rama Creme fine, Amarettosirup, Eier, Vanillezucker, Salz, Amarettozucker, Orangen-
schale und SoBenpulver gut mit einem Schneebesen verrithren. Amarettini dazugeben, eine
Minute einweichen lassen und dann in die Springform geben. Mandelstifte, Schokolade
und Marzipan dariiber verteilen und leicht andriicken. Bei 180-200 Grad im vorgeheizten
Ofen ca. 35 bis 45 Minuten backen. Danach abkiihlen lassen; bei Zeitdruck kann der
Boden auch warm weiterverarbeitet werden. Die Quitten gut abreiben, waschen, schilen
und wiirfeln. Das Obst mit dem Zucker, der Vanilleschote und den abgeriebenen Schalen
in der gewiinschten Fliissigkeit aufkochen, dann den Herd ausschalten. Die Quittenstiicke
fiir die weitere Verarbeitung des Suds abgieBen und gut abtropfen lassen. Gelierzucker
mit dem Gelierfix laut Packungsanweisung vermischen und mit dem Sud aufkochen.
Jetzt die Quitten wieder unterheben. Wenn die Masse anfingt zu gelieren, vorsichtig auf
dem Amarettiniboden verteilen. Etwa zwei Stunden stocken lassen und schlieBlich nach
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Belieben dekorieren - zum Beispiel mit Sahnewdlkchen und Schokotropfen.

Tipp: Das Obst kann je nach Geschmack und Jahreszeit ausgetauscht werden. Petra
Kramm empfiehlt grundsitzlich sduerliches Obst. Wer die Torte mal mit Pflaumen zuberei-
ten mochte, tauscht die Wasser-/WeiBwein-Mischung aus gegen Wasser und/oder Rotwein.

12.11 Quitten-Hefeteig-Schnecken Chiocciole di pasta lievitata con melecoto-

gne
120 ml Milch 180 g Weiche Butter
1 Wiirfel Hefe 3 Eier
175 g Zucker 1 Bio-Zitrone, Saft von
430 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbei- 500 g Quitten
ten Etwas Puderzucker zum Bestiduben

1 Prise Salz

Die Milch lauwarm erwirmen. Die Hefe hineinbrockeln und zusammen mit 1 EL Zucker
darin auflosen. Mehl, 70 g Zucker und Salz in einer Schiissel vermischen und eine Mulde
hineindriicken. Die Hefemilch hineingieBen, mit etwas Mehl vom Rand bestduben und 15
Minuten mit einem Kiichenhandtuch abgedeckt ruhen lassen.

AnschlieBend 80 g Butter und 2 Eier dazugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten.
Abgedeckt weitere 60 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Inzwischen die Quitten vorbereiten. Dafiir den Zitronensaft in einer groBen Schiissel mit
Wasser mischen. Die Quitten mit einem trockenen Tuch vom Flaum befreien und schélen,
dann vierteln, vom Kerngehiuse befreien und in sehr kleine Wiirfel schneiden. Sofort in
das Zitronenwasser legen.

Die Quitten abgieBen und gut abtropfen lassen. Mit etwas Kiichenpapier trocken tupfen.
Ubrige Butter und iibrigen Zucker verrithren. Den Hefeteig auf der leicht bemehlten
Arbeitsflache zu einem ca. 50 x 30 cm groBen Rechteck ausrollen. Mit der Butter-Zucker-
Mischung bestreichen und die Quittenwiirfel darauf verteilen.

Den Teig von der langen Seite aufrollen und in ca. 2 cm breite Scheiben schneiden. Diese
auf mit Backpapier belegte Backbleche legen und abgedeckt an einem warmen Ort weitere
30 Minuten gehen lassen.

Mengenangabe: 20 STUCK

12.12 Quitten-Jalousien

2 Quitten (ca. 400 g) 3 EL Niisse, gemahlen

1 Stiick Zitronenschale, abgeschilt 1/4 TL Zimt

1/2 dl WeiBwein oder SiiBmost 1 Pkg. Blitterteig (ca. 450 g)
3 EL Zucker 1 Ei

3 EL Sultaninen
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Die Quitten schilen, entkernen und in feine Scheibchen oder Wiirfelchen schneiden.
Zusammen mit der Zitronenschale im Weiwein knapp gar dimpfen. Die Quitten ohne
Fliissigkeit mit den iibrigen Zutaten mischen, auskiihlen lassen. Die Hilfte des Blitterteiges
2 mm dick auswallen und 4 Quadrate von 15 cm Seitenldnge schneiden, auf ein Ofenblech
legen. Die Fiillung auf den Teigplidtzchen verteilen, ringsum 2 cm Rand freilassen. Den
restlichen Teig auswallen, um 2 cm grofere Quadrate schneiden und Einschnitte anbringen.
Die Rinder der unteren Teigstiicke mit Eiweill bestreichen und die eingeschnittenen
Quadrate vorsichtig dariiberlegen. Die Rénder ringsum nochmals sauber schneiden. Mit
Eigelb bestreichen.

Backen: Ca. 20 Minuten in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

Tipp: Jalousien mit Puderzucker bestduben, in die Einschnitte etwas erwidrmten Quittenge-
lee fiillen.

12.13 Quitten-Kiise-Kuchen vom Blech

Fiir den Teig: 150 bis 200 g Zucker
150 g Magerquark 4 Eier
300 g Mehl 50 g zerlassene Butter
6 EL Milch 50 g Vanillepudding-Pulver (zum Kochen)
6 EL Ol 4 dicke Quitten, bis zu
75 g Zucker 0.4 cl Weillwein
1 Pkg. Vanillinzucker 2-3 Stangen Zimt

1 Prise Salz Fiir die Dekoration:

1 Pkg. Backpulver 4-5 EL Quittengelee
Fiir die Fiillung: 150-200 g Mandelblittchen
850 g Quark

Zuerst das Mehl und den Quark in die Schiissel geben und verrithren. Dann nach und
nach alle anderen Zutaten dazugeben. Alles so lange durchkneten, bis ein gleichméBiger
Teig entsteht. Etwa ein bis zwei Stunden kiihl stellen, danach diinn ausrollen und auf
ein mit Backpapier bezogenes Blech legen. Quitten in Achtel schneiden, schilen und
das Kerngehduse entfernen. Im Weiwein mit Zucker und Zimt blanchieren. Die Stiicke
diirfen nicht zu weich sein. Den Saft jetzt abschiitten und alles abkiihlen lassen. In der
Zwischenzeit den Quark und die {ibrigen Zutaten verriihren, dann die Quitten in Stiickchen
schneiden, mit der Quarkmasse verriihren und auf den Boden geben. Den Kuchen bei 180
bis 200 Grad etwa 30 Minuten im Umluftofen backen, bis er goldbraun ist. Den noch
warmen Kuchen mit etwas Quittengelee bestreichen und mit den Mandeln bestreuen.
Unser Tipp: Aus dem Quittensaft lidsst sich ein leckerer Gelee kochen!

12.14 Quitten-Kiirbis-Kuchen
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600 g Kiirbis, in Wiirfel geschnitten 2 EL Puderzucker
600 g reife Quittenédpfel 3 Eier

200 g trockene Kekse, gerieben 1 Glas Milch

150 g Zucker 1/2 TL Zimt

Quitten schilen und grob reiben. In eine Kasserolle geben und mit 5 EL Wasser und Zimt
1 Minute kochen. Gewiirfelten Kiirbis dazugeben und in ca. 15 Minuten zu einem Brei
einkochen. Abkiihlen lassen.

Backofen auf 180° vorheizen.

Eier und Zucker schaumig schlagen. Milch, geriebene Kekse und Quitten-Kiirbisbrei
dazugeben und gut vermischen.

In eine Antihaftkuchenform geben und fiir 45 Minuten in den vorgeheizten Ofen schieben.
Aus dem Ofen nehmen, abkiihlen, rautenférmig zerschneiden, auf einem Kuchenteller
anrichten, mit Puderzucker bestreuen und servieren.

Dazu empfehlen wir Weilwein: Malvasia, aus der Piemonte-Zone.

Mengenangabe: 6 Personen
Kochzeit: 45 Minuten
Vorbereitung: 35 Minuten

12.15 Quitten-Péstli

1 kg Quitten 250 g Birnendicksaft

1 rotschaliger Apfel oder 300 g Zucker

2 EL Karkadebliiten (siche Hinweis unten 1 TL Zitronensaft

Mitte) evtl. Zucker, fiir die Garnitur
2 dI Rotwein

Quitten vorbereiten: Evtl. Flaum der Quitten mit einem Tuch trocken oder unter dem
Wasserhahn mit einer Biirste entfernen.

Quitten: in Viertel schneiden, in eine Pfanne geben. Apfel vierteln, Kerngehéduse entfernen,
dazugeben oder Karkadebliiten zufiigen. Rotwein beigeben, alles aufkochen, zugedeckt
30-40 Min. weich kochen. Quitten offen 1 Tag stehen lassen, damit sich eine intensive
rote Farbe entwickelt. Friichte mit der Fliissigkeit durchs Passevite treiben, Birnendicksaft,
Zucker und Zitronensaft beifiigen, unter Rithren einkochen, bis sich die Masse vom
Pfannenboden 16st. Auf Backpapier ca. 5 mm dick ausstreichen oder in gefettete Petit-four-
Formchen streichen, 3-4 Tage an einem warmen Ort trocknen lassen. Beliebige Formen
schneiden oder ausstechen, evtl. in Zucker wenden.

Aufbewahren: kiihl, gut verschlossen, evtl. lagenweise, durch Backpapier getrennt. Halt-
barkeit ca. 1 Monat.

Hinweis: Karkadebliiten sind in Drogerien und Apotheken erhiltlich.

Mengenangabe: 60 Stiick
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12.16 Quitten-Sahnetorte

Fiir den Riihrteig Fiir Fiillung und Garnierung
100 g Marzipanrohmasse 1 kg Quitten

75 g weiche Butter 120 g Zucker

75 Zucker 150 ml Orangensaft

1 Pkg. Vanillinzucker 12 Blatt Gelatine

4 Eier 1 kg Vollmilchjoghurt

4 EL Zitronensaft 2 Pkg. Vanillinzucker

2 TL Backpulver 200 g Sahne

100 g Mehl 1 Pkg. Tortenguss

75 g gem. Haselnuss

Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Marzipan raspeln, mit Butter, Zucker
und Vanillinzucker cremig rithren. Nach und nach Eier und Zitronensaft unterriihren.
Backpulver, Mehl und Niisse mischen und unterheben. Teig in eine gefettete Springform (0
26 cm) fiillen, ca. 25 Min. backen. Boden aus der Form nehmen und erkalten lassen. Quitten
schilen, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. Mit 20 g Zucker und Orangensaft
aufkochen, ca. 15 Min. kocheln lassen. Dann abschiitten, Sud auffangen, beides abkiihlen
lassen.

Gelatine einweichen. Joghurt mit Vanillin- und tibrigem Zucker verriihren. Gelatine
ausdriicken, auflosen, 2 EL Joghurtcreme unterziehen. Unter die restliche Creme riihren,
kiihlen. Sobald die Joghurtcreme geliert, Sahne steif schlagen und unterziehen. Boden
mit Tortenring umschlieBen. 1/3 Quitten darauf verteilen, mit Creme bestreichen. 3 Std.
kiihlen. Ring entfernen, Torte mit restlichen Quitten verzieren. Den Guss mit Quittensud
laut Packungsaufdruck zubereiten und auf den Friichten verteilen. Torte weitere 60 Min.
kiihlen.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Kiihlen ca. 4 Std.

Backen ca. 25 Min.

Vorbereiten ca. 30 Min.

pro Stiick ca.: 420 kcal; E11 g, F23 g, KH42 g

12.17 Quitten-Tortchen

TORTCHEN QUITTEN-SYLLABUB
1 rund ausgewallter Miirbeteig (ca. 33 cm 75 g Quittengelee
0) 1 EL Zitronensaft

1 EL Quittenlikor, evtl.
1.8 dl Rahm, kalt

SCHOKOLADE-VERZIERUNG
1 Beutel dunkle Kuchenglasur (ca. 125g),
geschmolzen
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Aus dem Teig 8 Rondellen von ca. 9 cm O ausstechen. In die vorbereiteten Formchen
legen, mit einer Gabel dicht einstechen, ca. 10 Min. in den Tiefkiihler stellen.
BLINDBACKEN: ca. 18 Min. in der unteren Hélfte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens
(HeiB-/Umluftofen: 200 Grad). Aus den Formchen nehmen, auf einem Gitter auskiihlen.
TIPP: aus den Teigresten Guetzli ausstechen, ca. 8§ Min. mitbacken, zum Kaffee servieren.
SCHOKOLADE-VERZIERUNG: Mit der fliissigen Kuchenglasur beliebige Formen auf
ein Backpapier gieflen, fest werden lassen. Formen sorgfiltig vom Papier 16sen. Mit der
restlichen Glasur die Tortchen innen bis ca. 1 cm unter den Rand ausstreichen.
QUITTEN-SYLLABUB: Gelee mit Zitronensaft und evtl. mit dem Likor glatt riihren,
Rahm beigeben. Mit dem Schwingbesen oder den Schwingbesen des Handriihrgerites
zu einer festen, schaumigen Creme schlagen, in die Tortchen fiillen, verzieren, sofort
servieren.

LASST SICH VORBEREITEN: - Tértchen ca. 2 Wochen im Voraus backen und unglasiert
tiefkiihlen oder 1 Tag im Voraus backen. - Quitten-Syllabub ca. 2 Std. im Voraus zubereiten,
zugedeckt im Kiihlschrank aufbewahren. Vor dem Fiillen sorgfiltig durchriihren.
Septembermenii - Rotwein-Feigen mit Roquefort-Fiillung - Enten-Stroganoff - Quitten-
Tortchen

Mengenangabe: 8 Férmchen von ca. 7 cm O, gefettet
Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.
Backen: ca. 18 Min.

12.18 Quittenbrot

1 kg Quitten Etwas Olivenol
500 g Gelierzucker Evtl. Zucker zum Bestreuen

Die Quitten schilen und die Kerngehiduse entfernen. Anschlieend in Schnitze schneiden
und in einen grofen Topf geben. 1-2 Gldser Wasser zugeben, sodass die Friichte gerade
bedeckt sind. Die Quitten etwa 40 Min. kochen, bis sie richtig weich sind. Etwas abkiihlen
lassen und durch ein Sieb streichen.

Quittenmark abwiegen und 500 g Fruchtmark mit dem Gelierzucker und 1 Glas Wasser in
einen flachen Topf geben und unter bestindigem Riihren einkochen, bis sich das Mus vom
Topfboden 16st.

Dann giefit man die Masse auf ein mit Olivendl eingefettetes Blech, streicht sie 1 cm dick
glatt und lésst sie mit einem Tuch abgedeckt an einem warmen Ort 24-48 Std. trocknen.
Wenn gewiinscht, den Teig mit Zucker bestreuen, auf dem Blech in Rauten schneiden,
vorsichtig vom Blech ablésen. Die Rauten auf einen sauberen Karton legen, der die
Feuchtigkeit aufsaugt. Weitere 8-10 Tage an einem warmen Ort trocknen.

Nach dem Trocknen das Quittenbrot lagenweise in Dosen geben, zwischen jede Lage ein
Stiick Backpapier legen und trocken lagern.

Mengenangabe: 8 PERSONEN
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12.19 Quittenbrot mit Apfeln

1 1/2 kg Quitten 1 kg Gelierzucker (2:1)
1/2 kg Apfel Puderzucker zum Bestreuen

Den Backofen auf 160 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen.

Die Quitten und Apfel vierteln und entkernen. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
geben und im vorgeheizten Backofen 1 Stunde garen. Herausnehmen und abkiihlen lassen.
Das Fruchtfleisch der Apfel und Quitten von den Schalen trennen (am besten abschaben),
dann piirieren. Das Piiree mit dem Gelierzucker mischen, im Topf erhitzen und circa 5
Minuten kochen lassen.

Die Masse auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben, glatt streichen und 2-3 Tage
trocknen lassen. Nach Belieben z. B. Herzen, Sterne oder Rauten daraus schneiden.
Zwischen Backpapierlagen luftdicht verschlossen aufbewahren. Zum Servieren noch mit
etwas Puderzucker bestreuen.

Mengenangabe: 100 Stiick
Trockenzeit: 2-3 Tage

Back- und Garzeit: 1 Std. 5 Min.
Zubereitungszeit: 30 Min.

12.20 Quittenkonfekt (Quittenbrot)

700 g Quitten, ca. 500 g Gelierzucker

Quitten gut waschen, dabei den pelzigen Flaum abreiben, mit Schale und Kerngehéduse
in Schnitze teilen, mit wenig Wasser weichkochen. Zugedeckt abkiihlen lassen, dann
durch ein Sieb passieren. Das Mark abwiegen, 500 g Friichtemark mit 500 g Gelierzucker
vermischen, unter Rithren zum Kochen bringen, ca. 2 Minuten kochen, danach ca. 1 cm
dick auf Porzellan- oder Kunststoffplatten streichen und einige Tage trocknen lassen. In
Quadrate oder Romben schneiden oder kleine Formen ausstechen. Nach Belieben noch in
Zucker wilzen. Gut verschlossen in Schraubglédsern oder Dosen aufbewahren.

Zubereitungszeit 50 Minuten

12.21 Quittenkuchen

3 altbackene Brotchen, 7 Eier
1/2 1 Milch, ca. (3 ganze FEier, 4 Eidotter),
125 g Butter, 4 g Zimtpulver,



66 12 KUCHEN, GEBACK, PRALINEN

1 Zitrone, 1/4 1 Wasser,
60 g Zucker, Butter und

150 g Zucker, Semmelbrosel
3 Quitten, (fiir Backblech)

Die Rinde der altbackenen Brotchen abreiben und das Innere in warmer Milch einweichen.
Butter schaumig schlagen. Dann 3 ganze Eier und 4 Eidotter hineinriihren. Die eingeweich-
ten Brotchen ausdriicken, mit Zimtpulver, dem Saft und der kleingeschnittenen Schale
einer Zitrone sowie 60 g Zucker dazu geben und gut vermischen.

Quitten gut abreiben, schilen, in Schnitze teilen (Kernhaus entfernen), in kaltem Wasser
aufsetzen und kochen lassen. Nach ca. 20 Minuten 150 g Zucker dazu geben und mit 1/4 1
Wasser weichkochen. Die Backform einfetten und mit Semmelbrosel bestreuen.

Die Hilfte der Teigmasse in die Form fiillen und mit den erkalteten Quittenschnitzen be-
legen. Darauf den restlichen Teig geben und im nicht zu heiflen Ofen ca. 40 Minuten backen.

12.22 Quittenkuchen mit Mandelbaiser

1 Glas Cognac (20 ccm) 1 kg Quitten
100 g Mandelblittchen 1 Eiweil3

100 g Zucker 150 g Butter
3 Eiweil 1 Ei
Weinbrand oder Calvados Salz

4 Nelken Vanillezucker
Schale einer Zitrone 75 g Zucker
4 EL Honig 250 g Mehl

Aus Mehl, 75 g Zucker, Vanillezucker, Salz, Ei und Butter (in Flockchen) schnell einen
Teig kneten und kiihlstellen. Fiir den Belag Quitten waschen, schélen, vierteln, Kernge-
hiuse entfernen und in diinne Scheiben schneiden. Honig in 1/8 1 Wasser unter Riihren
erwdrmen, Quitten, Zitronenschale und Nelken hinzufiigen und zugedeckt 20 Minuten
kocheln lassen. Nelken und Zitronenschale herausnehmen, Quitten abtropfen lassen, mit
Alkohol betrdufeln und 1 Stunde kaltstellen und ziehen lassen. Teig ca. 1 cm dick ausrollen,
in eine Springform geben, Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen und im Backofen
bei 200 °C ca. 20 Minuten vorbacken. Kuchen mit dem Eiweil3 bestreichen und noch warm
mit den Quitten belegen. Fiir die Baisermasse Eiweill zu steifem Schnee schlagen, 100 g
Zucker langsam einrieseln lassen, 2/3 der Mandeln unter die Masse heben und auf dem
Kuchen verteilen. Die restlichen Mandeln dariiber streuen. Im Backofen auf der oberen
Schiene bei 160 °C ca. 40 Minuten backen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90
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12.23 Quittentaler mit Vanillesofie

2 Quitten ten

1 Bio-Zitrone, Saft von 1/2 Pkg. Backpulver

75 g Magerquark 2 Prisen Salz

120 g Zucker 1 Vanilleschote, ausgelostes Mark von
1 Ei 250 g Sahne

2 EL Sonnenblumendl 250 ml Milch

150 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbei- 6 Eigelb

Die Quitten schélen, vierteln und vom Kerngehiuse befreien, dann in Spalten schneiden
und in einen Topf geben. So viel Wasser dazugeben, dass sie bedeckt sind. Zitronensaft
dazugeben. Mischung aufkochen und bei kleiner Hitze 5 Minuten kocheln lassen. Die
Quitten anschlieBend durch ein Sieb abgiefien.

Fiir den Teig Quark mit 40 g Zucker, Ei und Ol verriihren. Mehl, Backpulver und 1 Prise
Salz vermischen und nach und nach zur Quarkmasse geben. Alles zu einem glatten Teig
verarbeiten. Diesen auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche zu 6 gleich groen Kugeln
formen und mit etwas Abstand auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Den
Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Quittenspalten mit Kiichenpapier
trocken tupfen, mit der gewolbten Seite nach oben in die Teigkugeln driicken. Teiglinge
ca. 20 Minuten im Ofen backen. Mit Alufolie abdecken, sollten die Quittentaler drohen, zu
dunkel zu werden.

Vanillemark, Sahne und Milch in einem Topf aufkochen lassen. Die Mischung vom Herd
nehmen und 10 Minuten ziehen lassen. In einer Schiissel Eigelb mit iibrigem Zucker
und restlichem Salz schaumig schlagen. Die noch warme Sahnemischung unter Riihren
dazugeben. Alles gut verriihren, dann zuriick in den Topf geben und bei kleiner Hitze unter
Riihren etwas andicken lassen. Vanillesole warm oder kalt zu den Talern servieren.

Mengenangabe: 6 STUCK
Zubereitung 80 Min.

12.24 Quittentarte - Tarta di mela cotogna

700 g Quitten 1 Ei

120 g Zucker Einige Hiilsenfriichte zum Blindbacken
1 Zimtstange 4 Stiele Minze

250 g Mehl 250 g Quittengelee

125 g Butter zzgl. etwas mehr zum Fetten 1/2 Zitrone; den Saft

der Form 1 TL Zimt

1 Prise Salz 2 EL Rotwein

Quitten waschen, vierteln, entkernen, ldngs in 0,5 cm diinne Spalten schneiden. 500 ml
Wasser mit 100 g Zucker und Zimt aufkochen. Quitten zugeben, 30 Minuten kdcheln
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lassen.

Mehl, Butter, Salz, Ei und iibrigen Zucker rasch zu einem glatten Teig verkneten. In Folie
wickeln und 30 Minuten kalt stellen.

Die Quitten durch ein Sieb abgielen, den Sud dabei auffangen und die Zimtstange
entfernen. Den Sud zum Kochen bringen und offen 25-30 Minuten sirupartig einkochen
lassen. AnschlieSend etwas abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Tarteform (O 24 cm) mit
etwas Butter einfetten. Den Teig 0,3-0,5 cm diinn ausrollen. Form damit auslegen, dabei
einen Rand formen. Boden mit einer Gabel einstechen, mit Backpapier bedecken und die
Hiilsenfriichte daraufgeben. Den Boden mittig im Backofen ca. 15 Minuten vorbacken.
Die Minzblittchen waschen, fein hacken. Gelee, Zitronensaft, Zimt und Minze mit Rotwein
erhitzen. Hiilsenfriichte und Backpapier vom Boden entfernen, Geleemischung auf den
Boden streichen. Quitten darauf anordnen, mit dem Sud betrdufeln. Die Tarte weitere 20-30
Minuten mittig im Backofen backen.

Mengenangabe: 1 KUCHEN

12.25 Quittentarte mit Koriander

100 g Honig 750 g Quitten

200 g brauner Zucker 150 g Butter

1 TL Zimt 1 Prise Salz

1/2 Vanilleschote, Mark von Eier

1 TL Koriander 150 g Vollkornweizenmehl
50 g geh. Mandeln 2 TL Backpulver

Hilfte des Honigs, 100 g Zucker, Zimt, Vanillemark und Koriander in eine Pfanne geben,
vermengen und karamellisieren lassen. Mandeln unterrithren. Eine Tarteform (0 26 cm)
fetten. Masse gleichméBig in der Form verteilen.

Quitten waschen, schilen, vierteln, von den Kernen befreien. Friichte mit 200 ml Wasser
und 50 g Zucker ca. 20 Min. diinsten. In Spalten schneiden, auf der Mandelmasse verteilen.
Ofen auf 200 Grad vorheizen. Die Butter mit restlichem Honig, 50 g Zucker und Salz
schaumig schlagen. Eier einzeln unterriihren. Mehl mit Backpulver mischen, unterheben.
Den Teig iiber die Quitten geben und glatt streichen. Die Tarte im Ofen etwa 30 Min.
backen. Nach Belieben mit Puderzucker bestiduben.

Extra-Tipp Zu dieser Tarte ist eine aromatisierte Schlagsahne einfach unwiderstehlich.
Dafiir 200 ml Sahne mit der abgeriebenen Schale einer unbehandelten Orange und 1 EL
Zucker steif schlagen und separat dazureichen.

Mengenangabe: 12 Stiicke
Zubereitung: 35 Min.
Garen: 20 Min.

Backen: 30 Min.
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Pro Stiick: 270 kcal; E4 g, F14 g, KH30 g

12.26 Quittentorte

Miirbeteigboden: 1 Vanillestange
115 g Butter Karamellcreme:
2 g Salz 250 ¢ Milch
80 g Puderzucker 20 ¢ Butter
25 g gemahlene Mandeln | Ei
ein Ei 30 g Zucker
35 g Mehl 15 ¢ Stirke
100 g Mehl 20 g Zucker

Quitten: 10 g Butter

1 kg Quitten geschilt und in diinne Schei-
ben geschnitten

350 g Zucker

etwas Zimt

fiirs Zusammensetzen:
weille Kuvertiire
Kuchen/Miirbeteigbrosel
gerdstete Mandelblittchen

Miirbeteigboden: Butter mit Salz, Zucker und Mandeln verkneten, Das Ei zugeben und so
glatt wie moglich kneten, dann die erste Menge Mehl ziigig unterarbeiten. Die restliche
Menge Mehl dazugeben und wiederum unterkneten. Uber Nacht kaltstellen und auf etwa
vier Millimeter ausrollen und eine Tarte-Form oder eine Springform damit auslegen, dabei
einen ca. drei Zentimeter hohen Rand stehen lassen. Bei 160 °C goldgelb backen, nach
Bedarf mit einem Reissidckchen (Bratschlauch mit Reis gefiillt) *blind- backen.

Quitten: Den Zucker trocken zu goldgelbem Karamell schmelzen lassen. Die Quitten ca. 20
Minuten lang im eigenen Saft schmoren lassen und dann nebeneinander in eine Auflaufform
schichten und den heiflen Karamell gleichméBig dariiber verteilen. Mit Zimt bestduben, ein
Stiick Vanille zugeben und mit Alufolie gut verschlossen bei Ober-/Unterhitze 160 °C ca.
40 bis 60 Minuten weich schmoren. Im Sud auskiihlen lassen.

Karamellcreme: Milch mit Butter an den Siedepunkt bringen. Ei mit Stidrke und Zucker
verquirlen, die heile Milch dazugeben und gut verriihren. Zuriick in den Topf geben, unter
Riihren aufkochen lassen und eine Minute weiter kocheln lassen. Vom Herd nehmen. Den
Zucker zu dunklem Karamell schmelzen, mit der Butter verrithren und die gekochte Creme
darunter rithren. Abgedeckt bis zur Verwendung auskiihlen lassen.

Zusammensetzen: Den Miirbeteigboden diinn mit weiler Schokolade auspinseln und eine
diinne Schicht Brosel einstreuen. Die Karamellcreme einstreichen und die Quittenscheiben
dicht darauf setzen. Den entstandenen Sud sirupartig einkochen und die Quitten damit
bestreichen. Den Rand mit Mandelblittchen bedecken.

12.27 Quittentorte mit Rahmguss
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Teig: 1 kg Quitten
250 g Mehl 250 ml Wasser
120 g Butter oder Margarine 3 EL Zitronensaft
50 g Zucker etwas Zimt
1 Pkg. Vanillezucker 3 Eier, getrennt
1 Ei 75 g Puderzucker
1 Msp. Backpulver 200 g saure Sahne
Belag: 1 EL Speisestérke

Mehl, weiches Fett, Zucker, Ei und Backpulver zu einem glatten Miirbeteig verkneten. Zu
einer Teigkugel formen, in Frischhaltefolie gewickelt 30 Minuten kiihl stellen.

Von den Quitten mit einem weichen Tuch den Flaum griindlich abreiben. Friichte schilen,
vierteln. Stiele und Bliitenansitze entfernen, die Fruchtstiicke in diinne Spalten schneiden.
Wasser und Zitronensaft aufkochen, die Quittenspalten darin 5 Minuten zugedeckt diinsten.
Mit einer Schaumkelle herausheben, gut abgetropft auf einer Platte auslegen.

Den Teig ausrollen, die gefettete Springform (26 cm 0) mit 2/3 des Teiges auslegen.
Den restlichen Teig zur Rolle formen und an den Rand driicken. Den Boden mehrmals
einstechen und im vorgeheizten Backofen vorbacken.

Die Quittenspalten ficherartig auf den Teig verteilen, mit Zimt bestduben.

Eiweil} steif schlagen, Zucker einrieseln lassen. Eigelb, saure Sahne und Speisestirke
verrithren und mit dem Eiweill mischen. Den Guss gleichméBig tiber die Quitten verteilen.
Die Torte fertig backen.

Backen: Strom 180 °C, Gas Stufe 2 (170 °C), Umluft 150-160 °C Backzeit: Vorbacken
10-15 Minuten, Fertigbacken ca. 20 Minuten

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: 60 Minuten

12.28 Quittenwihe

Miirbeteig 3 Eier
200 g Ruch- oder Halbweilmehl 3 EL Zucker
1/4 TL Salz 2 dl saurer Halbrahm
100 g Margarine 1 EL Maizena
2 EL Zucker 1 Zitronenschale, abgerieben
1 Ei, verklopft 1/2 Zitrone, Saft
1 EL Rahm oder Milch, evtl. mehr 3 Apfel, geschiilt
Fiillung 3 Quitten, geschilt

Ein nostalgischer Fruchtkuchen, den man ganz frisch genieBen sollte. Gelagerte, voll
ausgereifte Quitten eignen sich besonders gut fiir dieses Rezept.
Teig: Aus den Zutaten einen Miirbeteig (geriebener Teig) zubereiten, kurz kiihl stellen,
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dann Wihenblech damit auslegen, Boden gut einstechen.
Fiir die Fiillung alle Zutaten mischen und die Friichte mit der Rostiraffel direkt dazuraffeln,

alles gut auf dem Teigboden verteilen, Wihe sofort backen.
Backen: Ca. 35 Minuten auf der untersten Rille des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

Mengenangabe: 1 Wihenblech von 26-28 cm Durchmesser.
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12 KUCHEN, GEBACK, PRALINEN
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13 Marmeladen, Konfitiiren

13.1 Apfel- oder Quittengelee

4 kg unreife Apfel oder reife Quitten, Zucker
Schale und Kerngehiuse nicht entfernt, 1 Zitrone, Saft frisch ausgepresst
in Scheiben geschnitten 30 g Vanillezucker oder 15 cl Weillwein

Die Apfel oder Quitten mit Wasser bedecken und etwa 30 Minuten kochen, bis sie weich
sind. Uber Nacht stehenlassen. Am niichsten Tag die Friichte in ein grobes Nesseltuch
filllen und den Saft ohne Pressen durchlaufen lassen. Den Saft abmessen und 750 g
Zucker je 1 1 Saft hinzufiigen. Kochen, bis der Gelierpunkt erreicht ist (das Gelee farbt
sich bernsteinfarben), sorgfiltig den Schaum abschopfen und den Zitronensaft sowie den
Vanillezucker oder Wein hineinriihren.

Mengenangabe: 4 kg

13.2 Apfel-Quitten-Geleeaufstrich

1 kg Apfel 1 kg Gelierzucker fiir Gelee (z. B. von Dia-
1.2 kg Quitten mant)
1/2 Zitrone

Apfel waschen und in Stiicke schneiden. Quitten mit einem Tuch abreiben, waschen, in
Stiicke schneiden. Zitrone auspressen.

Apfel- und Quittenstiicke mit Zitronensaft in einen grofen Topf geben und knapp mit
Wasser bedeckt bei schwacher Hitze etwa 30-40 Min. weich kochen. Den Saft durch ein
Tuch abseihen und abkiihlen lassen.

1 Liter kalten Saft mit dem Gelierzucker in einem grofen Topf mischen und unter Riithren
zum Kochen bringen.

Bei starker Hitze unter Riithren 4 Min. sprudelnd kochen lassen. Gelee heif3 in Glaser fiillen
und diese sofort gut verschlieBen.

TIPP: Die Friichte konnen auch mithilfe eines Dampfentsafters entsaftet werden. Dann
sollte der Saft jedoch vor der weiteren Verwendung abkiihlen. Fiir die wiirzigere Note eine
Zimtstange mitkochen und vor dem Abfiillen wieder entfernen.

Mengenangabe: 8-10 GLASER A 200 ML

13.3 Feines Quittengelee mit Pistazien
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1.5 kg Quitten 200 ml Riesling-Wein
1.25 1 Wasser 1 kg Gelierzucker
1 Zitrone, Saft von 2 EL Pistazienkerne

Den Flaum von den Quitten mit einem Tuch abreiben, Bliiten- und Stielansatz entfernen,
das Fruchtfleisch in Stiicke teilen. Wasser mit dem Zitronensaft aufkochen. Quittenstiicke
darin zugedeckt ca. 40 Min. garen. Abkiihlen und abtropfen lassen, durch ein mit einem
Tuch ausgelegtes Sieb driicken. Saft auffangen, 800 ml davon abmessen, mit Riesling-Wein,
Gelierzucker mischen und 4 Min. kriftig kochen lassen. Pistazienkerne einriihren. Gelee
in heifl ausgespiilte Glaser fiillen, diese verschlieBen und 20 Min. auf den Deckel stellen.
Abkiihlen lassen, umdrehen und auskiihlen lassen.

Mengenangabe: 4 Glidser (a 300 ml)

13.4 Japanisches Quittengelee Japonica Jelly (Quince)

2.5 kg Japanische Quitten, in Viertel ge- Zucker
schnitten

Die Quitten mit Schale und Kernen in einen Kochtopf geben und mit Wasser bedecken.
Etwa 45 Minuten kochen, bis sie weich sind. Durch ein grobes Nesseltuch abtropfen lassen.
Den Saft abmessen und 250 g Zucker je 1/4 1 Saft hinzufiigen. Die Mischung bei hoher
Temperatur bis zum Gelierpunkt kochen. In kleine Gléser fiillen und mit Paraffin bedecken.
Das Ergebnis ist ein klares, bernsteinfarbenes Gelee.

Mengenangabe: 2.5 kg

13.5 Kiirbis-Quitten-Gelee

1 Pkg. Zitronenséure 750 ml Quittensaft
1 Bd. Zitronenmelisse 750 g Kiirbis (geputzt gewogen)
2 kg Gelierzucker 1:1

Kiirbis schilen, Kerne und faseriges Innere entfernen und Fruchtfleisch wiirfeln. Mit wenig
Wasser ca. 10 Minuten weich garen und mit dem Passierstab fein piirieren. Melisseblétt-
chen abzupfen und fein hacken. Mit Quittensaft, Gelierzucker und Zitronensédure unter das
Kiirbispiiree rithren, dann zum Kochen bringen. 4 Minuten unter Rithren sprudelnd kochen
lassen und sofort in hei} ausgespiilte Twist- off-Glaser fiillen. Gliser fest verschliefen und
5 Minuten auf den Deckel gewendet stehen lassen.

Tipp: Quittensaft bekommt man im gut sortierten Reformhaus. Sie konnen ihn auch selbst
herstellen: Dafiir etwa 1 kg Quitten abreiben, waschen, grob zerschneiden und mit 1 1
Wasser zum Kochen bringen. 25-30 Minuten weich garen, dann auf einem Sieb oder
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Safttuch abtropfen lassen. Saft abmessen, evtl. mit wenig Wasser auffiillen. Alternativ im
Dampfentsafter entsaften.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 35

13.6 Quitten-Apfel-Gelee

1 kg Gelierzucker 500 g Apfel
2 Zimtstangen 1 kg Quitten

Quitten mit einem Tuch abreiben und waschen, Stiel und Bliite entfernen und mit den
Schalen und Kerngehiusen in Stiicke schneiden. Die Apfel waschen, Stiel und Bliite
entfernen und ebenfalls mit Schalen und Kerngehéusen in Stiicke schneiden. Quitten- und
Apfelstiicke mit den Zimtstangen knapp bedeckt mit Wasser weichkochen. Den Saft durch
ein Tuch ablaufen lassen. 1 Liter kalten Quittensaft mit Gelierzucker verriihren und unter
Riihren zum Kochen bringen, 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Das Gelee heif3 in Gléser
fiillen und sofort verschlieBen.

Zubereitungszeit (in Min.): 60

13.7 Quitten-Gelee

1.5 kg Quitten 1 kg Kolner Gelierzucker 1:1

Quitten mit einem Tuch abreiben, waschen, in Stiicke schneiden und knapp mit Wasser
bedeckt weich kochen. Den Saft durch ein Tuch ablaufen und abkiihlen lassen. 3/4 1
abmessen und mit dem Gelierzucker verrithren. Bei starker Hitze unter Riithren zum
Kochen bringen und 1 Minute sprudelnd kochen lassen. Heif3 in Gléser fiillen und sofort
verschlieen.

Tipp: Ein Stiick Vanillestange oder etwas Zitronenschale mitkochen.

13.8 Quitten: Konfitiire und Gelee

Fiir Quittenliebhaber, die den Tag mit dieser Frucht beginnen mochten.

Quitten Wasser Die Quitten mit einem Tuch gut abreiben, Fliege entfernen, Friichte
halbieren. Kerngehduse und Hiute bleiben bei der Marmeladenherstellung im feinsten
Passe-Vite-Sieb zuriick und miissen deshalb nicht entfernt werden. Die so vorbereiteten
Friichte im Dampfkochtopf mit Wasser bedecken und 10 Minuten unter Druck kochen. Die
Quitten lassen sich nun mit einer Holzkelle gut verriihren. Uber Nacht offen stehen lassen.
Anderntags die Masse aufwidrmen und heill im Geleesack abtropfen lassen. Nicht auspres-
sen, sonst wird der Saft triib. Den Saft fiir den Gelee auffangen und das Quittenmus fiir die
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Konfitiire durch das feinste Sieb des Passevite treiben.

Tipps: - Frische, knapp reife Quitten eignen sich am besten zur Konfitiire- und Geleeher-
stellung. - 2-3 rotschalige Apfel im Dampfkochtopf mitkochen - der Gelee erhilt eine
besonders schone rote Farbe.

KONFITURE 500 g Quittenmus 400 g Zucker 1 Zitrone, Saft nach Belieben i/2-1 Tl Zimt
nach Belieben Mus und Zucker 5-10 Minuten unter Riihren kochen, Zitronensaft und/oder
Zimt beifligen und in vorgewidrmte Glaser abfiillen, sofort verschlieBen. Die Konfitiire wird
zu dick, wenn sie langer eingekocht wird.

GELEE 5 dI Saft 500 g Zucker Zusammen aufkochen, abschiumen, ca. 10 Minuten unter
Riihren lebhaft kochen lassen und Geleeprobe machen: 1 Tropfen Gelee auf einem kalten
Tellerchen sollte rasch gelieren. Gelee in vorgewirmte Glédser abfiillen, sofort verschlieSen.
Tipps: - In separatem Pfiannchen 1 El Karkadeblitter oder 2 Beutel Hagebuttentee (enthilt
meist einen Anteil rot farbender Karkade) mit 1 dl Wasser aufkochen, absieben und dem
Gelee so viel von diesem roten Tee beifiigen, bis er die gewiinschte intensivere Farbe erhilt.
- Der Gelee kann durch folgende Garnitur bereichert werden: eine rohe Quitte riisten, in
feine Scheibchen schneiden und bei der Geleeherstellung mitkochen. In Glas mit Dreh-
oder Biigelverschluss abfiillen, auf den Kopf stellen und wieder wenden, wenn der Gelee
dickfliissig geworden ist.

Diese Anleidungen gelten natiirlich auch fiir die japanische Zierquitte. Das Aroma ist leicht
sduerlich und intebsiever als bei der gewohnlichen Quitte.

13.9 Quittengelee

2 kg Quitten 3 Kardamomkapseln
1 Zitrone, Saft von 1 Zimtstange
1.25 1 Wasser 1 kg Gelierzucker (1:1)

2 Orangen, Saft von

Quitten mit Tuch abreiben, Bliiten und Stielansitze entfernen. Quitten grob wiirfeln. Mit
Zitronensaft und Wasser zugedeckt ca. 45 Minuten kochen. Weiche Quitten durch ein mit
einem Kiichentuch ausgelegtes Sieb abgief3en, 12 Stunden abtropfen lassen. Quitten durch
das Tuch auspressen. Saft mit Orangensaft auf 1 1 Fliissigkeit auffiillen. Zusammen mit
Kardamomkapseln, Zimtstange und Gelierzucker in einem Topf unter Riithren aufkochen,
4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Kurz vor Ende der Kochzeit Gelierprobe machen: 1
TL Gelee auf einen Teller geben. Wird es nicht fest, Kochzeit um 1-2 Minuten verldngern.
Gewlirze entfernen. Gelee in heil ausgespiilte Gléser fiillen und verschlieen.

13.10 Quittengelee
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2 kg Quitten 2 1 Wasser, ca. 1,5 kg Gelierzucker.

Quitten waschen, biirsten und abreiben. Die Friichte mit dem Kerngehiuse in kleine Stiicke
schneiden, Bliiten und Stingelansitze dabei entfernen. In einem Topf, knapp bedeckt mit
Wasser, weichkochen. Den Saft durch ein Tuch oder Leinensdckchen abseihen, genau
abmessen. Mit derselben Gewichtsmenge an Gelierzucker nach Vorschrift das Fruchtgelee
aufkochen. Sorgfiltig abschdumen und heill in Gliser fiillen. Diese sofort luftdicht und
sauber verschlieBen. Tipp: Aus all den Riickstdnden konnen Quittenstangen oder auch
Quittenbrot hergestellt werden (siehe Rezepte).

13.11 Quittengelee

1.5 kg Quitten 200 ml Orangensaft
1 Zitrone 1 kg Gelierzucker
1.25 1 Wasser

Quitten abbrausen und trockenreiben. Bliiten und Stielansitze entfernen. Mit Schale und
Kerngehduse vierteln, dann quer teilen. Zitrone halbieren und auspressen. Saft mit 1,25 1
Wasser aufkochen. Quitten darin ca. 40 Min. garen, danach in ein Sieb abgieflen, abtropfen
lassen. Durch ein mit einem Tuch ausgelegtes Sieb driicken, den Quittensaft auffangen.
800 ml Saft mit 200 ml Orangensaft und 1 kg Gelierzucker mischen. 4 Min. kriftig
kochen, dabei ab und zu abschopfen. Gelee in ausgespiilte Schraubgléser fiillen. Gefil3e
verschlieen, auf den Deckel stellen. Ca. 20 Min. abkiihlen, umdrehen und auskiihlen
lassen.

Mengenangabe: 4 Gliser a ca. 300 ml Inhalt

13.12 Quittengelee

2 kg Quitten 1 Zitrone, Saft von
1 1/21 Wasser 1 kg Gelierzucker (1:1)

Quitten mit einem sauberen Tuch abreiben, waschen und Stiele sowie Bliiten entfernen.
Friichte mitsamt Schale und Kerngeh#use wiirfeln und mit Wasser bedecken. Zitronensaft
angieBen, und in ca. 45 Min. offen weich kochen. Ein Sieb mit einem sauberen Mulltuch
auf einen Messbecher stellen. Quittenmasse hineinfiillen, abtropfen lassen. 1 1 abgekiihlten
Quittensaft mit Gelierzucker (1:1) mischen und unter Riihren ca. 4 Min. sprudelnd kochen
lassen. Gelee in heif} ausgespiilte Gléser fiillen und verschlie3en.

Mengenangabe: 8 Gliser a ca. 250 ml
Vorbereiten ca. 30 Min.
Kochen ca. 50 Min.
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Pro 100 g ca.: 160 kcal; EO g, FOg, KH38 g

13.13 Quittengelee

2 kg Quitten 1 kg Gelierzucker 1:1

Quitten mit einem Tuch abreiben, waschen, in Stiicke schneiden. Knapp mit Wasser
bedeckt weich kochen. Den Saft durch ein Tuch in einen Topf ablaufen lassen.

750 ml kalten Quittensaft mit Gelierzucker verriihren. Unter Riihren aufkochen.

Bei starker Hitze unter Rithren 1 Minute sprudelnd kochen lassen.

Gelee heil} in sterilisierte Glidser fiillen, sofort schlieBen, 5 Minuten auf den Deckel stellen,
dann umdrehen.

Mengenangabe: 8-10 Gliser a 200 ml
Zubereitung: 40 Min.

13.14 Quittengelee - Pasta de Membrillo

4 groB3. Quitten, 1 kg Zucker
abgewischt und bis zum Kerngehduse geras- 1 1 Wasser
pelt

Zucker und Wasser in einen Topf geben und 5 Minuten kochen. Die Quitten hinzufiigen.
Bei niedriger Temperatur unter gelegentlichem Riihren etwa 2 Stunden kochen, bis die
Masse durchsichtig und so dick ist, dass ein Holzloffel darin stehenbleibt. Diese dicke
Fruchtmasse, die ein wichtiger Bestandteil der spanischen Erndhrung ist, sollte in Keramik-
oder Glasschiisseln aufbewahrt werden, die man vorher mit Ol ausstreicht. Es ist schwierig,
das Gelee aus gewohnlichen Gléasern herauszuholen, da es sehr fest wird.

Mengenangabe: 2 kg

13.15 Quittengelee mit Vanille

20 ml Mandellikor 2 Vanilleschoten
1 kg Gelierzucker 1:1 1.25 kg Quitten

Quitten mit einem weichen Tuch abreiben, waschen, grob zerschneiden und mit 1,25 1
Wasser zum Kochen bringen. 25-30 Minuten kocheln lassen, bis die Quitten weich sind,
dann auf einem Sieb oder Safttuch abtropfen lassen (ersatzweise Quitten im Dampfentsafter
entsaften). 1 1 Quittensaft abmessen, evtl. mit wenig Wasser auffiillen. Vanilleschoten ldngs
einritzen und das Mark auskratzen. Vanillemark und -schoten, Quittensaft und Gelierzucker
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in einem grofen Topf mischen, bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen und 4 Minuten
unter Rithren sprudelnd kochen lassen. Vanilleschoten entfernen, Likor zufiigen und Gelee
sofort in heil ausgespiilte Twist-off-Gléser fiillen. Fest verschlieen und 5 Minuten auf den
Deckel gewendet stehen lassen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 45

13.16 Quittengelee und Quittenbrot

Gelierzucker 1 kg Quitten
1 1 Wasser

Zubereitung Quittengelee: Quitten mit trockenem Tuch abreiben, damit der Flaum ab-
geht. Danach in Stiicke schneiden, Kerngehduse mitkochen, nur Stielansitze und Bliiten
abschneiden. Quitten in Wasser leise weichkochlen, den Obstbrei iiber Nacht durch ein
Leinensidckchen oder Tuch ablaufen lassen. Genau abmessen und mit der gleichen Menge
Gelierzucker aufkochen, je nach Vorschrift. Dann das Gelee in sauber kalt ausgespiilte Gla-
ser fiillen und heill mit nassem Cellophan verschlieBen. Als Variante kann man das Gelee
zum Schluss, je nach Belieben, mit Zitronensaft, Cognac oder Cointreau abschmecken.
Zubereitung Quittenbrot: Aus den im Sickchen verbliebenen Resten der Friichte wird
Quittenbrot hergestellt. Fruchtreste durch ein Sieb passieren, so dass nur das, wie dunkles
Apfelmus aussehende Fruchtmus ohne Kerne iibrigbleibt. Die Menge mit Zucker aufwiegen
und einkochen, ca. 1/2 - Danach die dicke dunkle Paste auf ein mit Pergamentpapier
belegtes Kuchenblech oder in eine ebenfalls ausgelegte Kastenkuchenform streichen.
Entweder tagelang trocknen lassen oder bei halb gedffneter Backofentiir bei ca. 100 °C
etwa 3 Stunden dorren lassen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

13.17 Quittenkonfi

3 dl Wasser 1 kg Quitten, mit einem Tuch abgerieben,
1 Bio-Zitrone, je 1/2 abgeriebene Schale geschilt, geviertelt, entkernt,

und Saft in Stiicken (ergibt ca. 750 g)

1/2 TL Zimt 300 g Zucker

Wasser, Zitronenschale und -saft mit Zimt aufkochen. Quitten beigeben, zugedeckt bei
mittlerer Hitze ca. 20 Min. kochen, piirieren. Zucker beigeben, aufkochen, unter stindigem
Rithren ca. 10 Min. sprudelnd kochen. Gelierprobe machen. Konfitiire siedend heil3 bis
knapp unter den Randl in die sauberen, vorgewirmten Gléser fiillen, sofort verschliessen.
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Gléser kurz auf den Kopf stellen, auf einem Tuch auskiihlen. Haltbarkeit: kiihl und dunkel
ca. 6 Monate. Einmal geoffnet, im Kiihlschrank aufbewahren, Konfitiire rasch konsumieren.

Mengenangabe: 3 Gliser von je ca. 2 dl
Vor- und zubereiten: ca. 50 Min
1dl: 234 kcal; EOg, FOg, KH 58 g

13.18 Quittenkonfitiire

1 kg Gelierzucker 1 Orange, unbehandelt
1 Zitrone, unbehandelt 1.5 kg Quitten

Die Quitten mit einem Tuch abreiben, waschen, Stiel und Bliite entfernen und mit Schalen
und Kerngehduse in Stiicke schneiden. Mit Wasser bedeckt weichkochen. Die Friichte
durch ein feines Sieb streichen. 1 kg Quittenmark, Saft und abgeriebene Schale von Orange
und Zitrone zufiigen und mit Gelierzucker vermischen. Unter Rithren zum Kochen bringen,
4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Heif3 in Gléser fiillen und sofort verschlieen.

Zubereitungszeit (in Min.): 45

13.19 Quittenkonfitiire

1.5 kg Quitten 1 kg Gelierzucker
3 1 Wasser 4 TL Rum oder Cognac

Die Quitten waschen, biirsten und fest abreiben. Die ganzen Friichte in Wasser etwa
eine Stunde lang kochen, bis sie weich sind. Aus dem Kochwasser heben, gleich kalt
abschrecken und die Schale mit einem spitzen Messer abziehen. Das Fruchtfleisch auf
einem Reibeisen bis hin zum Kerngehéduse abreiben. Diese Masse mit etwas Kochfliissigkeit
zu 1 kg ergidnzen und mit Gelierzucker nach Vorschrift kochen. Die heifle Konfitiire in
gewaschene Glaser fiillen und erkalten lassen. Vor dem Verschlieen auf die Oberfldche je
I TL Rum oder Cognac geben.

Mengenangabe: 4 Gliser mit je 500 g Inhalt.

13.20 Quittenkonfitiire

600 g Quitten, geschilt, halbiert 1/4 Pkg. Gelfix 2:1 (ca. 10 g)
2 dl Wasser 400 g Zucker
100 g Preiselbeeren



13.21 Quittenmus mit Sultaninen 81

Quitten mit einem Tuch gut abreiben, Fliege und Stiel entfernen. Quitten halbieren, mit
dem Wasser in den Dampfkochtopf geben. Topf verschlieBen. Ab Erscheinen des 2. Ringes
ca. 20 Min. weich kochen (2 rote Striche miissen immer sichtbar sein).Von der Platte
nehmen, geschlossen stehen lassen. Erst 6ffnen, wenn sich das Ventil gesenkt hat. In der
Fliissigkeit auskiihlen, mit der Fliissigkeit durchs Passe-vite treiben. Piiree, Preiselbeeren
und Gelfix unter Rithren aufkochen. Zucker beigeben, unter stindigem Riihren ca. 6 Min.
sprudelnd weiterkochen. Konfitiire siedend heil3 bis knapp unter den Rand in die sauberen,
vorgewarmten Gliser fiillen, sofort verschlieBen. Zum Auskiihlen auf isolierender Unterla-
ge auf den Kopf stellen.

Haltbarkeit: kiihl und dunkel ca. 6 Monate. Einmal geoffnet, Glas im Kiihlschrank aufbe-
wahren, Quitten rasch konsumieren.

Mengenangabe: 2 Gliser von je ca. 4 dl
Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.
Pro 100 g: 238 kcal /994 kJ; EO g, FOg, KH57 g

13.21 Quittenmus mit Sultaninen

1 kg Gelierzucker 1:1 1 unbehandelte Zitrone
100 g Sultaninen 900 g Quitten

Zutaten fiir ca. 6 Gldser a 250 ml: (Obst vorbereitet gewogen) Quitten mit einem Kii-
chentuch gut abreiben, dann schilen. Quitten entkernen und wiirfeln. Mit 400 ml Wasser
zum Kochen bringen und unter gelegentlichem Riihren 20-25 Minuten weich garen, dabei
eventuell mehr Wasser zufiigen, damit die Quitten nicht ansetzen. 900 g Quittenmus
abwiegen. Zitrone heif} abspiilen, trockenreiben und die Schale in feinen Streifen abziehen.
Mit Sultaninen, Gelierzucker und Quittenmus in einem groBen Topf mischen und unter
gelegentlichem Riithren zum Kochen bringen. Ca. 4 Minuten unter Rithren sprudelnd
kochen lassen. Quittenmus sofort randvoll in heif} ausgespiilte Twist-oft- Glaser fiillen und
fest verschliefen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 70

13.22 Vanille-Quitten-Gelee

2 kg Quitten nillearoma
1 Vanilleschote oder 1-2 TL natiirliches Va- 1 Pkg. (500 g) ’Extra-Gelier-Zucker’ (2:1)

Quitten abreiben, waschen und klein schneiden. Mit 1 1/2 1 Wasser aufkochen. Zugedeckt
ca. 1 Stunde kocheln. Angefeuchtetes Mulltuch in ein grofles Sieb legen. Quitten samt
Fliissigkeit darauf gieBen. Ca. 12 Stunden, z. B. iiber Nacht, abtropfen. 900 ml Saft



82 13 MARMELADEN, KONFITUREN

abmessen. Vanilleschote einritzen, Mark herausschaben. Mit Saft, Vanilleschote und Ge-
lierzucker im groBen Topf verriihren. Bei starker Hitze aufkochen, unter standigem Riihren
3 Minuten durch und durch sprudelnd kochen. Sofort in vorbereitete Twist-off-Gliser
fiillen, verschlieBen, auskiihlen lassen. Geduld, Geduld: Bis das Gelee vollstindig geliert
ist, kann es bis zu 10 Tagen dauern. Wenn es danach immer noch zu fliissig ist, einfach
nochmals durchkochen.

Mengenangabe: 4 Gliser a ca. 250 ml Inhalt:
Haltbarkeit 6-9 Monate

Wartezeit ca. 12 Std.

Zubereitungszeit ca. 11/2 Std.

13.23 Winter-Konfitiire

1/4 TL gem. Nelken 1 Sternanis

1/4 TL gem. Koriander 1 Zimtstange

1/4 TL gem. Kardamom 1 Zitrone, Saft von
50 g Rosinen 300 g Birnen

50 g gehackte Haselniisse 300 g Apfel

1 kg Gelierzucker 1:1 300 g Quitten

Zutaten fiir ca. 6 Glédser a 250 ml: (Obst vorbereitet gewogen) Quitten mit einem Kiichen-
tuch gut abreiben. Alle Friichte schilen, entkernen und fein wiirfeln. Mit Zitronensaft,
Gewiirzen und Gelierzucker in einem hohen Topf mischen und zugedeckt 3-4 Stunden
durchziehen lassen. Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett leicht anrdsten, dann beiseite
stellen. Rosinen zur Frucht-Zucker- Mischung geben und unter gelegentlichem Riihren zum
Kochen bringen, dann ca. 4 Minuten unter Riihren sprudelnd kochen lassen. Haselniisse
unterrithren, Konfitiire sofort randvoll in heil ausgespiilte Twist-off- Gliser fiillen und fest
verschlieBen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60
Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten (plus Zeit zum Durchziehen)

13.24 Zierquittengelee

3/4 1 Quittensaft 1 kg Kolner Gelierzucker

Quitten mit einem Tuch abreiben, waschen, in Stiicke schneiden und knapp mit Wasser
bedeckt weichkochen. Den Saft durch ein Tuch ablaufen lassen. Den Quittensaft mit dem
Gelierzucker kalt verrithren, zum Kochen bringen und 1 Minute sprudelnd kochen lassen.
AnschlieBend in Gliser fiillen.
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ZIERQUITTEN: ...gehoren zur Familie der Rosengewéchse. Der kleine dornige Strauch
erfreut uns im Frithjahr mit ziegelroten Bliiten. Im spdten Sommer trigt er gelbe ap-
feldhnliche Scheinfriichte. Sie sind in rohem Zustand nicht genielbar, lassen sich aber
hervorragend zu Gelees, Mus und Saft verarbeiten.
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14 Mehlspeisen, Nudeln

14.1 Pasta mit Pilz-Quitten-Sauce

Sauce

500 g gemischte Pilze, grob gehackt

(z. B. Semmelstoppel, Eierschwidmme,
Champignons)

Bratbutter zum Anbraten

1 Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst

85

1 Quitte (ca. 250 g), klein gewiirfelt
4 dl kriftige Gemiisebouillon
Cayennepfeffer

Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Sonstige
500 g Teigwaren
Salzwasser, siedend

Die Pilze portionenweise in einer Bratpfanne in der heilen Bratbutter anbraten, heraus-
nehmen. Hitze reduzieren, evtl. wenig Bratbutter beigeben. Zwiebel, Knoblauch und
Quittenwiirfeli in derselben Pfanne ca. 5 Min. andampfen. Bouillon dazugieBen, aufko-
chen, Hitze reduzieren, Sofle zugedeckt ca. 25 Min. kocheln. Wiirzen, zu den Teigwaren
servieren.

Teigwaren al dente kochen, abtropfen.

Tipp: statt Quitte ca. 300 g Kiirbis verwenden.

Hinweis: Semmelstoppeln haben einen blassgelb-orangen Hut mit samtiger Oberfliche und
einen weillen, festen Stiel.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.
Pro Person: 519 kcal /2174 kJ; E20 g, F6 g, KHO95 ¢

14.2 Quitten-Speck-Tarte

2 groB. Quitten 50 g Schlagsahne
2 EL Butter 3 Eier (Grofie M)
75 ml Orangensaft Salz, Pfeffer

1 TL Honig

Fiir den Teig
80 g Butter und Fett fiir die Form
200 g Mehl und Mehl zum Arbeiten
75 g gemahlene Haselniisse

1 TL Pfefferkorner

1 Stiick Zimtstange

175 ml Gemiisebriihe

100 g magerer gerducherter Speck

2 TL Backpulver
4 SchalotFen“ Salz
5-6 Salbeiblittchen 100 g Magerquark

150 g Ricotta 75 ml Milch
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Quitten abreiben, waschen, vierteln, Kerngehduse entfernen, in feine Spalten schneiden.
Butter im Topf erhitzen, Quitten darin andiinsten. Orangensaft, Honig, Pfefferkorner,
Zimt, Briithe dazugeben. Quitten zugedeckt knapp weich garen. Abtropfen lassen, Kochsud
auffangen. Sud bis auf 2-3 EL einkochen. Speck in Streifen schneiden, in einer Pfanne
auslassen, herausheben. Schalotten abziehen, vierteln, im Speckfett andiinsten.

Fiir den Teig Butter schmelzen. Mehl, Niisse, Backpulver, ca. ’h TL Salz mischen. Butter
unter den Quark rithren, mit der Milch zum Mehl-Mix geben. Alles rasch verkneten. Ofen
auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad) vorheizen. Form fetten. Teig auf wenig Mehl ausrollen,
Form damit auslegen, Rand formen. Quitten, Speck, Schalotten, Salbei auf den Teig geben.
Mit eingekochtem Sud betraufeln.

Ricotta, Sahne und Eier verquirlen, salzen, pfeffern, iiber den Belag gieBen. Tarte ca. 45
Minuten backen, evtl. mit frischen Kriutern garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen, 1 Tarte-Form (ca. 20 x 20 cm oder 0 26-28 cm).
Zubereitungszeit: 75 Minuten

Vorbereitungszeit: 30 Minuten

pro Portion: 745 kcal / 3130 kJ; E27 g, F48 g, KH 50 g

14.3 Quittenwihe

Miirbeteig 800 g Quitten, mit einem Tuch abgerieben,
200 g Mehl geschilt, geviertelt, entkernt,
80 g Zucker in diinnen Scheiben (ergibt ca. 600 g)
1 Prise Salz 1 dl Rahm
1 Bio-Zitrone, nur abgeriebene Schale 1 dl Milch
120 g Butter, in Stiicken, kalt 2 Eier
1 Ei, verklopft 3 EL Zucker

Belag 1 Péckli Vanillezucker

Mehl, Zucker, Salz und Zitronenschale in einer Schiissel mischen. Butter beigeben, von
Hand zu einer gleichmifig kriimeligen Masse verreiben. Ei beigeben, rasch zu einem
weichen Teig zusammenfiigen, nicht kneten. Teig flach driicken, zugedeckt ca. 30 Min.
kiihl stellen. Teig auf wenig Mehl rund (ca. 32 cm O) auswallen, in das mit Backpapier
belegte Blech legen, mit einer Gabel dicht einstechen. Quitten darauf verteilen. Rahm und
alle restlichen Zutaten verrithren, dariibergieBen. Backen: ca. 35 Min. auf der untersten
Rille des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens. Herausnehmen, etwas abkiihlen, aus dem Blech
nehmen, auf einem Gitter auskiihlen.

Mengenangabe: 1 Backblech von ca. 30 cm O
Backen: ca. 35 Min.

Kiihl stellen: ca. 30 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.

pro Person: 710 kcal; E12 g, F39 ¢, KH80 g



14.3  Quittenwiéhe
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15 Saucen, Marinaden

15.1 Quittenessig

1 Quitte 3 EL Honig
400 ml guter Weilweinessig 1/2 TL Zimt
80 ml Wasser 5 EL naturtriiber Apfelsaft

Quitte entkernen, mit Schale im Essig und Wasser 20 Min. kochen lassen. Abseihen, Honig,
Zimt, Apfelsaft dazugeben. 3 Wochen ziehen lassen. Vorher beschriften, damit Sie spiter
noch wissen, welcher Essig es ist.

15.2 Quittensauce

75 g Schalotten 90 g kalte Butter
10 g Butter 2 EL Zitronensaft
50 ml Quittenlikor 2 Salbeistiele
250 ml Gefliigelfond Salz, Pfeffer

1 Stiel Salbei

Schalotten pellen, sehr fein wiirfeln und in Butter andiinsten. Quittenlikor und Gefliigel-
fond zugieBen. Salbeistiel dazugeben und alles auf die Hélfte einkochen lassen. Salbei
herausnehmen und kalte Butter in kleinen Stiickchen nach und nach unterriihren, bis die
Sauce dicklich wird. Zitronensaft zugeben, von 2 Salbeistielen die Blitter abzupfen und in
Streifen schneiden, ebenfalls zugeben. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Pro Portion: 152 kcal /636 kJ; EOg, F14 g, KH4 g
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16 Sonstiges

16.1 Cognacquitten

800 g Quitten 1 Zitrone, Saft
Zitronenwasser 3 Nelken

4 dl Wasser 1 1/2 dl Cognac oder Brandy
200 g Zucker

Die Quitten schilen, halbieren und Kernhaus groBziigig entfernen. Quittenhilften je in 4
Schnitze teilen. Sofort in Zitronenwasser legen, damit sich die Friichte nicht verfirben.
Wasser zusammen mit dem Zucker und Zitronensaft aufkochen und die Quittenschnitze
zugedeckt auf schwachem Feuer glasig kochen. Die Schnitze in ein schones Einmachglas
einfiillen, Nelken dazulegen. Den Sud zur Hélfte einkochen, absieben und erkalten lassen.
1 1/2 dl Sud mit 1 1/2 dl Cognac mischen und zu den Quitten gieBen (sie sollten be-
deckt sein). Glas gut verschlieBen, an einem kiihlen Ort mindestens 4 Wochen ziehen lassen.

16.2 Quittenbrot

1 kg Quitten 1 Stiick Vanillestange
650 - 700 g Einmachzucker Einmachzucker, Hagelzucker oder Glimmel

Quitten trocken abreiben, nach dem Entfernen von Bliite und Stiel waschen und in Stiicke
schneiden. Die Quittenstiicke knapp mit Wasser bedeckt weichkochen, dann durch ein Sieb
streichen und abwiegen. Das ergibt etwa 650 g Quittenmark. Das Quittenmark mit der
gleichen Zuckermenge und den Gewiirzen unter stindigem Riithren zum Kochen bringen
und dick einkochen lassen. Vorsicht, brennt leicht an! Auf gedltem Pergamentpapier
ausstreichen (etwa 2 cm dick) und 1-2 Tage trocknen lassen. Dann in Rauten oder Streifen
schneiden, in Zucker - den man mit etwas Vanillezucker vermischen kann - wilzen und
noch einige Tage nachtrocknen lassen.

16.3 Quittenstangen

500 g Quittenmark weitere 50 g Einmachzucker
500 g Einmachzucker

Die Quitten-Riickstinde von der Geleebereitung durch ein Sieb driicken, so dass Haute und
Kerne iibrig bleiben. Das Mark sieht wie dickes Apfelmus aus. Ist es zu fest, kann noch
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etwas Fliissigkeit zugegeben werden. Mit derselben Gewichtsmenge an Einmachzucker
vermischen und 15-20 Minuten unter hidufigem Riihren kréftig kochen lassen. Die heife
Masse 1-2 cm hoch in flache Porzellanschalen oder Suppenteller fiillen und unzugedeckt
1-2 Wochen trocknen lassen. Oder die Masse auf ein Backblech geben, mit einem langen
Messer glatt streichen und im Ofen bei milder Hitze (ca. 100 Grad) 3 Stunden bei halb
geoffneter Tiire trocknen. Danach Stangen oder Rauten in beliebiger Grofie schneiden und
nun jedes einzelne Stiickchen in Einmachzucker drehen. Zum Aufbewahren in Blechdosen
legen, die vorher sorgfiltig mit Pergamentpapier ausgelegt werden sollten. Tipp: Quitten-
stangen ganz oder zur Hilfte in fliissige Kuvertiire tauchen. Die Fruchtstangen bleiben auf
diese Weise besonders feucht und saftig.

Quittenbrote Das Rezept wie fiir die Quittenstangen vorbereiten. Die Kochzeit um ca. 15
Minuten verldangern, so dass die Masse dabei sehr dick wird. Inzwischen eine kleinere,
langliche Kuchenform oder eine tiefe, lange Porzellanschale mit dickem Pergamentpapier
auslegen. Die fast dunkel gewordene Quittenmasse einfiillen, erkalten und nun durch das
Gelieren fest werden lassen. Nach ein paar Tagen das Quittenbrot aus der Form nehmen,
das Papier ablosen und den *Wecken’ in grobem Zucker drehen. Nach Bedarf ca. 1 cm
dicke Scheibchen davon abschneiden.
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17.1 Carne de membrillo (Quittenbrot)

2 kg Quitten evtl. Backpapier
1 kg Zucker

Quitten waschen, halbieren. Kerngehiuse, Stiel- und Bliitenansatz entfernen. Quitten grob
wiirfeln. Im groBen Topf mit Wasser bedecken. Zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 45
Minuten kécheln.

Quitten gut abtropfen lassen. Saft dabei auffangen und evtl. zu Gelee verarbeiten. Quitten
piirieren. 1 kg Piiree und Zucker bei sehr schwacher Hitze unter stindigem Riihren ca. 1
Stunde einkochen, bis eine dicke, feste Masse entsteht.

Quittenpliree in eine mit Backpapier ausgelegte Kastenform (ca. 30 cm lang) oder eine
flache Auflaufform streichen. Im heilen Ofen (E-Herd: 75 °C/Umluft: 50 °C/Gas: nicht
geeignet) 3-4 Stunden oder bei Zimmertemperatur 2-3 Tage trocknen. Auskiihlen lassen.
Quittenbrot in Scheiben schneiden. Dazu passen Tetilla-Kése, Serranoschinken und
gebratene Pimientos de Padrén (kleine Paprikaschoten).

Getrink: Orujo (galicischer Tresterbrand).

Mengenangabe: 25-30 SCHEIBEN

Zubereitungszeit Ca. 2 1/2 Std.

BACKZEIT 3-4 Std.

Auskiihlzeit ca. 2 Std.

HALTBARKEIT (IM KUHLSCHRANK) 1-2 Wochen
pro Scheibe ca.: 140 kcal; EO g, FOg, KH35¢g

17.2 Kiirbis-Quittensuppe mit Gewiirzzwiebeln

175 g Quitten 2 EL brauner Zucker

250 g Hokkaidokiirbis 1 TL Ingwer,

45 g Butter 1 TL Chili und

Salz 1 TL Piment, gemahlen
Pfeffer aus der Miihle 2 EL Zitronensaft

300 ml Apfelwein 4 EL Kiirbiskerne, gerostet
700 ml Hithnerbriihe 4 EL Schnittlauchréllchen
250 g rote Zwiebeln

Quitten waschen, entkernen und wie den Kiirbis, gespalten und ungeschilt, in diinne Schei-
ben schneiden. Beides in 25 g Butter andiinsten. Salzen, pfeffern, mit 200 ml Apfelwein
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und der Briihe auffiillen. Zugedeckt bei milder Hitze ganz weich kochen.

Zwiebeln halbieren, in diinne Scheiben schneiden und in 20 g Butter andiinsten. Mit
Zucker, Ingwer, Chili und Piment wiirzen. Mit restlichem Apfelwein und Zitronensaft
abloschen und alle Fliissigkeit langsam verkochen lassen.

Die Suppe fein piirieren und durch ein Sieb zu den Zwiebeln gieen. Noch einmal aufko-
chen und abschmecken. Heifl in Thermoskannen fiillen. Kiirbiskerne und Schnittlauch in
Schraubglédsern mitnehmen und vor Ort in die Suppe streuen.

Mengenangabe: 4 PORTIONEN
Zubereitungszeit: 40 Minuten.

17.3 Quittenschlupfer in der Quittensuppe

1 Prise Zimt 100 g Wiirfel von den gekochten Quitten
Butter und Zucker fiir die Formchen 1 EL Gelierzucker

3 Eier 1 1 Weillwein

Mark von einer Vanilleschote 2 Nelken

500 g Zucker 2 Zimtstangen

200 g Sahne 200 ml Zitronensaft

20 g Mandeln, gehackt 500 g Zucker

100 g Briochewiirfel oder 1 1 Wasser

Wiirfel von Rosinenbrot oder 2 kg Quitten

beides gemischt

Fiir den Kochsud 1 1 Wasser mit 400 g Zucker, dem Zitronensaft, Zimtstangen und Nelken
in einen grofen Topf geben und aufkochen. Die Quitten schilen, halbieren und entkernen
(eventuell bis zur weiteren Verarbeitung in Zitronenwasser legen) und die Hilfte der
Friichte darin in 20 Minuten weichkochen. Dann abkiihlen lassen und in Wiirfel schneiden.
Die andere Hilfte der Quitten mit 100 g Zucker, dem Gelierzucker und dem Weilwein
in ca. 1 Std. auskochen, durchsieben und die Fliissigkeit abkiihlen lassen. Die restlichen
Zutaten locker vermengen und in gebutterte und gezuckerte Tassen oder Formchen geben
und bei 220 °C Ober-/Unterhitze im Wasserbad in 20 Minuten garen. Aus den Férmchen
stiirzen und in einem tiefen Teller in der Quittensuppe servieren.

Tipp: Das Wasser fiirs Wasserbad muss heil3 sein, wenn Sie es zugieflen, sonst nimmt es
zu viel Hitze weg. Dazu konnen sie noch einen Mohnschaum reichen, wozu Sie einfach
eine Vanillesauce mit 1 El Mohnpaste zum Backen verriihren und 2 El geschlagene Sahne
unterheben.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 75

17.4 Quittensupp mit Balsamico
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500 g Quitten

2 Schalotten

200 g mehlig kochende Kartoffeln
1 EL Olivenol

2 Knoblauchzehen

1 1 Gemiisebriihe
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100 g Friihstiicksspeck in diinnen Scheiben
1 EL Petersilie, geh.

Salz, Pfeifer

2 TL Zucker

Petersilienblidttchen zum Garnieren

3 EL Balsamico-Essig

Quitten vierteln, schilen, Kerngehiuse entfernen, Fruchtfleisch kleinwiirfeln. Schalotten
abziehen, feinhacken. Kartoffeln schilen, waschen, kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen, Quitten, Schalotten darin andiinsten. Kartoffeln kurz mitdiinsten,
Knoblauch abziehen, dazupressen, Brithe angieen, zugedeckt ca. 25 Min. kocheln, bis

Quitten und Kartoffeln weich sind.

Speck in Streifen schneiden, in einer Pfanne knusprig braten. Petersilie in die Suppe geben,
piirieren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker abschmecken, Speckfett unterrithren. Suppe in Teller
verteilen, mit Speck, Petersilie garnieren, mit Balsamico-Essig betraufeln.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereiten ca. 25 Min.
Garen ca. 25 Min.

pro Person ca.: 260 kcal; E25 g, F9g, KH19 g
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Medaillons vom Hirschriicken mit Pa-
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Japanische Zierquitte: Konfitiire und
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Quitten-Schalotten-Gemiise,
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Wilder Herbst, 46|
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INFORMATION
Japanische Zierquitte: Konfitiire und
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Quitte - ein feines Friichtchen,
Quitten,
Quitten - rund und gesund, 48]
ITALIEN
Quitten-Kiirbis-Kuchen, [61]
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Kabeljau-Filets mit Quitten-
Lauchzwiebel-Gemiise, [31]
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Quittenmus, [10]
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Kisecreme mit Quitten auf dem Blech
gebacken, [54]
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Lammragout mit Quitten, 33|
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Lavendeleis mit Quittensorbet, [9]
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Quittenlikor, @3]
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Wilder Herbst, [46]
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MITTEL
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Hirschmedaillons mit Quitten an
Senfsauce, [34]
Honigquitten, [9]
Lammragout mit Quitten, [33]
Quitte im Schlafrock, [T1]
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Quitten-Dessert, [T4]
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Quittentarte - Tarta di mela cotogna, [67]

Quittentarte mit Koriander, [68]

Quittentorte, [69]

Quittentorte mit Rahmguss, [69]

Quittenwiihe, [70} [86]

Rindsgeschnetzeltes mit Quitten und
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Rippli mit Quitten, [3§]

Rote Bete-Quitten-Chutney
Walniissen, 26]

Rumpsteak mit Holunder - Quittensau-
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Thymian-Héhnchen mit Quitten, @3]
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Weinbrand-Quitten, 26]

Wilder Herbst, 46|

Zierquittengelee, [82]
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Curry-Minzragout, [33]
Lammragout mit Quitten, [33]
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Medaillons vom Hirschriicken mit Pa-
stinakenpiiree, Quittenkompott, [37]
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Rindsgeschnetzeltes mit Quitten und
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Rumpsteak mit Holunder - Quittensau-
ce,[38]
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Rippli mit Quitten, [3§]
ROESTI
Kartoffel-Quitten-Rosti, [71]
ROTE-BETE
Rote Bete-Quitten-Chutney
Walniissen, 26|

mit

SAFT
Quittensaft, [46]
SCHALOTTE
Quitten-Schalotten-Gemiise, [51]
SCHWEIN
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Filetspitzen vom Schwein in Quitten- TARTE

marksoRe auf Chinakohl, 33] Quitten-Biskuit, [57]
Rippli mit Quitten, 38| Quitten-Speck-Tarte, [§3]
Schweinsfilet mit Quitten, [39] Quitten-Tarte, [T3]

SEPTEMBER Quittentarte - Tarta di mela cotogna, [67]
Carne de membrillo (Quittenbrot), 03| Quittentarte mit Koriander, [68]
Pasta mit Pilz-Quitten-Sauce, [83] TORTE
Quitten-Tortchen, [63] Gefiillte Quittentorte, [53]

uittengelee, [/7 Linzertorte,
g
Rindsgeschnetzeltes mit Quitten und Quitten-Gelee-Torte, [59]
Pilzen, 38| Quitten-Sahnetorte, [63]

SORBET Quittentorte, [69]

Quitten-Sorbet, [T3] Quittentorte mit Rahmguss, [69]

SOSSE
Quittensauce, 89| VANILLE

SPAETZLE Quittengelee mit Vanille, [78]
Medaillons vom Hirschriicken mit Pa- VEGETARISC'H ' '

stinakenpiiree, Quittenkompott, Pasta mit Pilz-Quitten-Sauce, B3]

SPECK VORSPEISE
Quitten-Speck-Tarte, B3] Carne de membrillo (Quittenbrot), 93|

STEAK

. . WAEHE
Rumpsteak mit Holunder - Quittensau- . N
ce. 58] Quittenwiihe, [70} [86]
SUESS ’ WARENKUNDE
. Quitten - rund und gesund, #8]
ittenbr
Quittenbrot, 1] WEIHNACHTEN

Quittenschlupfer in der Quittensuppe,
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SUESSSPEISE
Honigquitten, [9]
Quarkcannelloni mit Preiselbeeren, [T0]
Quitten in Honigsirup, [12]
Quitten-Tarte, [T3]
Quittenschlupfer in der Quittensuppe,
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singstrudel und Quittenkompott,
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Quittenschlupfer in der Quittensuppe,
) 04 ) ) ZITRONE
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