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Mispel allgemeines:

Mispel (Mespilus germanica)
Heimat:

Die Mispel stammt urspriinglich aus Vorderasien, ist aber schon sehr lange in Europa
verbreitet. Heute findet man die Mispel in ganz Mitteleuropa an wiarmebeglinstigten
Standorten. Sie bevorzugt nihrstoffreiche, nicht zu feuchte, kalkhaltige Boden in sonniger bis
halbschattiger Lage.

Familie:
Die Mispel gehort zur Familie der Rosengewidchse (Rosaceae) und ist nahe mit den Gattungen
Cotoneaster, Amelanchier und Crataegus verwandt.

Bliite:

Im Mai/Juni erscheinen bis 5 cm grof3e, reinweille, duftlose, apfeldhnliche Einzelbliiten, die
gegen anhaltende Feuchtigkeit empfindlich sind. Dank der spiten Bliitezeit besteht geringe
Spétfrostgefahr. Die Mispel ist selbstfruchtbar, daher ist nur eine Pflanze

ndtig, um Friichte zu bekommen.

Frucht:

Die hartreifen Friichte werden ab Oktober geerntet. An der goldbraunen Frucht mit der
ledrigen, leicht behaarten Schale fillt ein grof3er, nach innen offener Kelch mit fiinf zottigen
Kelchblittern auf. Die GenufBreife entwickelt sich erst nach Frosteinwirkung oder langerer
Lagerung. Eigenschaften des Fruchtfleischs sind dann: weich, teigig, siilsduerlich
schmeckend und nach Apfel duftend. Die Frucht enthilt reichlich Stirke, Pektin, Zucker und
Vitamin C.

Pflanze:

Die Wildmispel ist ein meist mehrstimmiger Strauch, mit bis zu 4 m Hohe, der nach 8 bis 10
Jahren fruchtet. Veredelte Sorten wie z. B. *Nottingham’, "Holldndische GroBfruchtige’,
’Macrocarpa’, ’Bredase Reus’ und *Westerwald’ sind dornlos und groBfruchtig, kdnnen bis zu
6 m hoch werden und tragen schon nach 4 bis 6 Jahren erste Friichte. Bei Temperaturen unter
minus 20 °C kén nen Holzschéden auftreten.



Verwendung:

Die Gerbstoff enthaltenden Friichte sind ein altbewihrtes Mittel bei Verdauungsstdrungen
und besitzen harntreibende Wirkung.

Die Friichte sind sowohl zum Rohverzehr geeignet (jedoch erst nach Frosteinwirkung oder
Lagerung) (Hinweis: Mispeln werden erst geniefSbar, wenn sie Frost gehabt haben (in der
Natur oder 2-3 Stunden im Gefriergerit) oder 2 Wochen kiihl und trocken gelagert wurden, so
dass sie nachreifen. Die Farbe der Mispeln verdndert sich zu rotbraun bzw. rotorange)

als auch zur Verarbeitung zu Konfitiire und Gelees in Kombination mit Apfel oder
Wildobstsorten.
Ebenso wie Speierling wurden Mispeln wegen ihres Gerbstoffgehaltes hdufig zum Apfelwein
zugesetzt.
Die sehr zierenden Friichte enthalten 1 % Pektin, sie wirken in Verbindung mit anderen
Obstarten als natiirliches Geliermittel. Sie lassen sich frisch essen, eignen sich aber auch als
Zusatz zu Obstwein, fiir Saft, Likor, Gelee, Kompott und getrocknet als aromatisches Mehl,
oder als Beilage zu Gefliigel oder zu exotisch reizvollen Obstsalaten.
Dabei ist allerdings zu beriicksichtigen, da3 das Aroma der Mispeln nicht kriftig ist und sehr
schnell von anderen Zutaten {ibertont werden kann.

Wer bei der Zubereitung von Marmelade und Gelee auf Geliermittel verzichten mochte,
kann das bei der Verarbeitung von Mispeln, wegen des hohen Pektingehaltes, gerne tun.
Geliermittel verkiirzen allerdings die sonst erforderliche Kochzeit erheblich und vermindern
den bei langer Kochzeit ziemlich hohen Vitaminverlust. Ein echtes Argument!

Fiir das nicht ganz alltigliche Backwerk:
In warmen Gegenden wird das Fruchtfleisch getrocknet und als aromatisches Mehl fiir
allerlei Backwaren verwendet.

Es gibt auch noch japanische Mispeln Eriobotrya japonica , Loquats genannt. Es sind kleine,
meist gelbe bis Orangefarbene, saftige, Aprikosen- bis kirschaehnliche Friichte Ostasiens von
siisssduerlichem, delizioesem Geschmack. L. werden heute im Mittelmeerraum, in Mittel- und
Stidamerika sowie in den USA kultiviert. Frisch oder in Dosen konserviert kommen sie bei
uns in den Handel.



Mispel Rezepte:

Mispelsalat

die Zutaten:

1 Packung Couscous

150 Gramm LammHackfleisch

4 Mispeln

1 Packung Pinienkerne

2 Spitzpaprika

3 Tomaten

1 Packung Weinblétter eingelegt

die Zubereitung:

Hauptspeise: Dolmades mit sizilianischen Cous-Cous

Mispeln, schilen, entkernen und in Streifen schneiden, mit etwas Honig und Zitronensaft
abschmecken und in ein Dessertglas geben. Restliche Pinienkerne daraufstreuen, mit
Puderzucker bestduben und mit Minzblattchen verzieren.

Mispel-Salat

Zutaten fiir 4 Portionen
1 Zitrone Saft
800 Gramm Vollreife Mispeln
1 Essloffel Alter Sherry-Essig (eventuell mehr)
1 Essloffel Ahornsirup
2 Essloffel Traubenkernol

Salz

Pfeffer frisch gemahlen
1 Teeloffel Zitronenthymianblitter (und einige Blattchen zum Garnieren)
50 Gramm Walnusskerne gehackt
8 Herzblitter vom Romersalat
die Zubereitung:
In einem Topf 1, 5 1 Wasser mit Zitronensaft zum Kochen bringen. Eine Schiissel mit kaltem
Wasser und Eiswiirfeln darin bereit stellen. Die Mispeln halbieren und putzen, wie bei der
Mispel-Mousse beschrieben. Die Fruchthilften im kochenden Wasser 1 Minute blanchieren,
im Eiswasser abschrecken und auf KUechenpapier abtropfen und erkalten lassen.
Sherry-Essig mit Ahornsirup, Traubenkerndl, Salz, 1 Prise Pfeffer und
Zitronenthymianblittchen in einer Schiissel verrithren. Mit der Hélfte der Walniisse unter die
Friichte mischen und 10 Minuten kiihl stellen.
Salatblitter waschen, abgetropft auf eine Platte legen. Den Fruchtsalat auf die Blitter hdufen
und mit restlichen Walniissen und Zitronenthymian bestreuen.
Tipp: Den Salat als Vorspeise mit Parma- oder Serranoschinken oder mit Manchego- Kése
anrichten.



Salat von Pilzen und Mispeln mit Fisch

Zutaten fiir 4 Portionen
200 Gramm Austernpilze
10 KirschTomaten
4 Schalotten
200 Gramm Pfifferlinge
2 Essloffel Schnittlauch
2 Knoblauchzehen
200 Gramm Steinchampignons
700 Gramm Rotbarschfilet (eventuell mehr)
2 Essloffel Petersilie
1 Bund griiner Spargel
3 Essloffel Balsamicoessig
100 Gramm Bauchspeck
6 Essloffel Olivenol
10 Mispeln
Salz
Pfeffer
Zucker
Walnussbrot
die Zubereitung:
Bauchspeck und Schalotten in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne anbraten. Die Pilze
in Stiicke schneiden und mitbraten. Dann die geviertelten Tomaten hinzugeben, kurz mit
anschwenken. Danach in eine Schiissel geben. Den Spargel schélen und kochen, in 2-3 lange
Stiicke schneiden und mit den geviertelten Mispeln ebenfalls in die Schiissel geben.

Mit Balsamico und Olivendl sowie den Gewiirzen abschmecken. Rotbarsch portionieren und
wiirzen, mehlieren und mit Knoblauch und Thymian anbraten. Schnittlauch und Petersilie
hinzugeben - fertig! Als Beilage Walnussbrot servieren.

Mispel-Ragout

Zutaten fiir 4 Portionen

800 Gramm Mispeln

6 Datteln

30 Gramm Butter

1 klein Stiick Zimtstange

3 Diinn abgeschélte Orangenschale, unbehandelt;

200 Milliliter Weisswein halbtrocken

1/2 Teeloffel Speisestirke

1 Prise Salz

1/2 Teeloffel Honig

2 Essloffel Créme fraiche

4 Zitronenmelisse oder etwas Zitronenthymian (eventuell mehr
die Zubereitung:

Mispeln halbieren und putzen wie bei der Mispel-Mousse beschrieben. Friichte vierteln. Die



Datteln entsteinen und klein schneiden. Butter in einem breiten Topf erhitzen. Mispeln,
Datteln, Zimt und Orangenschale 2 Minuten darin diinsten Die Hilfte vom Wein dazugiessen
und zugedeckt weitere 2 Minuten sanft garen. Die Speisestirke im restlichen Wein glatt
rihren. Das Ragout damit binden. Mit Salz und Honig wiirzen. Zimtstange und
Orangenschale entfernen. Créme fraiche unterriihren. Ragout mit Zitronenmelisse garnieren.
Tipp: Das Ragout schmeckt zu gebratenem Gefliigel und auch zu gebratenem oder pochiertem
Fisch.

Mispelkompott 1

1 kg Mispeln

250 g Zucker

> 1 Wasser

¥ 1 Apfelsaft

Mispeln schélen und halbieren, bei teigigen Friichten nur die Bliite ausstechen. Friichte im
Wasser halb gar diinsten und nach Zugabe von Zucker und Apfelsaft fertig kochen.

Mispelkompott 2

1 kg Mispeln

250 Gramm Gelierzucker

400 ml Apfelsaft und 300 ml Wasser

Gehackte Minze

100 ml Weisswein

Die Mispeln schilen, halbieren, entkernen, in Wiirfel schneiden, in Zucker karamellisieren,
mit Weisswein abloschen, mit gehackter Minze verfeinern und mit der Fliissigkeit einkochen.
Das Kompott ist fertig, wenn die Masse zdh vom Kochloffel fliesst.

Mispel — Kompott 3
Zutaten
400 g Mispeln
200 g Zucker, braun
100 ml Wein, rot
5 EL Rum
1 Stange/n Zimt
Ingwer, etwa haselnussgrof3
Zubereitung
Mispeln waschen, vierteln und entkernen. Zucker mit 100 ml Wasser, dem Rotwein, Rum und
Zimt verrithren und aufkochen. Mispeln dazugeben, etwas 5 Minuten kdcheln, dann abseihen,
dabei den Sud auffangen.
Zimtstange entfernen und den Sud einkochen, bis er sirupartig ist. Ganz zuletzt den Ingwer
kurz mitkochen, dann entfernen.
Mispeln in den heillen Sud zuriickgeben und darin erkalten lassen. Mit Schlagsahne, zu
Vanilleeis, GrieBpudding o0.4. servieren.



Mispel-Orangen-Kompott

400 g Mispeln (am besten nachgereifte Friichte) waschen.

Die Haut vom Stiel her abziehen, die Friichte halbieren und die Kerne entfernen.
Die Schale von 1 unbeh. Orange in feine Streifen schneiden. Den Saft auspressen.
Die Streifen der Schale in 1 El Butter andiinsten.

Die Mispeln zusammen mit Zucker o. Akazienhonig, 1 Msp. Zimt, 1 Gewiirznelke
und dem Mark von 1 halben Vanillestange etwa 15 Min. kocheln lassen.

2 unbeh. Orangen filetieren. Den austretenden Saft auffangen und beiseite stellen.
Die Orangenfilets zu dem Mispel-Kompott hinzugeben und kurz aufkochen lassen.
Den restlichen Orangensaft mit 1 TI Speisestirke gut verrithren und das Kompott
damit etwas binden.

Schmeckt super zu Pfannkuchen, Crépes, Griespudding oder auch zu Gefliigel!

Mispelkompott in Blatterteigtaschen

die Zutaten:

1 Packung Blitterteig Nestle

4 Mispeln

Zucker

Puderzucker

Minzeblitter

WeiBlwein

Die Mispeln schilen, halbieren, entkernen, in Wiirfel schneiden, in Zucker karamelisieren,
mit Weisswein abloschen, mit gehackter Minze verfeinern und einkochen. Den Blatterteig
ausrollen, in Dreiecke schneiden und im Ofen bei 220° backen. Alles auf einem flachen Teller
anrichten und mit Puderzucker und Minzbléttern garnieren. "



Gratinierter Huttenkase mit Mispeiln

die Zutaten:
1 Eigelb
Honig
1 Tasse Hiittenkase
4 Mispeln
1 Flasche Marillen-Zitrus Likor
Weisswein
Zimt
Zitronen Saft
Zucker
die Zubereitung:
verriihren. Die Mispeln schélen, entkernen und klein schneiden. Eigelb mit Zucker,
Weisswein und Marillen-Zitrus-Likor aufschlagen.

Den Hiittenkése in eine Schiissel geben, die klein geschnittenen Mispeln darauf legen, mit der
Eigelb-Masse bedecken und im Ofen gratinieren. Anschliessend auf einem Teller servieren.

Mispel Knispler

Zutaten fiir 4 Portionen

1 Prosecco

4 Mispeln

20 Milliliter Mandellikor

1 Estragon (eventuell mehr)

die Zubereitung:

Mispeln schélen, halbieren, entkernen und wiirfeln. Mit Mandellikdr marinieren und in Glaser
verteilen. Estragon zupfen und klein schneiden. Den Prosecco auf die Glaser verteilen.

Karamellisierte Mispeln mit Berberitzenmus

die Zutaten:
Karamellisierte Mispeln:
500 Gramm Mispeln
250 Gramm Zucker
2.5 dl Wasser
2.5 dl Apfelsaft
150 Gramm brauner Zucker
Berberitzenmus:
250 Gramm Berberitzenmark
100 Milliliter Berberitzen- oder Waldbeerenlikor
5 Eigelb
2 Eiweiss
50 Gramm Zucker
3 Blitter Gelatine
250 Gramm Sahne



die Zubereitung:
Das Rezept ist fiir mehrere Personen. Es ist am einfachsten, Mispeln gleich in grosseren
Portionen einzukochen und so die Friichte fiir mehrere Desserts vorritig zu haben.

Karamellisierte Mispeln: Man kann fiir dieses Rezept auch die eingekochten Mispeln (=>
extra Rezept) nehmen. Werden frische Friichte verwendet, dann werden sie mit dem
Sparschiler geschélt und in Zitronenwasser gelegt, damit sie nicht braun werden. Nun den
Zucker mit Wasser und Apfelsaft aufkochen und die Friichte hineingeben. Sie werden unter
dem Siedepunkt gegart. Die Mispeln sind gar, wenn man mit einem spitzen Messer
hineinsticht und noch auf einen leichten Widerstand trifft.

Die eingekochten oder die fertig gegarten Mispeln nun abtropfen lassen und mit dem braunen
Zucker bestreuen. Wer hat, nimmt eine Lotlampe zum Karamellisieren oder stellt die Friichte
ganz schnell unter den heissen Grill. Sie sollten nicht weiter garen. Zum Anrichten
Berberitzenmus dazu geben.

Berberitzenmus: Die Gelatine in Wasser einweichen Die Sahne steif schlagen. Das Eiweiss
mit 15 Gramm Zucker steif schlagen. Das Berberitzenmark mit dem Likdr, den restlichen 40
g Zucker und den Eigelben in einem Topf verrithren. Im Wasserbad die Masse unter Riihren
auf 72 °C erhitzen und die ausgedriickte Gelatine unterziehen. Den Topf vom Herd nehmen
und etwas erkalten lassen. Wenn die Masse anzieht, d. h.

fest wird, die geschlagene Sahne und das geschlagene Eiweiss unterheben. Nun die Masse in
Portionsformchen geben, abdecken und im Kiihlschrank erkalten lassen.

Zum Servieren die Formchen stiirzen und die karamellisierten Mispeln hinzugeben. Dazu
schmeckt eine Vanillesauce, die eine rote Berberitzenmusverzierung bekommt.

Tipp: Die roten Zuchtberberitzenhecken in den Vorgirten tragen im Herbst schmale rote
Friichte. Die lassen sich sehr gut zu Mus verarbeiten: Die Friichte mit etwas Wasser
aufkochen und dann durch ein Sieb streichen. Sie sind aber sehr viel saurer als die Friichte der
einfachen Berberitze. Und die wichst in unserer Region nur noch im Kreis Hoexter. Da bietet
das Internet Abhilfe: Im Feinkostversandhandel konnen Sie getrocknete Berberitzen und
Berberitzenmus bestellen.
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Mispel-Apfel Chutney

Zutaten:

350 gr. Mispeln

250 gr. rote Zwiebel

150 gr. siiss-sauren Apfel

30 gr. Gelierzucker 2:1

3 EL Olivenol

1 EL Ingwer

1 dl Wasser

2 EL Meersalz

1 EL Petersilie

2 rote Chilischoten, mittelgross

1 Sternanis

1 Zimtstange

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Muskatnuss

Vorbereitung

Die Mispeln waschen, schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Apfel waschen, schilen
und in kleine Wiirfel schneiden.

Den Ingwer schélen, zuerst in sehr diinne Scheiben und danach in feine Streifen schneiden.
Die Zwiebel schilen und eine Hilfte in feine Streifen und die andere Hélfte in kleine
Wiirfelchen schneiden.

Die Chilischoten in kleinste Wiirfelchen schneiden.

Zubereitung

In einem Topf die Zwiebelstreifen mit dem Olivendl anschwitzen, etwa 2-3 Minuten.

Dann die Apfelwiirfel hinzugeben und weitere 2 Minuten unter Riihren kochen lassen.

Die Mispeln und die Chiliwiirfelchen hinzugeben und wiederum 3 Minuten kdcheln lassen
und dann mit dem Wasser abloschen.

Den Gelierzucker beigeben und reduzieren lassen.

Das Salz, die Zimtstange, die Ingwerstreifen, den Sternanis und die Zwiebelwiirfelchen
beigeben — alles weitere 5 Minuten kdcheln lassen bei gelegentlichem Umriihren.

Die Masse mit frisch gemahlenem Pfeffer aus der Miihle, etwas geriebener Muskatnuss und
der Petersilie abschmecken.

Auskiihlen lassen und die Zimtstange und den Sternanis entfernen.

Das Chutney kann sich gut verschlossen durchaus 4-5 Wochen im Kiihlschrank halten, kann
aber auch zu jeder Mabhlzeit frisch zubereitet werden.

Das Chutney schmeckt hervorragend zu Gegrilltem, begleitet aber auch ein wiirziges Curry-
Gericht ganz wunderbar.
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Mispel-Mousse

Zutaten fiir 6 Portionen
5 Gelatine weiss
600 Gramm Mispeln
1 Zitrone Saft
50 Gramm Zucker
250 Gramm Quark mager
1 Vanilleschote Mark
50 Milliliter Milch
125 Gramm Sahne geschlagen
Zum Garnieren

Mispelspalten

Schokoladenornamente, fertig gekauft
die Zubereitung:
In kaltem Wasser 2 Blatt Gelatine einweichen. 250 g Mispeln waschen, halbieren und héuten.
Die Kerne und die Hiutchen darunter entfernen. Braune Stellen, wenn nétig, herausschneiden.
Das Fruchtfleisch mit 2 El Zitronensaft betrdufeln, damit es sich nicht verfarbt. Fruchtfleisch
und 10 g Zucker mit einem Stabmixer plirieren. Die Gelatine tropf nass in einem kleinen Topf
bei schwacher Hitze aufldsen und dazuriihren. Die Masse in 6 Formen oder Gliser giessen,
abgedeckt 1 Stunde im Kiihlschrank fest werden lassen. Die restlichen Mispeln hduten und
wie oben entkernen. Die iibrige Gelatine wie beschrieben einweichen und auflésen. Das
Fruchtfleisch klein hacken und mit restlichem Zitronensaft mischen. Den Quark mit dem
ibrigen Zucker, dem Vanillemark und der Milch glatt rithren. Die Mispelstuecke darunter
mischen. Erst die Gelatine, dann die Sahne unter die Quarkcremeziehen. Die Creme auf das
vorgekiihlte Fruchtgelee fiillen, abdecken und wieder im Kiihlschrank fest werden lassen. Die
Formchen vor dem Servieren kurz in heisses Wasser tauchen und den Inhalt auf Dessertteller
stiirzen. Mispel-Mousse mit Mispelspalten und Schokoladenornamenten garniert servieren.

Vanille-Cotta mit Mispelfond

Zutaten fiir 4 Portionen

Mispelfond:

400 Gramm Mispeln

550 Milliliter Weisswein

150 Milliliter Apfelsaft

180 Gramm Zucker

1/2 Zimt

1/2 Zitrone

Vanille-Cotta:

150 Milliliter Milch

80 Milliliter Sahne

30 Gramm Zucker

1 Vanille

50 Gramm Kuvertiire weiss

3 Eigelb

20 Milliliter Calvados
Zucker grob

die Zubereitung:

Mispelfond: * Mispeln waschen, klein schneiden, mit den anderen Zutaten zusammen
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aufkochen und circa 20 Minuten kdcheln lassen.

Dann 5 Minuten abgedeckt ziehen lassen.

Mit etwas Zitronensaft abschmecken und passieren.

Vanille-Cotta:

Milch, Sahne, Zucker und Vanille kurz aufkochen.

Kuvertiire darin auflésen und in lauwarmem Zustand die Eigelbe und den Calvados
unterriihren.

Die Masse in kleine Porzellanférmchen giessen und im heissen Wasserbad bei 180 °C
Ofentemperatur circa 15 bis 20 Minuten stocken lassen.

Die Cotta nun mit grobem Zucker bestreuen und goldbraun unter dem Backofengrill
karamellisieren.

Anrichten: Vanille-Cotta auf einem Glasteller platzieren und mit Mispeln und dem
Mispelfond dekorativ anrichten.

Mandelcreme mit Mispein

die Zutaten:

300 Milliliter Milch

80 Gramm Zucker

100 Gramm Mandeln geschilt, gerieben

3 Gelatine

2 Essloffel Heller Mandellikor

200 Gramm Sahne

500 Gramm Mispeln

50 Gramm Puderzucker

1/4 Vanilleschote

1 Zitronenschale unbehandelt

4 Essloffel weisser Portwein

20 Gramm Butter kalt

die Zubereitung:

1. Die Milch mit dem Zucker aufkochen, die Mandeln hineinrithren und iiber Nacht im
Kiihlschrank ziehen lassen. Die Mischung durch ein Sieb passieren und 1/4 Ltr. Abmessen.
Falls nétig mit Milch auffiillen.

2. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Mandellikor erhitzen - nicht kochen lassen
- und die Gelatine darin aufldsen. In die Mandelmilch rithren und im Kiihlschrank auskiihlen
lassen, bis sie anfangt zu gelieren.

3. Die Sahne halbfest schlagen und unter die angesulzte Mandelmilch heben. In
Portionsformchen oder Tassen fiillen und im Kiihlschrank erstarren lassen.

4. Die Mispeln waschen, entkernen und in Spalten schneiden. In einer Pfanne die Halfte des
Puderzuckers hell karamellisieren, die Mispeln mit der aufgeschlitzten Vanilleschote und der
Zitronenschale darin andiinsten. Mit Portwein abloschen und den restlichen Puderzucker mit
der Butter dazugeben.

5. Vanilleschote und Zitronenschale entfernen. Die Férmchen in heisses Wasser tauchen, die
Creme auf Teller stiirzen und die Mispeln daneben anrichten.
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Mandarinen-Jogurt-Eis mit Mispel-Creme-Mille feuille und zweierlei
Sossen

1 kg Mandarinen

2-3 El Zucker

1/2 Becher griechischer Schafs-Jogurt

1 Becher Creme double

1 SchuB3 Holunderbliiten-Sirup

Die Mandarinen entsaften, den Saft und den Zucker etwas einkochen, den Sirup abkiihlen
lassen. Alle Zutaten vermengen und in der Eismaschine gefrieren lassen.

2 Handvoll Mispeln

etwas Wasser

2-3 El brauner Rohrzucker

1 Becher Sahne

Die Mispeln putzen und vierteln, mit dem Zucker und dem Wasser weich kocheln lassen,
durch ein Sieb passieren.

Die Sahne steif schlagen und mit dem abgekiihlten Kompott vermischen.

1 Packung TK-Blatterteig

Mit einer geeigneten Form Stiicke aus dem Blatterteig ausschneiden. Die Teigstiickchen
einige male mit einer Gabel einstechen und zwischen zwei Silikonbackfolien (oder zwei
gefettete Bleche o. 4.) mit und z. B. mit einem 2. Blech beschwert bei 180 °C hellbraun
backen - abkiihlen lassen.

1 El Sauere Sahne

1 Tl Grenadine

1 El Sauere Sahne

1 Tl konzentrierter Limettensaft
1 tl Mandelsirup

Anrichten

einen kleinen Klacks Mispelsahne auf einen Teller geben, ein Blitterteigblittchen auflegen,
mit Sahne betreichen, wieder ein BT-Teil auflegen und so weiter. 3-5 Schichten, je nach
Geschmack auf einander legen.

Mit den beiden Sof3en eine gefdllige Dekoration machen und 1 bis 2 Nocken/Kugel Eis
anlegen.
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Eingekochte Mispeln

die Zutaten:

1000 Gramm Mispeln

500 Gramm Zucker

500 Milliliter Wasser

500 Milliliter Apfelsaft

die Zubereitung:

Das Rezept ist fiir mehrere Personen. Es ist am einfachsten, Mispeln gleich in grosseren
Portionen einzukochen und so die Friichte fiir mehrere Desserts vorritig zu haben.

Die Mispeln mit einem Sparschéler schilen und eventuell den Bliitenansatz herausschneiden.
Die geschilten Friichte in Zitronenwasser legen, damit sie nicht braun werden. Den Zucker
mit Wasser, Apfelsaft und den Mispeln in einem grossen Topf kurz aufkochen. Die Friichte
anschliessend mit der Fliissigkeit in Einmachgldser geben und 30 Minuten einkochen.
Anschliessend am besten im Kiihlschrank aufbewahren.

Mispeln im Schlafrock

Zutaten fiir 8 Stiick
80 Gramm Mehl
125 Gramm Mandeln geschilt, gemahlen
2 Essloffel Puderzucker
2 Essloffel Mandel- oder Orangenlikor
1 Eigelb
60 Gramm Butter kalt
8 Gleich grosse, reife Mispeln

Zitronen Saft
70 Gramm Marzipanrohmasse
1 Eiweiss

Puderzucker zum Bestreuen

Geschlagene Sahne und Minzeblétter zum Anric
die Zubereitung:
Mehl, Mandeln, Zucker, Likor, Eigelb und Butter zu einem Teig kneten und zu einer Kugel
formen. Mispeln halbieren und putzen wie bei der Mispel-Mousse beschrieben und mit
Zitronensaft einpinseln. Die Marzipanmasse zu 8§ gleich grossen Kugeln formen. Jede Mispel
mit einer Kugel fiillen und fest zusammendriicken. Den Teig in 8 gleich grosse Portionen
teilen. Jede Portion zwischen 2 Klarsichtfolien zu einem Kreis von ca. 14 cm ¢ ausrollen. Das
obere Folienblatt abziehen. Den Teig mit der unteren Folie wie ein Taschentuch um eine
Mispellegen, oben zusammendrehen, dann die Folie abziehen und die Kugeln 30 Minuten kalt
stellen. Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Ein Ofenblech mit Backpapier auslegen. Darauf
die Kugeln legen, mit Eiweiss einpinseln und 30 Minuten auf der unteren Einschubleiste
backen, bis sie braun werden. Nach 15 Minuten mit Backpapier abdecken. Abgekiihlt mit
Puderzucker bestduben und lauwarm mit Sahne und Minzeblittern anrichten.

Tipp: Unebenheiten im Teig lassen sich durch die Folie leicht glétten.
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Mispel-Konfitiire 1

Zutaten fiir 7 Portionen
1 Zitrone unbehandelt
1.4 kg Mispeln
1000 Gramm Gelierzucker 1:1
3 Essloffel Orangenbliitenwasser oder Orangenlikor
die Zubereitung:
Die Zitrone heiss abwaschen und abtrocknen. Die Schale mit einem Zestenreisser abziehen
und abgedeckt beiseite stellen. Den Fruchtsaft auspressen.

Die Mispeln halbieren und putzen, wie bei der Mispel-Mousse beschrieben. Das Fruchtfleisch
mit dem Zitronensaft betrdufeln, damit es sich nicht verfarbt. Von den Mispeln 1 kg
abwiegen, in einem grossen Topf mit Gelierzucker verrithren und zugedeckt 2 Stunden Saft
ziehen lassen. Das Fruchtfleisch mit dem Schneidstab piirieren.

Die iibrigen Mispeln in Stiickchen schneiden. Alles zusammen aufkochen und offen 3
Minuten sprudelnd kochen. Das Orangenbliitenwasser und die Zitronenschalenstreifen
dazugeben und unterriihren. Weitere 1-2 Minuten kochen und sofort in saubere Glaser mit
Twist-off-Verschluss fiillen und schliessen. Auf den Deckeln stehend abkiihlen lassen

Mispelmarmelade 2

1 unbehandelte Zitrone

1 kg Mispeln;

1 kg Gelierzucker

Zitronenschale abraspeln, dann entsaften. Die Mispeln waschen, halbieren und entkernen, mit
Zitronensaft betrdufeln. In einem groBen Topf mit Gelierzucker verriihren und zugedeckt 2
Stunden ziehen lassen. Danach piirieren und 3 bis 4 Minuten aufkochen.

Zitronenschalen unterrithren. Weitere 1-2 Minuten kochen und in Glaser abfiillen.

Mispel-Marmelade 3

lkg Mispeln waschen und halbieren.

Die Friichte in einen Topf geben und knapp mit Wasser bedecken

Bei schwacher Hitze ca. 20 Min. kdcheln lassen. Dann durch ein Sieb streichen.
Das Mus abwiegen und mit der entsprechenden Menge Gelierzucker gut verriih-
ren und aufkochen.

4-5 Min. unter Riihren kécheln lassen.

HeiB} in saubere, dicht verschliebare, Glaser fiillen.

Die Gléser fiir 5 Min. auf den Kopf stellen (dann ist alles durch die Hitze keimfrei).
Kiihl und dunkel aufbewahren.
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Mispelmarmalade 4

Zutaten (fiir 4 Glaser a 250 ml):

ca. 2 kg Mispeln

3 saure Apfel

500 g Gelierzucker 2:1

Entkernte Apfel mit Mispeln zusammen aufkochen, anschlieBend mit Piirierstab piirieren oder
durch ein Sieb.

Danach mit Gelierzucker mischen und unter Riihren bis zur ,,Marmeladendicke* einkochen.
Dann in Glaser mit SchraubverschluB fiillen (bis zu einem Jahr haltbar).

Mispel Konfiture mit Vanille und Minze

Zutaten:

350 gr. Mispeln

150 gr Gelierzucker 2:1

20 gr. Butter

5 EL Weisswein, trocken (vielleicht Gewiirztraminer)

2 EL Balsamessig, weiss (Aceto Balsamico)

1 Vanilleschote

2 EL frische, gehackte Minze

1 EL gerieben Schale einer Zitrone

Vorbereitung

Die Mispeln waschen und schélen, dann in kleine Wiirfel schneiden. Die frische Minze fein
hacken. Die Zitronenschale reiben.

Zubereitung

Die Butter in einem Topf (vorzugsweise Kupfer) schmelzen und die Mispelwiirfelchen
dazugeben und etwa 3 Minuten aufkochen lassen.

Dann mit dem Weisswein und dem Balsamessig abloschen und unter stindigem Riihren etwas
einreduzieren lassen.

Das ausgekratzte Mark der Vanilleschote hinzufiigen.

Jetzt den Gelierzucker beigeben und nochmals 4-5 Minuten stark kdcheln lassen — rithren
nicht vergessen.

Die Masse dann im Topf oder einem Mixbehélter mit dem Zauberstab piirieren und wiederum
2-3 Minuten kocheln lassen.

Zum Schluss die geriebene Zitronenschale und die feingehackte Minze untermengen und die
noch heisse Masse in 2-3 der Menge entsprechende Twist-Off-Glaser geben, fest
verschliessen und 5 Minuten auf den Kopf stellen (die Gléaser natiirlich!).
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Mispelgelee

ZUTATEN

1 kg Mispeln

200 ml Wasser

100 g Zucker

Gelierzucker (anpassen)

5-10 g Zitronenséure pro Liter
Ggf. Pektin

ZUBEREITUNG

Mispel vierteln, den Bliitenansatz wegschneiden, mit wenig Wasser und etwas Zucker
langsam und lange kdcheln - nicht kochen !!! (1 bis 2 Stunden), bis alles sehr weich ist. In ein
Geliertuch geben und iiber Nacht abtropfen lassen. Frither machte man das mit einem
sauberen Kuchentuch und einem umgedrehten Kuchenstuhl - Tuch wurde an die Stuhlbeine
gebunden und unten der Saft in einem Gefall gesammelt. Den gewonnenen Saft mit Zucker
zur Gelierprobe einkochen - dann mit Zitronensdure nach Geschmack abschmecken. Ich mag
gerne etwas mehr Zitronensiure. Pektinzugabe nicht nédtig - bei iiberreifen Friichten kann ein
wenig Pektin nicht schaden. Heil3 in Glédser fiillen und verschlieBen. Hilt Geschmack und
Konsitenz Jahre

Als Rezeptvorschlag mit Kartoffelreibekuchen zusammen.

Mispel-Quitten-Gelee

1 Teil Mispeln und 1 Teil Quitten zusammen im Dampfentsafter entsaften.

Jeweils 750 ml Saft mit 500 g Gelierzucker mischen und 1 Zimtstange dazugeben.
Unter stdndigem Riihren aufkochen.

4-5 Min. kochen lassen. Dabei den auftreibenden Schaum abschopfen.

HeiB in saubere, dicht verschlief3bare, Gléser fiillen.

Die Gléser fiir 5 Min. auf den Kopf stellen (dann ist alles durch die Hitze keimfrei).
Kiihl und dunkel aufbewahren.

Mispel-Aprikosen-Gelee mit Cidre

Zutaten:

400 ml Mispelsaft (von etwa 1 kg Mispeln) -

400 ml Aprikosensaft (von etwa 550 g Aprikosen) oder

Aprikosennektar -

100 ml Cidre -

1 Packung Dr. Oetker Extra Gelier Zucker -

Vorbereiten:

Mispeln waschen, abtropfen lassen, vierteln, mit Hilfe eines Schnellkochtopfes oder
Dampfentsafters Saft gewinnen (Hinweis: Bitte Gebrauchsanleitung des Geréteherstellers
beachten.) und 400 ml Saft abmessen.

Aprikosen waschen, abtropfen lassen, halbieren, entsteinen, Saft gewinnen und 400 ml Saft



18

abmessen.

100 ml Cidre abmessen

Zubereiten:

Fruchtséfte und Cidre in einem Kochtopf mit Extra Gelier Zucker gut verriihren.

Alles unter Riihren bei starker Hitze zum Kochen bringen, mindestens 3 Minuten unter
stindigem Riihren sprudelnd kochen und von der Kochstelle nehmen.

Kochgut eventuell abschdumen, sofort randvoll in vorbereitete Gléser fiillen.

Mit Schraubdeckeln (Twist-off®) verschlieen, umdrehen und etwa 5 Minuten auf dem
Deckel stehen lassen. -

,Mispelsekt*

Zutaten:

(fiir 1 Person)

1 Mispel mit Saft(eingemacht, aus der Dose)
2-4 cl Calvados

trockener Rieslingsekt

Zubereitung:
Die Mispel in ein Sektglas geben und ca. 2 Essloffel des Saftes dariiber gieBen. Den Calvados
dariiber geben und zum Schluss mit Sekt aufgiefen.
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,Mispel-Schnaps*

Die gerbstoffreiche Frucht reift spit und ist erst nach dem Teigigwerden genief3bar.

Das Teigigwerden wird durch Frost oder Lagern der Mispel zusammen mit Apfeln gefordert.
Je nach Reife und Jahrgang konnen die Friichte recht zuckerreich sein.

Mispeln konnen erst eingemaischt werden, wenn sie teigig sind.

Die Stérke ist dann zu Zucker abgebaut. Es reicht ein leichtes Quetschen durch Stampfen und
Beimischen von viel Hefewasser.

Fiir eine saubere Gérung muf} die Mispelmaische enzymiert und angeséduert werden (mittlere
Dosis). Die Gérung dauert drei bis vier Wochen bei 20 °C.

Die Ausbeute ist je nach Reife sehr variabel.

Der Brand hat ein typisches, kriftiges, an Mostbirnen erinnerndes Aroma.

Wenn geniigend Friichte verfligbar sind, ist der Mispelbrand von der Ausbeute und der
Aromatik her interessant.

Mispeln oder Hespelein einzumachen (altes Rezept)

Nehmet Mispeln oder Hespelein die noch ein wenig hart und nicht gar zeitig seyn / wischet
sie ab und stechet oben etliche Lochlein mit einem Pfriemen darein / doch dal3 sie nicht
durchaus gehen; legets alsdann in einen Tiegel oder Glas / gieet einen gelduterten und
iibersottenen Zucker dariiber / beschwerets / und lassets also stehen; wollte nach etlichen
Tagen der Zucker wissericht werden / kann man ihn noch zwey oder dreymahl iibersieden /
wie bereits vielfaltig erinnert worden.

Mispeln oder Hespelein einzumachen / auf andere Art (altes Rezept)

Wann die Mispeln oder Hespelein / so annoch zimlich hart sind / durchstochen worden /
giesset ein siedend Wasser dariiber / last es nur ein wenig daran stehen / oder auch einen
einigen wall darinnen aufthun / alsdann seyhet es davon ab; schlichtets / wann sie wohl
ertrocknet / nachmal in einen Tiegel oder Glas / und giesset den gelduterten Zucker / wann er
zuvor ein wenig erkaltet / dariiber.

Mispel in Candit (altes Rezept)

Wenn solche nicht gar weich, werden sie mit Zitronath, Orang.Schalen, Zimt et Nelchen
bestuckt, in ein kalt lind Zucker gelegt, solchen etlich mal dicker gesotten, u: immer kalt
dartiber gethan, zuletzt 146t man die Mispeln ein wenig mit aufsieden.
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Mispeln (Dorrlitzen, Durrlitzen) einzumachen (altes Rezept)

Zu 2 Pfund Mispeln oder Dorrlitzen lautert man 1 Pfund Zucker, legt die Dorrlitzen darein,
schidumt sie wihrend des Kochens fleiBBig ab, 148t den Saft dicklicht einkochen, thut sie mit
einem Schaum=Loffel in ein Porzellan=Geschirr, gie3t den Saft dariiber, 148t sie kalt werden,
und bindet sie fest zu. Diese Frucht ist zu den gebackenen Wiener=Gipfeln am besten zu
gebrauchen. Siehe folgendes Rezept.

Wiener=Gipfel (mit Mispeln) (altes Rezept)

Man nimmt ein halbes Pfund gesiebten Zucker, 3 Viertelpfund feines Mehl, ein
Zuckerloffelein Zimmet, 8 gestoene Négelein und die auf dem Reibeisen abgeriebene Schale
von einer halben Zitrone, schneidet anderthalb Viertelpfund frische Butter darein, riihrt diel3
mit 2 ganzen Eyern und dem Gelben von 3 anderen zu einer dicken Masse, wiirgt den Taig,
wallt ihn eines Messerriickens dick aus, schneidet dreyeckigte Stiicklein davon, fiillt in jedes
derselben 3 bis 4 eingemachte Mispeln (oder auch Dorlitzen), schldgt das mittlere Stiick iiber
das Eingemachte, die 2 anderen Enden dagegen, legt die Gipfel auf ein mit Mehl beséetes
Blech, und 148t sie langsam backen.

Durrlitzen=Mark (altes Rezept)

Die Diirrlitzen werden mit halb Wasser und Wein so lange gekocht, bis sie weich sind.
Alsdann werden sie durch einen Suppenseiher oder Haarsieb getrieben, und zu 1 Pfund Mark
3 Vierling Zucker geldutert; das Mark so lange darin gekocht, bis es ganz dick ist, etwas
kleingeschnittene Citronenschalen darunter gethan und wenn es kalt ist, in einen Zuckerglas
aufbewabhrt.
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