Schmeck den Siiden
Baden-Wiirttemberg

Traditionelle Rezepte aus der Klosterkiiche: Siifle Sulz von der Haselnuss mit
Heidelbeergsilz
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Rezepte aus alter Zeit

Im 18. Jahrhundert war Mandelsulz oder Haselnusssulz in der deutschen Kiiche ein ,,Beigericht®, also noch kein
Nachtisch. Es war eine Art Nusssuppe, die mit gelierender Fleischbriihe zubereitet wurde.

Rezepte fiir Mandelsulz und Haselnusssulz sind seit dem 14. Jahrhundert aus verschiedenen europaischen
Landern Uberliefert. Als Blanc-Manger (,,Weifses Essen®) bekannt, waren diese eine gehobene Speise des
europaischen Adels. Da in dieser Zeit noch keine Gelatine verwendet wurde, nutzte man

andere kollagenhaltige Bindemittel wie Hausenblase oder ausgekochte Kalbsfiil3e.
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Spater wurde der Begriff Blanc-Manger auf die SiiRspeise verengt. Meyers Konversationslexikon bezeichnet das
Gericht Ende des 19. Jahrhunderts als ,,aus Sahne, Mandelmilch etc. mit Hausenblase unter Zusatz von Vanille
oder anderem Gewiirz bereitetes Gelee.“ " Meyers Konversationslexikon, ca. 1895, Artikel Blanc-mangen

Da bei uns Haselniisse wachsen und intensiver als Mandeln schmecken, hab ich Haselnlisse statt Mandeln
genommen. Beides schmeckt ausgezeichnet. Hier ist unsere heutige Rezeptur fiir ,,SiiRe Sulz von der Haselnuss
mit Heidelbeergsalz“:

Zutaten
flir 4 Personen

250 ml Milch

250 ml Sahne

65 g geriebene Haselnlisse

50 g Puderzucker

1 Packchen Vanillezucker

4 Blatt Gelatine

2-3 Tropfen Bittermandelaroma
1 Prise Salz

Wer mochte: 2 cl Haselnusslikor oder Destillat
250 g Heidelbeeren

4 EL Zucker

1EL Honig

Zubereitung

Haselnlisse mit Puderzucker und Vanillezucker nochmal moglichst fein im Mixer mixen.
Sahne, Milch und das Nuss-Zuckergemisch aufkochen. Topf beiseite stellen und 10 Minuten abkiihlen lassen.

Gelatineblatter in kaltem Wasser einweichen. Gelatine ausdriicken und im warmen Nuss-Sahnegemisch
auflosen. Mit Bittermandel-Aroma, Nusslikor und einer Prise Salz verfeinern. Haselnussmasse in 4 Formchen
fullen und mindestens 3 Stunden (evtl. auch iber Nacht) kalt stellen.

Heidelbeeren waschen. Ein paar frische Beeren zur Dekoration beiseite legen.

In einem Topf 4 EL Zucker, 1 EL Honig mit 100 ml Wasser erhitzen bis der Zucker geschmolzen ist. Dann
Heidelbeeren zugeben und 2 Minuten unter Rihren kocheln lassen. Dann den Topf beiseite stellen.

Zum Anrichten die Sulz 30 Minuten vor dem Servieren aus dem Kiihlschrank holen, die erkalteten Heidelbeeren
darauf geben und noch ein paar frische Beeren darauf setzen. Mit etwas Honig betraufeln und servieren.

Tipp: Wer nur den feinen Nussgeschmack méchte, kann das Nussgemisch vor dem Abfiillen durch ein feines
Sieb passieren. Die zurlickbleibenden Niisse konnen in der Pfanne trocken gerdstet werden und dann zum
Anrichten Uber das Gericht gestreut werden.
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