Rezept (2) zum Film "Himmlische Gerichte - Die Oster-Torta
der Olper Franziskanerinnen"
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Hier finden Sie alles, um die Gerichte aus dem Film selber zubereiten zu kénnen: Colomba Pasquale

(Ostertaube), Hirse-Suppe, Schichtspeise. Dieses Menu wird im Rahmen der "Cook&Pray"-Aktion im <
Film verzehrt. Die Rezepte gelten jeweils flr 4 Personen, bei der der Schichtspeise gilt das Rezept fur 4-
6 Personen.

Colomba Pasquale - Ostertaube

500 g. Mehl, 3 Eier, 100 g Butter, 50 ml. Milch, 1 P. Trockenhefe, Orangeat, Rosinen, 1 Orange oder Zitrone zum
Abreiben der Schale

Far die Garnierung: Grober Zucker, 1 Eigelb, Mandelstifte

Mehl in eine Schissel sieben. Das Packchen Hefe dazugeben und vermischen. Butter weich werden lassen. Eier
mit einer Gabel verquirlen. Orangeat mit Mehl Gberpudern, damit es nicht auf den Boden des Backwerks rutscht.
Alle Zutaten miteinander vermischen, zuerst mit dem Kochléffel, dann von Hand gut durchkneten. Evtl. die
Arbeitsflache mit etwas Mehl bestduben. Teig zu einer Kugel formen, diese in die Teigschissel zurtickgeben und mit
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einem feuchten Tuch bedeckt an einem warmen Ort gehen lassen. Teig nochmals durchkneten. Zu einer Kugel
formen. 1/4 abtrennen, zurseite legen. GroB3es Teigstick zu einem l&nglichen Leib (Kérper der Taube) formen. Auf
ein gefettetes oder mit Backpapier bedecktes Kuchenblech legen. Aus dem kleineren Teigstick zwei Kugeln
drehen. Diese so an den Leib legen, dass das Ganze mit etwas Fantasie als Vogel gelten kann. Mit einem nassen
Tuch bedeckt 1/2 Std. gehen lassen. Zwei Rosinen als Augen in den Teig driicken. Die "Taube" mit einem Eigelb
bestreichen. Mit einer Gabel Zierstriche (Federn) anbringen. Bei 200 C ca. 25 Min. backen. Danach auf einem Gitter
auskuiihlen lassen. Méglichst frisch servieren. (Schmeckt gut mit Marmelade oder Konfitlire)

® Rezept (1) zum Film "Himmlische Gerichte - Die Oster-Torta der Olper Franziskanerinnen" | mehr
Hirse-Gemiise-Suppe

80 g Hirse, 700 ml GemUsebrlhe, 3 EL ltalienische Krauter, 1 Zwiebel, 2 Méhren, 100 g Frischkése, Salz,
Koriander

Die Hirse heiB abbrausen und % Stunde weichkochen. Zwiebel und Méhren sehr fein schneiden und in Ol braunen.
Die vorher bereitete Gemusebrihe auffillen, dann die Hirse zufligen und alles kochen, bis alles weich ist. Mit Salz
und Koriander abschmecken. Dann den Frischkase mit dem Schneebesen einrlihren und die Suppe vor dem
Servieren mit Krautern bestreuen.

Der Film zum Thema

® Himmlische Gerichte - Die Oster-Torta der Olper Franziskanerinnen | mehr
Italienische Schichtspeise

75 g Léffelbiskuit, 250 g Apfel, 2 Packung Puddingpulver Vanille, 250 ml. Milch, 2 ¥ EL. Zucker, 250g Quark,
Becher siiBe Sahne, Zitronensaft

Apfel schalen, achteln und in kleine Stiickchen teilen. Mit wenig Wasser weichkochen. Biskuits grob zerbréseln, in
die Schussel geben, gekochte Apfel dariiber geben,

Vanillepudding nach Anweisung kochen, ein bisschen abkuhlen lassen, Uber die Apfelspeise geben. Quark mit
Zucker und Zitronensaft vermischen. Sahne steif schlagen und dann unter die Quarkcreme heben (nicht riihren).
Creme Uber die Apfelspeise geben, restliche Loffelbiskuits darliber streuen. Abklhlen lassen.

Im Original enthalt das Rezept roten gefrorene Friichte (Beerenmischung) und die Léffelbiskuits werden mit
Amarena oder anderen alkoholischen Késtlichkeiten getrankt, was aber fir Kinder nicht geeignet ist. Und es
schmeckt noch besser, wenn die Schichtspeise ein paar Stunden kiihlen und durchziehen kann.

Interview zum Film

® Autorin Heidrun Seeger Gber den Dreh mit den Franziskanerinnen | mehr
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