Rezepte

Der Appenzeller Biberfladen ist ein rundes, Naturhonig-
Lebkuchen-Geback. Man kennt es — nachgewiesen — seit dem
16. Jahrhundert. Der kleine Bruder des Appenzeller Biberfladens
ist ein Biberli, welches ebenfalls aus einem Lebkuchenteig geba-
cken wird, aber mit einer Mandelmasse gefullt ist.

Wie aber kommt ein Nagetier in ein Honiggeb&ck? Das war eine
sprachliche Verwechslung! Urspriinglich hiess der Biberfladen
namlich bimenzelte, wobei biment auf das lateinische Wort pig-
mentum zurlickgeht und das GewUrz Nelkenpfeffer bezeichnet.
Zelte wiederum war die Bezeichnung fUr ein flaches Gebéck,
also einen Fladen. Aus bimenzelte wurde im 16. Jahrhundert
bibenzelte und im 19. Jahrhundert dann sogar Biberzelte. Weil
biment nicht mehr im Sprachgebrauch gelaufig war, schrieb man
das Wort dem ahnlich klingenden Tier, dem Biber zu. So kann es
einem harmlosen Wort in der Sprachentwicklung ergehen!
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Im Appenzellerland wurden die Biberfladen von einem eigenen
Berufsstand, den Biberzeltern hergestellt. Unerlaubte Biberzel-
terei war strafbar und Kleinhandler durften keine Biberfladen ver-
kaufen, weil deren Herkunft nicht nachweisbar war.

Einen Biberfladen zu backen braucht Zeit. Denn nur wenn der
aromatisierte Teig einen Tag ruhen kann, entwickelt er auch die
tollen Aromen, ausserdem verfestigt sich der Teig in der Ruhe-
phase dank dem Honig und dem Zucker. Ein echter Biberfladen
wird mit dem Wallholz gerolit und dann mit den Handen zu Fladen
bearbeitet. Ein guter Fladen ist mindestens 2 Zentimeter dick
und glanzt, das kommt vom Milchanstrich vor dem Backen.




Rezept fiir
ca. vier grosse Biberfladen

Zutaten
1kg Menhl

300g Zucker

400 g Honig (Waldhonig macht den
Biberfladen etwas wurziger
als Normalhonig) E 1
Milch 4
Prise Salz
Eier
Péackchen Backpulver B
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Etwas Milch zum Bestreichen

Gewlirze
Entweder nimmt man fertig gemischtes
Lebkuchengewlrz, oder man mischt T il
die Gewtirze selber. Dann nimmt man: Rezept fiir A !
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3, e \ach 24 Stunden den Zucker solange rthren, bis sich der
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1 Teig in vier gleich grosse Stiicke teilen s ctiauaio | orThEe =

% und mit dem Wallholz zu runden Teig- By Ckermischung mit dem Schnesbesen

platten formen und, &hnlich wie eine Piz- yvirsrze‘:‘gggiﬁéieniﬁﬁ:fﬂna(;"fN :ﬁg‘r
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" bis der Fladen ca. 20 cm Durchmesser sthagen, bis S8 apgewhlt jaF Nuq dals -

Dottt il o o AR Biberfladenpulver in dlg Masse einmi-
% schen. Den Rahm steif schlagen und
Die Teigfladen auf ein mit Backtrenn- *, vorsichtig unter die Masse ziehen. Ku-
papier belegtes Blech legen und mit chenform mit Klarsichtfolie auskleiden, ¥
etwas Milch bestreichen. die Masse einfllen und im Tiefkthler 4 &
Std zu einem kostlichen Parfait auskih- |
len lassen. Danach drei cm dicke Schei- &
« ben abschneiden und mit grossen
Weihnachtsférmchen Sterne ausste-
chen. Diese mit etwas geriebener Scho-
kolade und Puderzucker bestreuen —
fertig ist die Kostlichkeit!

Nun nur 20 Minuten bei schwacher Hitze
(150°) ausbacken.

Der Biberfladen schmeckt frisch prima
| zu Kaffee! Sollte trotzdem etwas Biber-
fladen vorratig bleiben, so l&sst sich die-
ser ohne Problem an einem kihlen,
¥ sauberen Ort aufbewahren oder Sie ver-
¥ arbeiten den Biberfladen zu einem kost-
1 lichen Parfait, gemass unserem neben-
stehenden Rezept.

Schmeckt im Sommer und im Winter
gleichermassen gut. Im Winter sind ge-
schmorte Apfel oder Birnen eine tolle
Ergénzung dazu.




