[Originalrezept von Meister Hans, 1460]
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daran. <240> Gemtfiss von krénne mach also dazu. < 240> Ein Mus aus Meerrettich (?) mach wie folgt

Item von dem krénn wSll wir nit Ebenso: Von dem Meerrettich wollen wir (noch) nicht
15 erlassen wér git gemiiB wil hab[e]n abkommen. Wer gutes Mus haben will, [
der sol nemen tattel ker[e]n, vnd veig[e]n der soll Datteln und Feigenkerne nehmen,
ker[e]n die sol er wol stBssen dar zue sol die soll er gut zerstoBen. Dazu soll
man hab[e]n giiten wein, So mif es sein man guten Wein nehmen, so muf es sein,
glit gewiircz von dem pesten das ma(n] (und) gutes Gewiirz, (und zwar) von dem besten, das
20 haben mag zucker Saffran muB ma[n] man bekommen kann, Zucker (und) Safran muBl man 2
92"] [92"]
auch dar zue hab[e]n dar zue so wirt auch dazu geben, dann wird
esgit. <241> Aber von einem gemﬁss esgut. <241> Noch ein Mus

Praktische Variante von Mag. Helmut Klug:

Sauce vom Kren

(Hans 240) Vom Meerrettich wollen wir noch nicht abkommen. Wer gutes Mus haben will,
der soll Datteln und Feigenkerne nehmen, die soll er gut zerstof3en. Dazu soll man guten Wein
nehmen, so muss es sein, gutes Gewurz, von dem besten, das man bekommen kann, Zucker
und Safran muss man auch dazugeben, dann wird es gut.

Zutaten:

geriebenen Kren

200g Datteln

200g Feigen

Rotwein

Zucker

Zimt, Nelken, Ingwer, Muskatblte

Datteln und Feigen klein hacken und mit dem Zucker im Wein aufkochen und eindicken
lassen. Wahrend des Abkiihlens die Gewirze und den geriebenen Kren unterheben.
Auskdihlen lassen und servieren.



