Bethmannchen

Bethmannchen -

Auf keinem Frankfurter Weihnachtsteller dirfen die kugelrunden Bethmannchen und die
Brenten fehlen. Diese typischen Frankfurter Backwaren kdénnen auf eine lange Tradition
zurlckblicken.

Den Namen haben die Bethmannchen vom Frankfurter Stadtrat Simon Moritz von Bethmann.
Die Mandeln stehen flr seine S6hne. Anfanglich wurden 4 Mandeln nach den S6hnen (Moritz,
Karl, Alexander und Heinrich) in die Kugeln gedrickt. Als Heinrich 1845 jung verstarb, wurde
die vierte Mandel weggelassen.

Die Brenten gehdrten schon zu Goethes Lieblingsspeisen und auch Eduard Mdrike konnte nicht
von ihnen lassen.

Rezept 1 - Bethmannchen

Zutaten fir ca. 2 Dutzend:

250 g Marzipan-Rohmasse

1 Eiweil}

20 g feinen Zucker

50 g abgezogene halbierte Mandein
Rosenwasser

Zubereitung

1. Marzipan mit Puderzucker, Mandeln und Rosenwasser gut verkneten. Aus der Masse ca. 20 walnuf3grof3e
Kugeln formen, auf ein gefettetes Backblech setzen und mit verquirltem Ei bepinseln.

2. Drei Mandelhalften an die Seiten jeder Kugel driicken. Die Bethmannchen im auf 175 Grad vorgeheizten
Backofen ca. 10 Minuten backen. Nicht zu lange im Ofen lassen, die Bethmannchen brennen unten leicht
an!

Man kann auch gekaufte (nicht geschalte) gemahlene Mandeln verwenden. Dann haben
die Bethmannchen "braune Flecker!".

Rezept 2 - Bethmannchen

Zutaten fur etwa 20 Stiick.

200 g Marzipanrohmasse

50 g gesiebter Puderzucker

50 g geschalte feingeriebene Mandeln
1 El. Rosenwasser (aus der Apotheke)
1 Ei 30 g abgezogene Mandeln



Zubereitung

Die Marzipan-Rohmasse mit 15 g Zucker und etwas Rosenwasser gut durchkneten.
Daraus ca. 2 cm dicke Kugeln formen.

Dann die Bethmannchen leicht mit Rosenwasser bestreichen und drei halbe Mandeln mit
der Spitze nach oben andriicken.

Uber Nacht trocknen lassen. Den Rest Zucker mit dem EiweiB mischen und die
Bethmannchen nochmals bepinseln. Nun auf ein Backblech setzen und bei 100 Grad leicht
anbacken, bis die Kugeln hellbraun sind.

Man kann auch gekaufte (nicht geschalte) gemahlene Mandeln verwenden. Dann haben
die Bethmannchen "braune Fleckerl".

Rezept 3 - Bethmannchen

Zutaten

40 ganze Mandeln

200 g Marzipan-Rohmasse

50 g Puderzucker

1 EL Rosenwasser

50 g geschalte Mandeln.gemahlen
1 Eigelb

1 EL sliRe Sahne

Zubereitung

Mandeln mit kochendem Wasser (uberbriihen, abgeiBen, schdlen und halbieren.Im
Backofen bei ca.50 Grad 30 Min. trocknen. Marzipan, gesiebten Puderzucker, gemahlene
Mandeln und Rosenwasser verkneten. Daraus etwa 25 Kugeln formen. Kugeln auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen und mit der verquirlten Sahne-Eigelb-Mischung
bestreichen. Auf jede Seite 3 Mandelhalften mit der Spitze nach oben dricken. Bei 220
Grad ca.8 Min.backen

Man kann auch gekaufte (nicht geschélte) gemahlene Mandeln verwenden. Dann haben
die Bethmannchen "braune Flecker!".

Das Gedicht Frankfurter Brenten von Eduard Morike

Mandeln erstlich, rat' ich dir,

Nimm drei Pfunde, besser vier (Im Verhaltnis nach Belieben);
Diese werden nun gestof3en

Und mit ordindrem Rosenwasser feinstens abgerieben.

Je aufs Pfund Mandeln akkurat

Drei Vierling Zucker ohne Gnad'!
Denselben in den Mérsel bring’,
Hierauf ihn durch ein Haarsieb schwing.

Von deinen irdenen GefaBen



Sollst du mir dann ein Ding erlesen,
Was man sonst eine Kachel nennt,
Doch sei sie neu zu diesem End'"!
Drein flillen wir den ganzen Plunder
Und legen frische Kohlen unter.

Jetzt rGhr' und rihr' ohn' UnterlaB3,

Bis sich verdicken will die Mass',

Und rihrst du eine Stunde voll!

Am eingetauchten Finger soll

Das Kleinste nicht mehr hangen bleiben;
So lange mussen wir es treiben.

Nun aber bringe das Gebrodel

In eine Schissel (der Poet,

Weil ihm der Reim vor allem geht,
Will schlechterdings hier einen Model,
Indes der Koch auf ersterer besteht.)

Darinne druck's zusammen gut!

Und so hat es Uber Nacht geruht,

Sollst du's durchkneten Stick fir Stick,
Auswellen messerrickendick.

Je weniger Mehl du streuest ein,

Um desto besser wird es sein.)

Als dann in Formen sei's gepragt,

Wie man bei Weingebacknem pflegt;
Zuletzt - das wird der Sache frommen -
Den Backer scharf in Pflicht genommen,
DaB sie schdon gelb vom Ofen kommen!

Eduard Moérike (Gestorben 4. Juni 1875 in Stuttgart)

http://www.weihnachtsseiten.de/brauchtum/bethmaennchen/home.html
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