Da Kress-schtolle (Wi datt Kresskengke op-et Backbla-ek jekomme es)
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Nuu, doh-se 6rre Su-ehn jebo-ere hott, et wo-er daschde,
hat-se 6m en Dooker jeweggeldt, on hat 6m en-enggrgelait,
denn en d’r Herbersch hodde-se se net erenn jeln-et
doh wo-ar kenne Plaats mi-eje vorr 6nne. -
So hat oss datt da Evangelist Lukas vertallt.
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Ovver tweedusend Jo-ahr hannt sech di Lult datt opnannije Aat on Wiis vil-erjeschtallt, op
Belder fassjehalde on mott Fiju-ere nohjeschtallt.

Et witt avvel och vertéllt, datt d& mot Schtoofzucler beschtreude Kress-schtolle, datt, en D66k
jeweggelde, hellije Bo6schke symboleseere soll. Avdatt es vellecks mar Vertall von de LaUt.

Nohla-ese kam-mer &vvel, on wat vorr Wo-ehr vertatlwiitt, datt anno 1329 vorr ddmm Bischof
Heinrich von Nauenburg, on laater och vorr di di ndy 6m ko-eme, di Backerjilde jeddes Jo-ehr
vorr-em Kreel3faal twee Schtolle backe moosde, voem haleve Scheffel Ma-ehl per Schtock,
datt wi-ere huut 7000 bos 8000 (si-even bds aachdud) Jramm, moétt damm watt drenn
ko-em, on doh wo-ere di net kniipisch. datt jo-evelann Schtolle von 15000 foffteendusend).
Jramm D& Borjermeester jing och net la-esch uut, olkrdach-er och eene.

Wenn ech mech nuu vi-erschtelle donn, datt di Schite, di minn Vrau jeddes Jo-ehr backe
deet, 40 (vettzesch cm) lang send on joot so 6m 1600 (foffteenhonget) Jramm wije donnt,
dann mott sonne Kavenzmann froijer, 4 (veer) m langewess senn. Doh kann ech mar saare,
dat di et froijer arisch riiv hodde, on-et sech vedammp joot jonn leete.

Fonef Wa-eke vorr-em Kreesfaald es bej oss Schtolltke aanjesait. Minn Vrau sogk sech
dohviu-er meesdens d’r Buus- on Béattdaach uut. Jeblee wa-ede di Schtolle noh damm alde
Famellije Rezept, watt minn Vrau Jisela von érremVVadder si Vadder, also vom Baasdevadder
Thomas Stappen, d& Backermeester wo-er, jedrev hebe deet dann noch datt Een off Angere
dohbej, och jat von damm, watt rr en Nobbisch uuSachse vertéllt hat.

On nuu dat Rezept von Giselas Kress-schtolle:

Mer némp vorr da Deech von 2 (twee) bos 3 (dree) @le:

2 1000 (dusend) jr. Méa-ehl
£ (honget) jr. Haffe

& 3/8 (dreeaachdel) Itr. Melek

2 200 (tweehonget) jr. Zucker

£ 400 (verrhonget) jr. johe Botter
4 5 (fonef) Eija-el

2 10 (teen) jr. Salt

Dohbej kitt noch di Schaal von en onjeschpretzde #u-en on-ne Schi-et wette Rum, avvel net
te voll, s66R3 wa-erde onger-m Kressboom am Eng derki-ede Leedsches jesonge, von wa-eje
d’r Marlang off damm Nobbisch Pitter, off e-so. Nob ba-eter schmack da Schtolle wenn merr
noch 2 (twee) bos 3 (dree) La-epel Ru-esewaater dradeet, on, net verja-eten enne 1/2 (haleve)
Ti-ela-epel Schtollejewiirz, Kardamom, Muskatblodteon Vanilljiemark, watt mer alles

va-edisch en de Apethek off em Reformhuus krett.



Da jantze Ambraatsch witt nuu joot vermengt, on mer mack dohdruut ne Haafedeech, wi
mer-et em Backbook nohléa-ese kann. Da Deech mott\éat diichdesch duurjeknett wéa-ede, s6613
witt da Schtolle hengerher e-so hatt, datt-e dohmben Schiif enschmiite kanns.

Dann en Ma-ehl wélze, dohmott da Deech hengerher nigtschech wiitt.

500 (fonefhonget) jr. Rosiine

150 (hongetfoffzesch) jr. Krente

en janz kleen Dubbelkes jeschnije:

1 Packske Orangeat - 100 (honget)jr. on

1 Packske Zitronat - 100 (honget)jr.

150 (hongetfoffzesch) jr. s66te Mandelbléattsches.
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Dat mangt merr nuu och noch onger da Deech bos afigoot mang es. Avvel net te lang, s66R
matsche di Rosine on Krente, on da Deech wiitt jriis

Da Deech nuu en-en tohjedegkde Schi-etel waregchtelle on 30 (dressesch) Mindtte jonn
lo-ete. Wen n da Deech nuu joot opjejange es, nkdener 2 (twee) off 3 (dree) Deele dohdruut.
Jedde Knau-el witt noch ens e paar mool dichdischudrjewalkt, on op d'r Désch jepaatft.
Dann mott-te noch ens 30 (dressesch) bés 50 (fo#zk) Minttte jonn. Wenn datt Werek nuu
jedonn es, witt da Deechknau-el joot uutjerollt, onmer laat en Marzipanroll von joot 200
jr.(tweehonget) medse dropp. Dann wiutt da Deechplés dvver enanger jeschlaare on di Noot
joot aanjedoot, ha kutt dann op et Backbla-ek, watmott Backtrennpapier uutjelait es, domott-
e net om Blaek fassbackt, on witt dann en d’r Backejescho-ave, da vorrher moétt 175 Jrad
(hongetfonefonsi-evenzesch) oppjewaremt wo-ar.En meHeetloffbacko-ave wa-ede di Schtolle
nuu joot 50 (foffzesch) bds 70(si-evenzesch) Minatbe 150 (hongetfoffzesch) Jraad affjebacke.

Wenn di Schtolle nuu en schonne hellbruune Koosclekra-eje hannt, wa-ede di Scholle uut-
em Backes jeno-ame on riif métt heete jo-e Bottemgepinselt. Wenn mer sech net secher 6ss,
off se duurjebacke send, kann mer mott en Schtrickild off ne Spi-en ens erenn petsche, on
wenn dann kenne Deech mije an doodraan es, sendjset duurjebacke.

Wenn-se dann affjekdllt send, wa-ede-se te i-eschithfiine Zucker, on dann métt Vanillje- on
Schtoovzucker beschreut, dann en Zellofaanpapier ggweggelt, on koohl on drisch em Keller
5 (fonef) Wa-eke lang mu-er wé-ede lo-ate.

Bee oss watt de jantze Famellech métt J66m op d& &eh engs vom Advent, wenn da Scholle

uutjepackt on aajeschni-eje wutt. Wenn dann de Adsantskd-eze brenne, d'r jo-e Kaffee om

Do606sch schteht, on da Ri-ek von Schtolle on Kaffeeiur de Schtu-ev trock, dann es datt e klee

Faan vorr sech, on ech kann mech joot vi-erschtellevorom di Bischoff on di Borjermeester

von Nauenburg so scharep op 6rre Schtolle wo-are.

Ach joo, em laasde Kreech, &s mer voll Denge netijg koss, wu-ete be oss teheem, vorr areme

U-esel, an Schtell von da Marzipan, ru-e WiimelterSchelee on jehagkde Boomni-et en da

Schtolle enjebacke. Och dat schmegkde net schlait.

Am Eng wonsch ech 6ch voll Plaseer beem backe,omigerher voll Schmaak beem A-ete von
Giselas Kress-schtolle.

April 2003, Kurt P. Gietzen
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