
Nonnen-
fürzchen 
und Fürst 
Pücklers 
Eisbombe
Ein Bestiarium der Desserts

Susanne Vögeli
Andrea Münch

14   Eton Mess — Rezept Seite 29

20   Bettelmann — Rezept Seite 33

15

21

“Nonnenfürzchen und Fürst Pücklers Eisbombe – Ein Bestiarium der Desserts” 
Autorinnen: Susanne Vögeli und Andrea Münch

1	 Autorinnen

	 Susanne Vögeli ist Köchin mit Forschergeist. In ihrem 

Küchenlabor Raum Acht in Aarau erkundet sie die Vielfalt der 

Lebensmittel und die Techniken ihrer Verarbeitung. Sie erforscht 

die Zusammenhänge von Essen und Kultur und überarbeitet 

Rezepte aus kulturell geprägten Küchen, publiziert Kochbücher 

und kocht für kleine Runden. 

	 Sie ist Herausgeberin der Neuauflage der Fülscher 

Kochbücher.

	 Andrea Münch ist selbständige Grafikerin im Kollektiv 

Weicher Umbruch. In ihrem Zürcher Atelier gestaltet sie neben 

Ausstellungen, Büchern und Objekten auch Lebensmittel 

aus Keramik. Zudem ist sie seit neuestem Galeristin in der 

Kleinstgalerie Weicher Umbruch Modern. 

2	 Inhaltsangabe

	 Kalter Hund, Fürst-Pückler-Bombe, Liebesknochen, 

Totenbeinchen, Schlorzifladen, Bienenstich, Bärentatzen, 

Armer Ritter, Café diable, Bettelmann, Staubsauger, 

Schwiegermutterauge, Igel, Eton Mess, Nonnenfürzchen

	 Es sind nicht die Namen aus einer harmlosen Konditorei. 

Hier wird das Obszöne, Absurde, Anstössige und Unheimliche 

zelebriert. Wo sind die himmlischen, schmelzenden,  

samtigen Süssigkeiten aus unserer Vorstellung geblieben? 

Stattdessen Tiere, Körperteile, Verwandte, Tote, Waffen, 

Unglück und Unordnung. Was für ein wildes Szenario!

	 Susanne Vögeli erprobte und erneuerte die Rezepte in 

ihrem Küchenatelier, Andrea Münch formte die Desserts zu 

Keramikobjekten und kombinierte sie mit Schwergewichten 

wie Rembrandt, Goya und Redon aus der Sammlung des 

Rijksmuseum Amsterdam. Über Titel, Motive oder Bildinhalte 

treten die Kunstwerke in einen Dialog mit den Keramikobjekten.

Kurze Anekdoten zur Geschichte der Desserts oder deren 

Herstellung begleiten die Rezepte.

3	 Zielpublikum

	 (Hobby-)Köch:innen 

	 Kunstliebhaber:innen

	 Geschichtsinteressierte

4	 Technische Angaben

	 Kochheft, 56 Seiten 

	 Format: 180 x 250 mm

	 Drahtheftung

	 Auflage: 500 Exemplare

5 	Erscheinungsdatum 

	 Ende November 2026

	 Preis: ca. 25 CHF
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Andrea Münch, Josefstrasse 154, 8005 Zürich, me@andreamuench.com, +41 79 398 56 13

Umschlag

Bildseite

Bildseite

Bettelmann  für eine Springform von 18 cm Durchmesser
 

Boden mit Backpapier belegen, 
Rand mit Butter einfetten und mit Paniermehl bestreuen

 80 g Brot vom Vortag, in kleine Stücke geschnitten
 2,5 dl  Süssmost
 30 g Butter, weich
 50 g Rohzucker
 1 Eigelb
 1 EL Zitronensaft
 50 g Mandeln, gemahlen
 1 Msp.  Zimt
 350 g Kirschen entsteint, frisch oder tiefgekühlt
 1 Eiweiss, zu Schnee geschlagen

Trockenes Brot im Süssmost einweichen, das dauert je nach Trockenheit 
des Brotes 2 – 8 Stunden. Weiches Brot leicht ausdrücken und fein hacken. 

Butter, Zucker, Eigelb und Zitronensaft cremig rühren. Brot, Mandeln, 
Zimt und Kirschen dazugeben. Eischnee unterheben.

Die Masse in die vorbereitete Backform füllen. 

Auf der untersten Rille bei 180 °C während 50 Minuten backen.

Das Gebäck etwas abkühlen, dann aus der Form lösen und auskühlen lassen. 
Nach Belieben mit Puderzucker bestäuben. 

Bettelmann kann mit Rhabarber, Äpfeln, Zwetschgen oder Aprikosen 
zubereitet werden.

Wenn in meinem Haushalt das letzte Stück Brot so trocken 
ist, dass ich es auch im Toaster nicht wiederbeleben kann, 
dann zerstosse ich es im Mörser. Manchmal mahle ich 
die zerkleinerten Stücke zu Paniermehl oder weiche grössere 
Stücke in Süssmost ein. Daraus wird dann je nach Jahreszeit 
mit Äpfeln, Aprikosen, Zwetschgen oder Rhabarber ein Bettel-
mann gebacken. Bild Seite 20 33

Eton Mess  für circa 8 Portionen

 60 g  Eiweiss, von 2 Eiern
 120 g   Zucker
 2 dl  Rahm, geschlagen 
 500 g   Erdbeeren

Eiweiss fl aumig schlagen. Zucker beigeben und 10 Minuten weiterrühren. 
Wenn möglich in einer Küchenmaschine.

Mit einem kleinen Glaceportionierer oder mit 2 Kaff eelöff eln baumnussgrosse 
Portionen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben.

In der Ofenmitte des auf 170 °C vorgeheizten Backofens während 9 Minuten 
mit Ober- und Unterhitze backen. 

Gebäcke auf dem Blech abkühlen, dann mit einem Spachtel auf ein Gitter 
heben. Meringues können in einer Dose für kurze Zeit aufbewahrt werden.

Für Eton Mess werden die Meringuegebäcke gebrochen mit Beeren und 
Schlagrahm in Dessertschalen angerichtet.

Tipp: Zügig arbeiten, die Masse sofort weiterverarbeiten.

Als Zucker noch eine Rarität und für den Grossteil der 
Bevölkerung unerschwinglich war, wurden Süssigkeiten für 
die Festtage mit Honig oder eingedickten Fruchtsäften 
gesüsst. Ab dem 16. Jahrhundert entwickelte sich Zucker an 
den europäischen Höfen zunehmend zum Statussymbol. 
Er wurde dort reichlich verwendet, nicht nur für Desserts, 
sondern auch für aufwendige Dekorationen. Erst mit 
der industriellen Verarbeitung um 1850 wurde Zucker für 
breite Bevölkerungsschichten erschwinglich und aus 
dem Genussmittel wurde ein alltägliches Lebensmittel.

Mit bereits zwei Esslöff eln Zucker ist die empfohlene 
Tagesmenge gedeckt. In Realität konsumieren wir jedoch etwa 
fünf Esslöff el Zucker pro Tag. Eine Portion Eton Mess enthält 
rund 15 Gramm Zucker, was bereits etwa einem Drittel unseres 
täglichen Zuckerbudgets entspricht. 29  Bild Seite 14
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