Turron de Dona Pepa
Honigkuchen

Der Oktober ist in Peru der Monat der Pro-
zessionen. In der Zeit vom 18. bis zum 28. Ok-
tober finden im ganzen Land Prozessionen
zu Ehren des «Herrn der Wunder» («Senor
de los Milagros») statt. Sie ziehen Tausende
Menschen aus Peru und mittlerweile auch
aus der ganzen Welt an. Wahrend der Pro-
zession wird das Bildnis des «Schwarzen
Christus» (Cristo Moreno) durch die StraRen
der Stadt getragen, die mit violetten Fahnen
geschmuckt sind.

In dieser Zeit befindet sich der Peruaner im
Taumel des siiBen und traditionellen Nach -
tischs, dem «Turron de Dona Pepa»: ein

En Peru el mes de octubre es el mes de las
procesiones. Entre el 18. hasta el 28. de octu-
bre en todo el pais se celebran procesiones
en homenaje al «Senor de los Milagros». Mi-
les de peruanos y de todo el mundo partici-
pan en estas festividades. La procesion del
«Cristo Moreno», adornado con banderas
moradas, recorre las calles limenas.

En este tiempo los peruanos también estan
en el torbellino de las pasiones del dulce y
tradicional postre: el «turrén de Dona Pepa»,
un pastel banado con miel de chancaca y de-
corado con bolitas de caramelos de colores.
Una de las leyendas mas conocidas dice, que
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Kuchen, gebadet in Chancaca-Honig (aus
Rohrzucker) und verziert mit bunten Zucker-
kugeln.

Einer der vielen Legenden besagt, dass die
Sklavin Josefa Marmanillo, auch genannt
«Dona Pepa» diesen Kuchen im 17. Jahrhun-
dert zu Ehren des «Herrn der Wunder» erfun-
den hat. Sie, eine begnadete Kochin, litt an
Lahmungserscheinungen an den Armen. Als
sie von den Wundern des «Schwarzen Chri-
stus» horte, pilgerte sie nach Lima, um die
Statue des Christus anzubeten. Ihre Gebete
wurden erhort und sie von ihren Leiden er-
|0st. Somit buk sie als Dank diesen Kuchen.
Als ich noch ein Kind war und in Peru lebte,
wurde der «Turron de Dona Pepa» immer
nur im Monat Oktober gebacken. Es war je-
des Mal ein geschmackliches Erlebnis, den
Honigkuchen mit seinen bunten Bonbons
obendrauf zu genielRen.

Mittlerweile wird der beliebte «Turron de
Dona Pepa» das ganze Jahr gebacken. Nach

jedem meiner Urlaube in Peru packe ich mir

wenigstens ein Stuck des Kuchens in den
Koffer. Dabei ist es mir vollig egal, dass der
Kuchen ziemlich zerbroselt und klebrig Zu-
hause ankommt. Das Gefuhl mir ein Stuck
«Heimat» mitzubringen, ist eine gute Ent-
schadigung.

Wahrend des Schreibens meines deutsch-
sprachigen Kochbuchs uber die peruanische
Kuche, habe ich mich dann gewagt, den
«Turron de Dona Pepa» selber nachzuma-
chen. Einer der wichtigsten Zutaten, den
Chancaca-Honig, habe ich mir aus Lima mit-
gebracht. Ich muss gestehen,dass ich optisch
nicht ganz dem «Original> nahegekommen
bin, ihn aber geschmacklich voll getroffen
habe. Die Teigstangen «zusammenzukle-
ben» ist wirklich eine Herausforderung.

Mit diesem exotischen Rezept kann man je-
denfalls bei Freunden nur punkten!
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la esclava Josefa Marmanillo, a quien le lla-
maban «Dona Pepa», inventd en el siglo XVII
este pastel en homenaje al «Senor de los Mi-
lagros». Ella era una especialista en las artes
culinarias, que empezo a sufrir de paralisis
en los brazos. Al escuchar los rumores de los
milagros del «Cristo Moreno», viajo a Lima
para alabar a la estatua del Cristo. Sus oraci-
ones fueron escuchadas y ella liberada de sus
dolores. De gratitud devote ella invento este
postre tradicional.

Durante mi juventud en Peru el «turron de
Dofia Pepa» se preparaba solo en el mes oc-
tubre. Cada vez era un gozo especial saborear
este turron con las bolitas de caramelos de
colores.

Mientras tanto el famoso «turron de Dona
Pepa» se prepara y se puede comprar du-
rante todo el ano. Después de cada vacaci-
ones en Lima me llevo por lo menos un pe-
dazo del turrén a Alemania. Sin embargo no
me importa, si el turrén llega en mi maleta
totalmente «deshecho y pegajoso». La emo-
cion de traerme un pedazo de «mi tierra», lo
recompensa todo.

Durante el tiempo que escribi mi libro - el
recetario sobre la gastronomia peruana en
aleman, me atrevi de preparar el «turron de
Dona Pepa» por mi misma. Uno de los con-
dimentos esenciales es la miel de chancaca.
Esta me la traigo directamente de Lima. Cla-
ro, tengo que admitir que la éptica del turron
no me sale tan coriginals, porque el pegar los
rollos de masa con la miel de chancaca re-
almente es un reto. Pero el sabor al final es
lo mas importante y este sabe perfecto. Con
esta receta exotica de todos modos puedes
impresionar a tus amigos!
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«Turron de Dona Pepay

Zutaten fur 6 Personen: Zubereitung:

Teig: Das Mehl| mit der Butter, den Eiern, dem Anisschnaps und

500 g Mehl dem Salz in einer Schiissel zu einem glatten Teig verkne-

200 g Butter ten.Teigstangen von etwa 1cm @ und 18 cm Lange rollen.

3 Eier (Einfacher ist es, rechteckige Platten auszurollen und zu ba-

5 EL Pastice (Anisschnaps) cken. Diese sind anschlieRend leichter aufzuschichten.) Die

17TL Salz Stangen (oder Platten) auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen und bei 175 °C (Umluft) / 200 °C (Ober-

Honig: Unterhitze) etwa 25 Minuten backen. Kalt werden lassen.

550 g Chancaca (alternativ:

Rohrzucker oder Melasse)

100 ml Wasser

1 TL Orangenschale, gerieben

1 Msp. Nelkenpulver

Wahrenddessen den Honig zubereiten: Den Chancaca mit
Wasser, Orangenschale und Nelken bei schwacher Hitze
unter gelegentlichem Rihren etwa 30 Minuten kochen.
Wenn die Konsistenz von zahfliissigem Honig erreicht ist,
abklihlen lassen. Etwa 4 Teigstangen als Boden zusam-
menlegen. Honig dartiber gieRen, damit die Stangen
aneinanderkleben. Weitere 4 Stangen darauflegen. Den
Vorgang so lange wiederholen, bis die Stangen verbraucht
sind (etwa 3 bis 4 Schichten). Zum Schluss nochmals mit
Honig begiellen. Den Turron fur einige Stunden stehen
lassen, damit der Honig sich mit dem Teig gut verbindet.
Als Dekoration den Turron mit Zuckerkiugelchen bestreuen.

Heidi Schade ist in Peru geboren und aufgewachsen, stammt aber aus €i-
nem osterreichischen Elternhaus. Sie hat das erste Buch auf Deltsch Uber
die peruanische Kiiche geschrieben. Sie lebt heute in Mainz und arbeitet als
Autorin und Journalistin.
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Klassische & moderne Rezepte aus Peru- Uber 200 Rezepte von der Pazifik-
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lag: Gebriider Kornmayer. ISBN : 978-3-938173-70-1.
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