
Osterdessert aus Finnland: Mämmi

Dieses Jahr wollte ich zu Ostern mal was außergewöhnliches machen. Auf den
allgegenwärtigen Hefezopf hatte ich keine Lust. Dafür wollte ich, passend zu einem Jahr,
das bei mir von Veränderungen geprägt ist und sein wird, etwas Neues ausprobieren. Also
surfte ich durchs Netz und schaute mal, was andere Nationen so an Ostern naschen. Viele
backen tatsächlich auch Hefeknoten, -zöpfe oder -kuchen. Manche Länder haben auch
klassische herzhafte Gerichte, wie es bei uns vielleicht Würstchen mit Kartoffelsalat an
Weihnachten ist oder Lamm an Ostern.
Richtig außergewöhnlich fand ich aber nichts – bis ich bei finnvillage.de auf ein finnisches
Osterdessert mit dem putzigen Namen Mämmi stieß!
Mämmi wird aus Roggenmehl und Roggenmalz gemacht und ist im Prinzip eine Art
gebackener Roggenpudding, der ein bisschen nach Pumpernickel schmeckt. Serviert und
vernascht wird Mämmi mit frischer (ungeschlagener) Sahne und für arge Süßschnäbel mit
Zucker.
Ich war fasziniert. Von so etwas hatte ich noch nie gehört! Also musste das ausprobiert
werden. Im Supermarkt fand ich Roggenmalz (Backmalz) im Backregal bei den
Brotbacksachen. Roggen hatte ich da, nur Sahne musste ich noch besorgen. Zuerst
überlegte ich, ob das auch vegan mit Mandelmilch ginge – geht sicher auch (oder man
nimmt vegane Sahne).
Aber dann wollte ich das auch richtig original machen und am Ende war ich froh, mal
wieder Sahne gekauft zu haben, denn die cremige Süße passt himmlisch zum Mämmi und
ich brauchte dann nicht mal mehr extra Zucker obendrauf.
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Eine kleine Warnung vorweg: Mämmi braucht viel Zeit! Das Anrühren ist schnell gemacht,
aber zwischendurch muss es ruhen und dann ewig backen. Ich habe es letzten Sonntag
gemacht, weil ich den ganzen Tag nichts vor hatte und im Haushalt rum gewerkelt habe.
Nebenbei habe ich noch Brot gebacken, um die Ofenhitze auszunutzen.
Wer Pumpernickel oder Roggensachen nicht so mag, sollte sich die Mühe vielleicht auch
nicht machen. Alle, die wie ich fast alles essen und offen für Neues sind, finden Mämmi
hoffentlich genauso klasse, wie Naschkater und ich.
Die Orangenschale habe ich weggelassen, ich hatte verpennt, Orange zu kaufen. Und den
Zuckersirup für die Oberfläche habe ich dann auch verschwitzt, deswegen wurde meine
Haut vielleicht etwas zu fest. Aber das tat dem Geschmack keinen Abbruch.
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Da ich keinen Vergleichswert habe, kann ich nicht sagen, ob mein Mämmi dem Original
nahe kam in Geschmack und Konsistenz. Aber es war sehr lecker!
Und obwohl ich die Hälfte des Rezepts gemacht habe (folgende Angaben sind die Hälfte!),
wurde es recht viel, also habe ich direkt mal ein paar kleine Portionen eingefroren und
hoffe, es schmeckt auch aufgetaut.
Zutaten für 1 Auflaufform:

Phase 1:
750 ml Wasser

100 g Roggenmalz
200 g Roggenmehl

Phase 2:
1 l Wasser

100 g Roggenmalz
150 g Roggenmehl

Phase 3:
100 ml Zuckerrübensirup

1 EL gemahlene Orangenschale
½ TL Salz

Zum Benetzen:
100 ml Zuckerwasser (50% Wasser, 50% Zucker)

Phase 1:
750 ml Wasser in einem Topf zum Aufkochen bringen. 100 g Roggenmalz und 200 g
Roggenmehl in das Wasser einrühren. Es sollte eine homogene Masse entstehen. Dann ein
wenig Roggenmehl auf die Oberfläche der Masse streuen und den Topf mit einem Deckel
abdecken. Das Mämmi im Topf etwa zwei Stunden an einem warmen Ort, wie zum Beispiel
im Backofen bei 50°C, ziehen lassen.
Phase 2:
1 l Wasser in einem Topf aufkochen und zu der Mämmimasse hinzugeben. Alles wieder zu
einer glatten Masse rühren. Hier kann man ohne Probleme einen Stabmixer verwenden,
damit das Dessert schön glatt wird. Dann erneut 100 g Roggenmalz und 150 g Roggenmehl
einrühren. Auch jetzt kann man die ganze Masse mit einem Stabmixer fein pürieren. Erneut
Roggenmehl auf die Oberfläche verteilen, den Deckel drauf tun und das Mämmi nun etwa
2–3 Stunden im Ofen bei 50 °C ziehen lassen (oder an einem sonstigen warmen Ort).
Phase 3:
Nach der zweiten Phase sollte die Masse die Konsistenz eines lockeren, nicht zu
dickflüssigen Breis haben. Falls erforderlich, mehr Mehl hinzugeben. Nun wird das Mämmi
mit 100 ml Sirup, 1 EL gemahlener Orangenschalen sowie ½ TL Salz gewürzt.
Mämmi 10 Minuten lang unter ständigem Rühren köcheln, dabei darauf achten, dass der
Boden nicht anbrennt.
Dann das Mämmi abkühlen lassen, bis es lauwarm ist, und in Ofen- bzw. Folienförmchen
verteilen. (Muffin- oder Kuchenförmchen aus Silikon gehen auch.) Etwa 1/3 jedes
Förmchens frei lassen, weil das Mämmi beim Backen hochkocht.
Nun noch 1–2 Esslöffel kaltes Zuckerwasser über das Mämmi verteilen, damit sich beim
Backen keine allzu dicke „Haut“ auf dem Dessert bildet.
Auf der untersten Schiene des Ofens bei 170 °C (150 °C Umluft) etwa 2½ Stunden lang
backen. Keine Sorge, wenn das finnische Osterdessert ziemlich dunkel beim Backen wird –
das soll so sein!
Am besten schmeckt das Mämmi nach 1–2 Tagen und kann in einem kühlen Bereich
mehrere Tage lang aufbewahrt werden.
Kalt mit reichlich Sahne und Zucker servieren.
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Ich wünsche euch ein wunderschönes und genussvolles Osterwochenende!
Macht euch eine schöne Zeit mit lieben Menschen und lasst es euch kulinarisch gut gehen!
Eure Judith
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