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Ob Laken oder Lagen, Tuch oder Teig — im Bett wie bei den Maultaschen
hangt der Genuss von der Harmonie der Zutaten ab. Ist klug gewahlt, was
da zusammenfindet, ist das Verlangen nach mehr die naturliche Folge.
Dem kann man sich ungehemmt hingeben, denn beide Vergnigen haben
schwabischen Sex-Appeal — sie kosten fast nichts

ie Maultasche aus Schwaben, sie
D kann iiberraschen. Gemeinhin ist es

nicht so, dass man mit Maultaschen
bei Kochwettbewerben antrite —sie haben
so was Bieder-Unfeines, sie sind nie wirk-
lich schick anzusehen. Ein wenig griulich,
oi bissle glasig.

Aber dann war im vergangenen Jahr
eine junge Heidelbergerin namens Car-
men Niebel unter den fiinf Gewinnern der
Kocholympiade, die der stern gemeinsam
mit der Fernsehsendung ARD-Biiffet und
dem Club Robinson austrug. Carmen
Niebel gewann mit einem Maultaschenge-
richt. Mancher Mitbewerber hatte zwar
optisch attraktiver gekocht, aber die Maul-
taschen schmeckten einfach am besten.

Nun berichtete die Siegerin, sie ent-
wickle laufend neue Maultaschen. Sie sei
gewissermafien eine Rezeptmaschine, die
mit jeder Nudelwalzenumdrehung und im
Wochenrhythmus neue Zubereitungside-
en habe. Was lag niher, als die stern-Leser
an ihrem Wissen teilhaben zu lassen?

Die Rezepte in dieser Ausgabe wurden
also einmal nicht in der stern-Versuchs-
kiiche entwickelt (wiewohl gewissenhaft
getestet), sondern von einer Hausfrau und
Mutter, die im téglichen Abwehrkampf
gegen Geschirrberge, Wollmause, Biigel-
haufen und fordernde Kinder steht (vom
Gatten zu schweigen) und dennoch Zeit
zum Kochen findet. Sage also keiner,
Maultaschen selbst zuzubereiten sei die
Idee weltfremder Kiichenredakteure.

Nun haben die Leute im Schwibischen
das Gliick, zumindest den Teig fiir die
Maultaschen beim Metzger oder Bicker
fertig kaufen zu kénnen. Das ist eine gro-
B¢ Erleichterung, die die Menschen aufier-
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halb von Schwaben nicht haben. Thnen
bleibt nur, selbst zu nudeln. Aber, sagt
Carmen Niebel, wer zwei-, dreimal den
Teig von Hand geknetet und durch die
Maschine gewalkt hat, dem geht die Titig-
keit von der Hand wie Kartoffelschilen.
Braucht man fiir Nudelteig eine Nudel-
maschine? Gegenfrage: Braucht man zum
Einkaufen ein Auto? Nicht unbedingt,
aber sobald man mehr als frische Brot-
chen, wenn man einen Kasten Bier oder
sechs Flaschen Wein kauft, werden einem
die Arme ohne Auto ganz schnell lang.
Nudelteig ausrollen ist wie Kisten schlep-
pen. Die Maschine lohnt also, besonders,
wenn man festgestellt hat, dass man auf
Maultaschen, chinesische Wan Tan, italie-
nische Ravioli, russische Pelmeni, polni-
sche Pirogi, jiddische Kreplach genauso
wenig verzichten will wie auf kartonweise
Wein und kastenweise Bier im Keller.

UBRIGENS GIBT ES EIN BUCH zum The-
ma, und zwar ein ziemlich gutes: ,Maul-
taschen — Genuss in Hiille mit Fiille® ist
im Hampp Verlag erschienen, zihit 120
Seiten und kostet 14,90 Euro. Neben etwas
Kulturgeschichte (die nicht ganz so griind-
lich recherchiert ist, wie es wiitnschenswert
gewesen wiire) bietet es gute Anleitungen
zur Herstellung sowohl des Nudelteigs als
auch zu 32 verschiedenen Fillungen. An-
gereichert ist es mit hochfeinen Maul-
taschenrezepten bekannter Koche — vom
schwiibisch-tiirkischen Burhan Sabanoglu
aus ,,Burhan’s Schwibischen Schlemmer
Stuben® in Stuttgart bis zum dreifach be-
sternten Baiersbronner Harald Wohlfahrt
aus der ,Traube Tonbach®

BERT GAMERSCHLAG

Nudelteig (Grundrezept)

FUR CA. 50 KLEINE MAULTASCHEN

400 g Mehl (plus Mehl zum Bearbeiten);
4 Eier (GroRe M); 1 EL OI; 1 TL Salz

1 Alle Zutaten mit 1 EL Wasser in einer
Kiichenmaschine zu einem Teig verarbei-
ten. Teig auf einer bemehlten Fliche gut
durchkneten, bis er geschmeidig ist, dann
in Klarsichtfolie wickeln und etwa eine
Stunde bei Raumtemperatur ruhen lassen.
2 Teig vor dem Ausrollen durchkneten.
Falls er zu feucht ist und klebt, etwas Mehl
unterarbeiten. Teig in tennisballgrofie
Portionen schneiden, wenn mit der Nu-
delmaschine weitergearbeitet wird.

3 Jede Portion mit der Nudelmaschine
ausrollen. Bei Stufe 1 beginnen und stu-
fenweise diinner werden, so diinn es geht.
Den Teig nach jeder Tour mit Mehl be-
stduben, damit er nicht klebt.

4 Aus den Teigplatten mit einem Messer
oder Kuchenrad Quadrate (5x5 cm),
Rechtecke (5x 10 cm) oder Kreise in belie-
biger Gréfie herausschneiden.

5 Die Fiillung mit einem Teeloffel auf die
Mitte eines Teigstiicks geben, eine zweite
Teigfliche mit kaltem Wasser diinn ein-
streichen und mit der nassen Seite auf das
Stiick mit der Fiillung legen. Die Rinder
fest zusammendriicken. Rechtecke oder
Kreise zusammenklappen.

6 Die Taschen nach dem Fiillen, bis sie
gekocht werden, auf eine bemehlte Fliche
legen, damit sie nicht kleben.

7 Salzwasser in einem groflen, breiten
Topfzum Kochen bringen. Die Taschen in
2—4 Portionen, je nach Grofle des Topfes,
hineingeben, Wasser wieder zum Ko- =
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PRODUKTION: MARLIES KLOSTERFELDE WENTZEL

FOIOS: HANS HANSEN
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Besonders schion an den 3
” "MauMtaschen ist, dass man
sie gut vorbereiten kann. Das
Garen geschieht in kurzer
P ' : : Zeit in einfachem Salzwasser
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chen bringen, dann die Hitze
reduzieren, sodass das Wasser
nur siedet. Bei allen Taschen
gilt: Wenn sie oben schwim-
men, etwa noch 1 Minute sie-
den, dann mit einer Schaum-
kelle herausheben und im Sieb
abtropfen lassen.
Zubereitungszeit: 15 Minuten
(plus 30 Minuten Ruhezeit,
plus ca. 40 Minuten zum Aus-
rollen, Fiillen und Kochen)

In Haushaltsgeschiften
gibt es ein Maultaschenfor-
mer-Set: Mit drei verschieden
grofen Formen werden Kreise
ausgestochen, in die Form ge-
legt, gefiillt und zusammengeklappt.
Eilige geben die Fullung in einen Spritz-
beutel mit breiter Tiille oder in eine Plas-
tiktiite, in deren Ecke ein kleines Loch ge-
schnitten wird. Zwei Teigstiicke mit einem
Rollholz oder mit einer Maschine so diinn
wie moglich gleich grofd ausrollen. Kleine
Hiufchen Filllung im ca. 2 Finger breiten
Abstand gleichmifSig in waagerechten und

Ist der Nudelteig fertig, braucht man
zum Ausstechen, einen Pinsel zum Anfeuchten und einen Mehlstreuer

e

senkrechten Reihen auf ein Teigstiick auf-
spritzen. Die Zwischenrdume mit kaltem
Wasser einstreichen. Die zweite Teigplatte
darauf legen und behutsam um jede Ful-
lung herum fest andriicken. Das geht sehr
gut mit einer passend grofien runden Aus-
stechform oder mit einem kleinen Glas.
Taschen dann ausschneiden und wie be-
schrieben bis zum Kochen lagern.

nur &rel W;rkieuge: einen Ring

"~ Lachs-Maultaschen
mit Zitronenbutter
FUR 6 PERSONEN

Fiillung: 350 g Lachsfilet;

3 Stiele Dill; 1 mittelgrofe Zwie-
bel; 1 EL Butter; 3 Scheiben
Toastbrot; 1 Ei; 300 g Schiag-
sahne; Salz; schwarzer Pfeffer
aus der Mihle; Muskatnuss

1 Grundrezept Nudelteig
Zitronenbutter: 100 g Butter;
Saft 1 Zitrone; schwarzer Pfeffer
aus der Miihle; Salz
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1 Lachs in kleine Wiirfel
schneiden. 50 Wiirfel zur Seite legen, den
Rest in eine Schiissel geben. Dill sehr fein
hacken. Zwiebel in kleine Wiirfel schnei-
den und in Butter glasig diinsten. Rinde
vom Toast abschneiden und das Brot wiir-
feln. Ei, Toastwiirfel, Dill und Zwiebeln
zum Lachs geben. Sahne dazugieffen, mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Al-
les mit dem Schneidstab piirieren. >
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2 Teig ausrollen und Maultaschen ausste-
chen. Auf jedes Teigstiick 1 TL Farce und
1 Lachswiirfel geben. Maultaschen schlie-
B8en, ins Kochwasser geben und evtl. 1 Mi-
nute linger sieden.

3 Butter schmelzen, Zitronensaft dazugie-
Ben, mit Pfeffer und Salz abschmecken.

4 Maultaschen auf vorgewidrmte Teller
verteilen, mit Zitronenbutter betriufeln
und mit grobem Pfeffer bestreuen.
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Zeit
fiir den Teig)

Spinat-Maultaschen
mit Gorgonzolasauce

Fiillung: 800 g frischer Spinat; 2 Zwiebeln;
4 Knoblauchzehen; 2 EL OI; 100 g gemah-
lene Mandeln; 4 EL Quark (20 % Fett);

1 TL Salz; schwarzer Pfeffer aus der

Miihle; Muskatnuss, frisch gerieben

1 Grundrezept Nudelteig
Gorgonzolasauce: 100 g Gorgonzola;

400 g Schlagsahne

1 Fiir die Fiilllung den Spinat putzen und
waschen. Zwiebeln wiirfeln und Knob-
lauch halbieren. Ol im grofen Topf erhit-
zen, Zwiebelwiirfel und Knoblauch darin
andiinsten. Spinat dazugeben und zuge-
deckt garen, bis er zusammengefallen ist.
2 Spinat in ein Sieb geben, abtropfen las-
sen und etwas ausdriicken. Spinat mit
Mandeln, Quark, Salz, Pfeffer und Muskat
in einer Schiissel mit dem Schneidstab pii-
rieren, abschmecken und zur Seite stellen.
3 Teig ausrollen, Maultaschen ausstechen,
auf jedes Teigstiick 1 TL Fiillung geben,
verschlieffen und in Salzwasser sieden.

4 Fir die Sauce Gorgonzola in Stiicke
schneiden und mit Sahne in einen Topf
geben. Langsam, unter stindigem Riihren,
bei milder Hitze einkochen, bis der Kise
geschmolzen und die Sahne etwas cremig
ist. Teigtaschen mit der Sauce tibergossen
auf vorgewidrmten Tellern servieren.
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten (plus
Zeit fiir den Teig)

Griinkern-Maultaschen
in Brithe

Briihe: 1 Knolle Sellerie; 3 Mohren;

1 Stange Porree; 3 Tomaten; 1 Bund glatte
Petersilie; /2 Bund Basilikum; Salz
Fiillung: 150 g Griinkern (ganzes Korn);

1 TL Gemiisebriihe (Instant); /2 Stange
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Porree; 3 Mohren; 1 EL Olivendl; 1 Ei;

50 g Parmesan, frisch gerieben; 3 EL Quark
(20 % Fett); Salz; Paprikapulver, edelsiis

1 Grundrezept Nudelteig

1 Fiir die Brithe Gemiise putzen und in
Stiicke schneiden, Kriuter ganz lassen,
Y> Bund Petersilie zur Seite legen. Gemiise
und Kriuter mit 2 TL Salz in 3 1 Wasser
zum Kochen bringen und die Fliissigkeit
bei milder Hitze auf die Hilfte reduzieren.
Brithe durch ein Sieb in einen anderen
Topf giefen. Restliche Petersilie ganz fein
schneiden und in die Briihe geben.

;» Von Cornelius
und Fabian Lange

UMDENKEN AUF
GROSSVATERS GUT

Z u lange haben die Winzer im Roussillon
auf ihre genialen Likorweine wie den
Rivesaltes gesetzt. In Frankreichs wildem
Siiden, hart an der spanischen Grenze,
bleiben sie heute auf ihren SiiRweinen sit-
zen. Auch das Chateau Mossé war fiir diese
Elixiere beriihmt: Davon zeugt der Fass-
keller voll von reifen, aber quicklebendigen
Likérweinen. In der Mitte steht noch

heute der Stuhl von Grofvater Mossé, der
dort seine legendaren Jahrgange 1900,
'21 und '47 bewachte. Seine Seele hat
das Weingut auch nach seinem Tod nicht
verloren, aber heute werden dort trockene
Rotweine erzeugt, die sich angenehm

von den marmeladigen Techno-Weinen
absetzen, die im Siiden viel zu oft die
Regel sind. So zeigt die ,Tradition 2002",
was bis zu 100 Jahre alte Syrah-, Gren-
ache- und Carignanreben bewirken:
feminine Gerbstoffe und einen appetit-
lich-fruchtigen Kemn. Um ihn herum

lagern Aromen von Kakao, Wach-
older und Trockenpflaumen.
Bei 16 Grad perfekt!

2002 Tradition

Cotes du Roussillon.

1 Fl. 6 Euro, 6 Fl. 39 Euro
frei Haus. Uber: Weine

der Welt, Wilhelmstrafle 27,
53111 Bonn,

Tel.: 0228/689 94 00,

Fax: 68994 02

FOTOS: GABY GERSTER. DANIEL FORTMANN

2 Fiir die Fiillung Griinkern mit 500 ml
Wasser und Briihe aufkochen, bei milder
Hitze 20 Minuten bissfest ausquellen las-
sen (zwischendurch probieren). Gemiise
putzen und in feine Streifen schneiden, im
Olleicht andiinsten, 1 EL Wasser dazugie-
en und 2 Minuten zugedeckt kocheln.
Gemiise herausnehmen, abkiihlen lassen
und in eine Schiissel geben.

3 Ei, Parmesan und Quark zum Gemiise
geben, mit Salz und Paprika wiirzen. Alles
mit dem Schneidstab piirieren, dann den
gekochten und abgetropften Griinkern
dazugeben und gut vermischen.

4 Teig ausrollen, Maultaschen evtl. etwas
grofler ausstechen, auf jedes Stiick 1-2 TL
Fiillung geben, verschlieflen, in Salzwasser
sieden. In der Gemiisebriihe servieren.
Zubereitungszeit: 1 Stunde (plus Zeit fiir
den Teig)

Schokoladen-Maultaschen
mit Vanillesauce

Filllung: 150 g zartbittere Schokolade;

40 g Haselniisse, gehackt; 1 Vanilleschote;
4 EL Schlagsahne; 1 EL Zucker;

200 g Doppelrahm Frischkase; 1 Eigelb

1 Grundrezept Nudelteig (nur mit

Y2 TL Salz geknetet)

Vanillesauce: 1 Vanilleschote;

450 ml Milch; 2 EL Zucker; 50 g Schlag-
sahne; 2 EL Starkemehl; 1 Eigelb

1 Fiir die Fiillung Schokolade in Stiicke
brechen, in eine Schiissel geben, im Was-
serbad langsam schmelzen und abkiihlen
lassen. Haselniisse in einer Pfanne ohne
Fett nicht zu stark rosten. Vanilleschote
lings aufschneiden. Das Mark herauskrat-
zen, mit Sahne und Zucker im Topf leicht
erwirmen und mit Frischkiise in eine
Schiissel geben. Schokolade und Niisse
dazugeben und schnell verrithren. Zum
Schluss das Eigelb einarbeiten.

2 Teig ausrollen, Maultaschen ausstechen,
auf jedes Teigstiick 1 TL Fiillung geben,
verschlieflen und in Salzwasser sieden.

3 Fiir die Sauce das Mark aus der Vanille-
schote kratzen und mit Zucker in der
Milch aufkochen. Sahne mit der Stirke
verriihren, in die Milch geben und unter
Riihren kurz aufkochen. Sauce etwas ab-
kiihlen lassen und das Eigelb unterriithren.
4 Gekochte Taschen auf Tellern servieren,
die Vanillesauce dazu reichen.
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten (plus
Zeit fiir den Teig)

CARMEN NIEBEL



