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KOCHSCHULE

Wir feiern die Kirschbliite

Die japanische Kirschbllte
steht fur Schénheit und
Aufbruch. Die Zeit markiert
den Héhepunkt im japani-
schen Kalender und wird
von den Menschen gefeiert.
Auch hierzulande. Gerne
mit festlichen Speisen.
Gyozas, den japanischen
Teigtaschen, beispielsweise.
Hans J6rg Bachmeier zeigt,
wie die Teigtaschen herge-
stellt werden.

VON STEPHANIE EBNER

Am Wochenende ist es wieder
soweit. Hunderte Menschen
werden in den Miinchner
Olympiapark pilgern und dort
mit Picknicks das Kirschbliiten-
fest feiern. Die zartrosa Bliiten,
die kurz vor dem Aufbrechen
sind, begeistern jedes Jahr die
japanische Community. Rosa,
so weit das Auge reicht. Auch
Spitzenkoch Hans Jorg Bach-
meier lisst sich in den Bann der
zarten Bliiten ziehen und kocht
dieses Mal ein japanisches Tra-
ditionsgericht. Gyozas. ,Die
knusprigen, japanischen Teig-
taschen kann man ganz ein-
fach selbst machen®, erklirt
der Spitzenkoch. Traditionell
werden sie mit Schweinefleisch
und Chinakohl gefiillt. Letzte-
ren tauscht Bachmeier durch

jungen Spitzkohl aus.
~Schmeckt noch besser”, ist
Bachmeier tiberzeugt.

Gyozas sind knusprig und
weich zugleich. Weil sie erst ge-
braten und dann geddmpft wer-
den. Im Gegensatz zu den chi-
nesischen Dumplings, die man
nur dampft.

Das Praktische an Gyozas:
Man kann sie je nach Ge-
schmack fiillen. Mit Fleisch,
mit Fisch und Fleisch, nur mit
Gemtise. ,,So ist fiir jeden Ge-
schmack etwas dabei.” Ein idea-
les Gdsteessen also, ,jeden
kann man mit Gyozas happy
machen®. Nicht nur zur Kirsch-
bliitenzeit. Bachmeiers Vor-
schlag: ,Warum auch nicht mal
gemeinsam kochen und jeder
fiillt sich die Gyozas so, wie es
ihm gefallt?”

Wer will, friert die fertig ge-
formten Gyozas ein — und setzt
sie, wenn Familie und Freunde
zum Essen kommen, unaufge-
taut in die heiRe Pfanne. Nach
dem kurzen Anbraten werden
siemit einem Schuss Wasser ab-
geldscht und sofort wieder zu-
gedeckt. Bachmeier verwendet
dazu traditionelle Bambus-De-
ckel. Normale Pfannen-Deckel
tun es aber auch.

Wenn es ganz schnell gehen
muss, kann man fertigen Gyo-
za-Teig im Asia-Laden kaufen.
~Besser sind sie selbst ge-
macht®, sagt Bachmeier. ,Das
ist zwar ein bisschen mitihsam,
aber es lohnt“ Bachmeier
schwort auf Handarbeit - ,,Ich
habe da einfach ein besseres Ge-
fiihl“. Und auf Zeit zum Ruhen.
Hat die der Teig nicht, ldsst er
sichnur schwer weiterverarbei-
ten.
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Bei der nachsten Kochschule am
Montag, 23. Marz, geht es 6ster-
lich zu. Hans J6rg Bachmeier hat
sich ein spezielles Gericht fiirs
Osterfest ausgedacht. Wer dabei
sein will, meldetsich unter Gas-
tro@merkur.de. Wieimmer
entscheidet das Los.

So geht's: Bachmeier erklédrt Filllung in die Teigmitte ge- _Gedéimpft:

die Falttechnik.
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ben.

So werden die
Teigtaschen zubereitet.

OLIVER BODME

Erst gebrateh, dann gedampft:
japanische Gyozas.

So macht man japanische Teigtaschen

Gyoza-Zutaten
fiir vier Personen

fiir den Teig:

250 g Weizenmehl (405)

25 g Kartoffelstéirke

1, TLSalz

150 ml Wasser

etwas Kartoffelstirke zum Ver-
arbeiten

fiir die Fleisch-Fiillung:

150 greines Garnelenfleisch

50 g Schweinehack

100 g junges Spitzkraut

2 Radieserl

14 Friihlingszwiebel, in feine
Ringe geschnitten

/2 geraspelte Karotte

1TL geriebener Ingwer

14 Zehe frischer Knoblauch, ge-
hackt

Schale %z Limette

Safteiner 'z Limette

1EL gerdstetes Sesamol

1EL Sojasauce

1Msp Chilipaste

fiir die vegetarische Fiillung:

1EL Ol zum Braten

1Schalotte

1Krauterseitling

100 g junges Spitzkraut
Salzund Pfeffer

2 Radieserl, geraspelt

14 Friihlingszwiebel, in feine
Ringe geschnitten

1/ geraspelte Karotte

1TL geriebener Ingwer

1/, Zehe frischer Knoblauch, ge-
hackt

Schale %2 Limette

Saft einer /2 Limette

1EL gerostetes Sesamol

1EL Sojasauce

1Msp Chilipaste

fiir den Dip:

12junge Knoblauchknolle
0,11Sojasauce

5 cl siiRer Reiswein
1Chilischote

Saft und Schale einer Limette
1kleiner Bund Koriander

12 Lauchzwiebel, in Ringe ge-
schnitten

aufSerdem: Ol zum Braten

Zubereitung:

1. Fiir den Teig Weizenmehl
und Kartoffelstirke mischen.
Salz zum Wasser geben, aufko-
chen. Salzwasser nach und
nach zu der Mehlmischung ge-
ben und mit einer Gabel ver-
rithren (Wasser ist heif3!). Den
Teig dann am besten mit den
Héanden ca. 5 Minuten kneten.
In eine Folie wickeln und min-
destens eine Stunde bei Zim-
mertemperatur ruhen lassen.

2. Nach dem Ruhen den Teig
erst mit der Hand flach dri-
cken. Mit einem Nudelholz
oder einer Nudelmaschine ca. 2
mm dick ausrollen. Mit einem
Glas (10 cm ¢ Ausstecher) ca. 24
Teigblétter aus dem Teig ausste-
chen und mit Kartoffelstirke
bestiuben. Die Teigblitter
libereinander stapeln und mit
einem leicht feuchten Kiichen-
tuch bedecken, damit der Teig

nicht austrocknet.
3. Fiir die Fiillung mit Garne-
len: Spitzkraut sehr Kklein

schneiden und salzen. Die Gar-
nelen fein hacken. Das Spitz-
kraut ausdriicken und danach
alle Zutaten miteinander ver-
mischen und kriftig durch-
mengen. Bei Bedarf mit Salz

und Pfeffer nachwiirzen.

4. Fiir die vegetarische Fiil-
lung: Schalotte schilen, in fei-
ne Wiirfel schneiden. Kriuter-
seitling putzen, erst in Schei-
ben und dann in kleine Wiirfel
schneiden. Eine Pfanne mit Ol
erhitzen, Schalotten und Krau-
terseitlinge darin anbraten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Spitz-

Viele frische Zutaten braucht
es fur die Gyozas.

kraut sehr klein schneiden und
salzen. Das Spitzkraut ausdrii-
cken, Schalotten und Kriuter-
seitlinge dazugeben. Alle Zuta-
ten vermischen.

5. Fiir den Dip Sojasauce, Reis-
wein, Saftund Schale der Limet-
te verriihren. Chilischote in fei-
ne Ringe schneiden und zu der
Sojasauce geben. Vom Knob-
lauch die dulRere Haut abzie-
hen, halbieren und den Strunk
herauslosen. Knoblauch mit
der restlichen Schale in feine
Scheiben schneiden. In einer
Pfanne etwas Ol erhitzen und
den Knoblauch darin knusprig
braten. Knoblauch {tiber ein

Sieb gieRen und das Ol auffan-
gen. Knoblauch aufein Kiichen-
tuch geben, die in Ringe ge-
schnittene  Friihlingszwiebel
dariiber streuen und leicht sal-
zen. Das Knoblaucholin den So-
jadip geben.

6. Zum Fiillen der Gyozas die
Teigrander leicht mit Wasser
befeuchten. 1 Teeltffel der Gar-
nelen-Schweinehack-Fillung
in die Mitte geben. Das Teigblatt
zu einem Halbmond zusam-
menklappen und die Mitte
leicht andriicken. Anschlie-
Rend eine Seite des Randes in
4-5 Kkleine Falten legen und die-
se jeweils gut festdriicken, wdh-
rend die gegeniiberliegende
Seite glatt bleibt. Die Réinder
vollstindig verschlieflen und
die Gyozas mit der flachen Seite
nach unten ablegen. Mit der ve-
getarischen Version genauso
verfahren. Es sollten jeweils 12
Teigtaschen sein.

7. Fertigstellen: Eine groRe be-
schichtete Pfanne bei mittlerer
bis hoher Hitze erhitzen und et-
was Ol hineingeben. Die Gyoz-
as mit der flachen Seite nach
unten in die Pfanne setzen und
2-3 Minuten braten, bis die Un-
terseite goldbraun ist. Etwa 60—
80 ml Wasser in die Pfanne ge-
ben und sofort mit einem De-
ckel schlief3en. Die Teigtaschen
3—-4 Minuten ddmpfen, bis das
Wasser fast vollstindig ver-
dampft ist und die Fillung gar
ist. Den Deckel abnehmen und
die Gyozas noch etwa 1 Minute
weiterbraten.

8. Anrichten: Mit Koriander-
blittern, Knoblauch, Lauch-
zwiebeln und Dip servieren.

KOCHBUCH

T merune
starrelchlsche 1
Kiche

Vegetarisch
o b

I_(_Uche aus
Osterreich

Wer an Schnitzel aus Oster-
reich denkt, hat sofort ein platt
geklopftes Wiener Schnitzel
vor Augen. Serviert mit Bratkar-
toffeln und Preiselbeeren. Wer
aber im neuen Buch von Marti-
na Enthammer blittert, ent-
deckt ein Schnitzel mit einer
uberraschenden Fiillung. Ein
wunderbar knuspriges Vergnu-
gen aus einem Kohlrabi-Kern
mit cremiger Kisefiillung und
einer knackigen Panade. Die
Kochbuchautorin versteht das
Gericht als eine Hommage an
das klassische Wiener Schnit-
zel aus Kalb. Aromatisch und
unwiderstehlich gut. Nur als ve-
getarische Variante eben. Fiir
ihr neues Buch hat Enthammer
die osterreichischen Klassiker
neu interpretiert. Vertraute
Aromen, echte Hausmanns-
kost und viel Gefiihl fiir Traditi-
on. Aber ganz ohne Fleisch.
Hier werden Klassiker neu ge-
dacht und mit raffinierten ve-
getarischen Zutaten wie Pilzen
und Tofu neu interpretiert. So

= entsteht ehrlicher Genuss, der
! warmt, verbindet und tiber-

rascht. Wie die Barlauchspatz-
le, diejetzt Saison haben, gebra-
tene Brennnesselknodel oder
das Eierschwammerlgulasch.

Osterreichische Kiiche. Vege-
tarisch. Martina Enthammer.
Erschienen bei Tyrolia. 184 Sei-

ten. 29 Euro. se

Alle Geschmacker

auf einmal

Nach ihrem erfolgreichen De-
biit ,Anushka“ prasentiert Ana
Romas in ihrem zweiten Koch-
buch eine kulinarische Mind-
map. Thre zahlreichen Reisen
inspirieren sie, ihre ohnehin
aulRergewohnlich kreativen Re-
zepte mit Einfliissen aus aller
Welt zu kombinieren. Ihren Le-
sern vermittelt sie so ein gutes
Gesplir fiir cooles Food Pairing
auf hohem und innovativem
Niveau. Sie versteht ihr Buch
,»StiR.Salzig, Sauer. Bitter. Uma-
mi“ als eine Anleitung fiir mehr
Geschmack. Und so tischt sie 70
vegetarische Rezepte auf. Und
so gibt es Ziegenkdse-Gnocchi,
ein Gericht, das fiir Umami pur
steht. Bitter schmeckt Chorta,
was in Griechenland schlicht
fiir Griinzeug steht. Die Oran-
gen-Buffalo-Sauce steht fiir si-
Ren Geschmack und ist ein
Klassiker der amerikanischen
Snack-Kiiche. Sauer ist das Ge-
wiirzkraut, der Melonen-Estra-
gon-Salat fdllt in die Kategorie
salzig. Eine schmackhafte An-
leitung, bei der es viel Unbe-
kanntes zu entdecken gibt.

SiiB. Salzig. Sauer. Bitter. Uma-
mi. Eine Anleitung fiir mehr Ge-
schmack. Ana Romas. Soeben
erschienen im Christian Verlag.
224 Seiten. 29,99 Euro. se



