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Am Wochenende ist es wieder
soweit. Hunderte Menschen
werden in den Münchner
Olympiapark pilgern und dort
mitPicknicksdasKirschblüten-
fest feiern. Die zartrosa Blüten,
die kurz vor dem Aufbrechen
sind, begeistern jedes Jahr die
japanische Community. Rosa,
so weit das Auge reicht. Auch
Spitzenkoch Hans Jörg Bach-
meier lässt sich indenBannder
zartenBlütenziehenundkocht
dieses Mal ein japanisches Tra-
ditionsgericht. Gyozas. „Die
knusprigen, japanischen Teig-
taschen kann man ganz ein-
fach selbst machen“, erklärt
der Spitzenkoch. Traditionell
werdensiemitSchweinefleisch
und Chinakohl gefüllt. Letzte-
ren tauscht Bachmeier durch
jungen Spitzkohl aus.
„Schmeckt noch besser“, ist
Bachmeierüberzeugt.
Gyozas sind knusprig und

weich zugleich.Weil sie erst ge-
bratenunddanngedämpftwer-
den. Im Gegensatz zu den chi-
nesischen Dumplings, die man
nurdämpft.
Das Praktische an Gyozas:

Man kann sie je nach Ge-
schmack füllen. Mit Fleisch,
mit Fisch und Fleisch, nur mit
Gemüse. „So ist für jeden Ge-
schmacketwasdabei.“Ein idea-
les Gästeessen also, „jeden
kann man mit Gyozas happy
machen“. Nicht nur zur Kirsch-
blütenzeit. Bachmeiers Vor-
schlag: „Warumauchnichtmal
gemeinsam kochen und jeder
füllt sich die Gyozas so, wie es
ihmgefällt?“
Wer will, friert die fertig ge-

formten Gyozas ein – und setzt
sie, wenn Familie und Freunde
zum Essen kommen, unaufge-
taut in die heiße Pfanne. Nach
dem kurzen Anbraten werden
siemiteinemSchussWasserab-
gelöscht und sofort wieder zu-
gedeckt. Bachmeier verwendet
dazu traditionelle Bambus-De-
ckel. Normale Pfannen-Deckel
tunesaberauch.
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 mühsam,
aber es lohnt.“ Bachmeier
schwört auf Handarbeit – „Ich
habedaeinfacheinbesseresGe-
fühl“. Und auf Zeit zumRuhen.
Hat die der Teig nicht, lässt er
sichnurschwerweiterverarbei-
ten.

Wir feiern die Kirschblüte
Die japanische Kirschblüte
steht für Schönheit und
Aufbruch. Die Zeit markiert
den Höhepunkt im japani-
schen Kalender und wird
von den Menschen gefeiert.
Auch hierzulande. Gerne
mit festlichen Speisen.
Gyozas, den japanischen
Teigtaschen, beispielsweise.
Hans Jörg Bachmeier zeigt,
wie die Teigtaschen herge-
stellt werden.

VON STEPHANIE EBNER

KOCHSCHULE
Bei der nächstenKochschule am
Montag,23.März,geht es öster-
lich zu.Hans JörgBachmeier hat
sich ein speziellesGericht fürs
Osterfest ausgedacht.Werdabei
seinwill,meldet sichunterGas-
tro@merkur.de.Wie immer
entscheidet das Los.

KOCHSCHULE

Gemeinsam formen sie japanische Teigtaschen: Spitzenkoch Hans Jörg Bachmeier mit Leserinnen. OLIVER BODME

So geht‘s: Bachmeier erklärt
die Falttechnik.

Füllung in die Teigmitte ge-
ben.

Gedämpft: So werden die
Teigtaschen zubereitet.

Erst gebraten,dann gedämpft:
japanische Gyozas.

Gyoza-Zutaten
für vier Personen

fürdenTeig:
250gWeizenmehl (405)
25gKartoffelstärke
½TLSalz
150mlWasser
etwas Kartoffelstärke zum Ver-
arbeiten

fürdie Fleisch-Füllung:
150greinesGarnelenfleisch
50gSchweinehack
100g jungesSpitzkraut
2Radieserl
½ Frühlingszwiebel, in feine
Ringegeschnitten
½geraspelteKarotte
1TLgeriebener Ingwer
½ Zehe frischer Knoblauch, ge-
hackt
Schale½Limette
Safteiner½Limette
1ELgeröstetesSesamöl
1ELSojasauce
1MspChilipaste

fürdie vegetarische Füllung:
1ELÖlzumBraten
1Schalotte
1Kräuterseitling
100g jungesSpitzkraut
SalzundPfeffer
2Radieserl, geraspelt
½ Frühlingszwiebel, in feine
Ringegeschnitten
½geraspelteKarotte
1TLgeriebener Ingwer
½ Zehe frischer Knoblauch, ge-
hackt
Schale½Limette
Safteiner½Limette
1ELgeröstetesSesamöl
1ELSojasauce
1MspChilipaste

fürdenDip:
½jungeKnoblauchknolle
0,1l Sojasauce
5cl süßerReiswein
1Chilischote
SaftundSchaleeinerLimette
1kleinerBundKoriander
½ Lauchzwiebel, in Ringe ge-
schnitten

außerdem:ÖlzumBraten

Zubereitung:
1. Für den Teig Weizenmehl
und Kartoffelstärke mischen.
Salz zumWasser geben, aufko-
chen. Salzwasser nach und
nach zu der Mehlmischung ge-
ben und mit einer Gabel ver-
rühren (Wasser ist heiß!). Den
Teig dann am besten mit den
Händen ca. 5 Minuten kneten.
In eine Folie wickeln und min-
destens eine Stunde bei Zim-
mertemperatur ruhenlassen.
2. Nach dem Ruhen den Teig
erst mit der Hand flach drü-
cken. Mit einem Nudelholz
oder einerNudelmaschine ca. 2
mm dick ausrollen. Mit einem
Glas (10 cm ø Ausstecher) ca. 24
TeigblätterausdemTeigausste-
chen und mit Kartoffelstärke
bestäuben. Die Teigblätter
übereinander stapeln und mit
einem leicht feuchten Küchen-
tuch bedecken, damit der Teig
nichtaustrocknet.
3. Für die Füllung mit Garne-
len: Spitzkraut sehr klein
schneiden und salzen. Die Gar-
nelen fein hacken. Das Spitz-
kraut ausdrücken und danach
alle Zutaten miteinander ver-
mischen und kräftig durch-
mengen. Bei Bedarf mit Salz

undPfeffernachwürzen.
4. Für die vegetarische Fül-
lung: Schalotte schälen, in fei-
ne Würfel schneiden. Kräuter-
seitling putzen, erst in Schei-
ben und dann in kleineWürfel
schneiden. Eine Pfanne mit Öl
erhitzen, Schalotten und Kräu-
terseitlingedarinanbraten,mit
Salz und Pfeffer würzen. Spitz-

kraut sehr klein schneidenund
salzen. Das Spitzkraut ausdrü-
cken, Schalotten und Kräuter-
seitlinge dazugeben. Alle Zuta-
tenvermischen.
5. Für den Dip Sojasauce, Reis-
wein,SaftundSchalederLimet-
te verrühren. Chilischote in fei-
ne Ringe schneiden und zu der
Sojasauce geben. Vom Knob-
lauch die äußere Haut abzie-
hen, halbieren und den Strunk
herauslösen. Knoblauch mit
der restlichen Schale in feine
Scheiben schneiden. In einer
Pfanne etwas Öl erhitzen und
den Knoblauch darin knusprig
braten. Knoblauch über ein

Sieb gießen und das Öl auffan-
gen.KnoblauchaufeinKüchen-
tuch geben, die in Ringe ge-
schnittene Frühlingszwiebel
darüber streuen und leicht sal-
zen.DasKnoblauchöl indenSo-
jadipgeben.
6. Zum Füllen der Gyozas die
Teigränder leicht mit Wasser
befeuchten. 1 Teelöffel der Gar-
nelen-Schweinehack-Füllung
indieMittegeben.DasTeigblatt
zu einem Halbmond zusam-
menklappen und die Mitte
leicht andrücken. Anschlie-
ßend eine Seite des Randes in
4–5kleineFalten legenunddie-
se jeweilsgutfestdrücken,wäh-
rend die gegenüberliegende
Seite glatt bleibt. Die Ränder
vollständig verschließen und
dieGyozasmitder flachenSeite
nachunten ablegen.Mit der ve-
getarischen Version genauso
verfahren. Es sollten jeweils 12
Teigtaschensein.
7. Fertigstellen: Eine große be-
schichtete Pfanne bei mittlerer
bishoherHitzeerhitzenundet-
was Öl hineingeben. Die Gyoz-
as mit der flachen Seite nach
unten in die Pfanne setzen und
2–3Minuten braten, bis die Un-
terseite goldbraun ist. Etwa60–
80 ml Wasser in die Pfanne ge-
ben und sofort mit einem De-
ckel schließen.Die Teigtaschen
3–4 Minuten dämpfen, bis das
Wasser fast vollständig ver-
dampft ist und die Füllung gar
ist. Den Deckel abnehmen und
die Gyozas noch etwa 1Minute
weiterbraten.
8. Anrichten: Mit Koriander-
blättern, Knoblauch, Lauch-
zwiebelnundDipservieren.

So macht man japanische Teigtaschen

Viele frische Zutaten braucht
es für die Gyozas.

Wer an Schnitzel aus Öster-
reich denkt, hat sofort ein platt
geklopftes Wiener Schnitzel
vorAugen.ServiertmitBratkar-
toffeln und Preiselbeeren. Wer
aber im neuen Buch vonMarti-
na Enthammer blättert, ent-
deckt ein Schnitzel mit einer
überraschenden Füllung. Ein
wunderbar knuspriges Vergnü-
gen aus einem Kohlrabi-Kern
mit cremiger Käsefüllung und
einer knackigen Panade. Die
Kochbuchautorin versteht das
Gericht als eine Hommage an
das klassische Wiener Schnit-
zel aus Kalb. Aromatisch und
unwiderstehlichgut.Nuralsve-
getarische Variante eben. Für
ihrneuesBuchhatEnthammer
die österreichischen Klassiker
neu interpretiert. Vertraute
Aromen, echte Hausmanns-
kost und viel Gefühl für 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
wärmt, verbindet und über-
rascht. Wie die Bärlauchspätz-
le,die jetztSaisonhaben,gebra-
tene Brennnesselknödel oder
dasEierschwammerlgulasch.
Österreichische Küche. Vege-
tarisch. Martina Enthammer.
Erschienen bei Tyrolia. 184 Sei-
ten.29Euro. se

Küche aus
Österreich

KOCHBUCH

Nach ihrem erfolgreichen De-
büt „Anushka“ präsentiert Ana
Romas in ihrem zweiten Koch-
buch eine kulinarische Mind-
map. Ihre zahlreichen Reisen
inspirieren sie, ihre ohnehin
außergewöhnlichkreativenRe-
zepte mit Einflüssen aus aller
Welt zu kombinieren. Ihren Le-
sern vermittelt sie so ein gutes
Gespür für cooles Food Pairing
auf hohem und innovativem
Niveau. Sie versteht ihr Buch
„Süß.Salzig, Sauer. Bitter. Uma-
mi“alseineAnleitungfürmehr
Geschmack.Undso tischt sie70
vegetarische Rezepte auf. Und
so gibt es Ziegenkäse-Gnocchi,
einGericht, das für Umami pur
steht. Bitter schmeckt Chorta,
was in Griechenland schlicht
für Grünzeug steht. Die Oran-
gen-Buffalo-Sauce steht für sü-
ßen Geschmack und ist ein
Klassiker der amerikanischen
Snack-Küche. Sauer ist das Ge-
würzkraut, der Melonen-Estra-
gon-Salat fällt in die Kategorie
salzig. Eine schmackhafte An-
leitung, bei der es viel Unbe-
kannteszuentdeckengibt.
Süß.Salzig.Sauer.Bitter.Uma-
mi.EineAnleitungfürmehrGe-
schmack. Ana Romas. Soeben
erschienenimChristianVerlag.
224Seiten.29,99Euro. se

Alle Geschmäcker
auf einmal


