Kulinarisches Erbe 3ayle\r,°$c£\
Bayerisch-Schwaben Schwaben

Traditionell.
Regional.
Lecker.




Genussvoll, traditionell, unverwechselbar

Bayerisch-Schwaben ist reich an kulinarischen Traditionen und

Schatzen. Dazu gehoren EU-geschutzte Produkte sowie besondere
kulinarische Schatze und lokale Spezialitaten.
In unserem Booklet prasentieren wir dir sieben kulinarische Highlights
aus Bayerisch-Schwaben, inklusive Rezepte.

Viel Freude beim Nachkochen und GenieBen!

Bayerisch
Szkllmbe:\

* Schwabische Maultaschen

* Schwabische Spatzle

* Schwabische Krautkrapfen

* Augsburger Zwetschgendatschi
* Rieser Bauerntorte

* Bofflamot vom Weideochsen

* Lammkeule mit KirschsoRe

Anklicken, anschauen, nachkochen!

SCHWABISCHE
MOLLTASCHEMN

& REZEPT FUR 4 PORTIONEN | ©® ZUBEREITUNGSZEIT: 60-70 MINUTEN

- 300 g Weizen-

oder Dinkelmehl
-2 Eier
-1Eigelb zum Bestreichen
- etwas Salz
-3ELOI

+1Zwiebel

- 70 g Speckwiirfel

- etwas Butter zum Braten

-250 g Schweinehackfleisch oder gem. Hackfleisch,
alternativ Briit (fiir eine vegetarische Variante
Fleisch und Speck durch regionales Gemiise

ersetzen)

-2 Eier

+200 g Spinat
-50 g Semmelbrosel, alternativ Semmel vom Vortag
- etwas Petersilie

- Salz, Pfeffer, Muskat
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1. Mehl, Eier, Salz und Ol mit etwas
Wasser zu einem festen Nudelteig
verkneten bis eine homogene Teig-
masse entsteht. Den Teig anschlie-
Rend etwas ruhen lassen.

[

. Zwiebel schilen und in feine
Wiirfel schneiden. Zusammen mit
den Speckwiirfeln in Butter an-
schwitzen. Petersilie fein hacken,
dazugeben und kurz mitdiinsten.
Dann von der Herdplatte nehmen
und abkiihlen lassen.

. Spinat fein schneiden und mit
den {ibrigen Zutaten, auch dem
Hackfleisch, sowie dem Speck-
Zwiebel-Petersiliengemisch gut
vermischen.
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. Mit Salz, Pfeffer und geriebener
Muskatnuss abschmecken.

-Sollte die Masse zu feucht sein, die
Menge an Semmelbréseln etwas
erhohen.
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. Den Nudelteig auf einem bemehl-
ten Brett diinn ausrollen. Eine
Teigbahn sollte eine Breite von ca.
15-20 cm aufweisen. Die Lénge ist
optional, je nach Teigmenge.

o Sohwiibische

7.Die Teigbahn dann der Léinge nach
mittig mit der Fiillung belegen. Die
Fiillung sollte ca. 1/3 der gesamten
Teigbreite ausmachen.

8. Die restliche Teigfliche, vor allem
die Réander ober- und unterhalb
der Fiillung, mit Eigelb bestrei-
chen.

9. Dann die obere und untere Seite
der Teigbahn tiber die Fiillung
klappen und die so entstandene
Waulst leicht plattdriicken.

10. Je nach gewiinschter Grofie die
Suppen-Maultaschen mit dem Stiel
eines Kochloffels portionieren und
die Kanten gut andriicken.

11. AnschliefRend die Maultaschen
mit dem Teigroller an den Druck-
stellen entlang voneinander
trennen.

12. Die Maultaschen in Salzwasser
fiir 8-12 Minuten garen.

13. Traditionell werden die Maul-
taschen in Fleischbriihe als
Suppeneinlage serviert. Alter-
nativ die Maultaschen in Butter-
schmalz anbraten und mit Rost-
zwiebeln und (Kartoffel-) Salat
servieren.
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Einen Uberblick aller Rezepte
findest Du unter:

bayerisch-schwaben.de/
kulinarisches-erbe

e

lllustrationen: € TVABS, www.annamohr.de



Bayerisch

Schwaben

SCHWABISCHE
SPRTELE

& REZEPT FUR 4 PORTIONEN | © ZUBEREITUNGSZEIT: 20-30 MINUTEN

Zutaten - Teig

+500 g Spitzlemehl

-5 Eier (je nach Geschmack
kann der Ei-Anteil auch
erhoht und die Wassermenge
reduziert werden)

+300 ml Wasser

- etwas Salz

- nach Belieben weiler Pfeffer

Bayerisch
Schuwaben

;
SLHWABISLHE
KHEAUTERAPRENM

& REZEPT FUR 4 PORTIONEN | ©® ARBEITSZEIT 30-40 MINUTEN | ©® GARZEIT 30 MINUTEN

Zutaten - Teig

+ 500 g Weizenmehl
- Salz

-2 Eier

+1/81 Wasser

Zubereitung

1. Mehl, Eier, Wasser und Salz zu
einem glatten Teig verriithren.

2. Der Teig sollte zwar eher fest,
aber doch leicht flieSend sein. Ist
der Teig zu diinn, einfach etwas
Mehl dazugeben. Andersherum
dem Teig mithilfe etwas Wasser
zur zihflissigen Konsistenz ver-
helfen.

3.Den fertigen Teig nach und nach
mithilfe eines Spatzenhobels oder
einer Spitzlepresse ins kochende,
leicht gesalzene Wasser hobeln,
bzw. pressen.

4.Schwimmen die Spitzle nach dem
Aufkochen an der Oberfliche,
diese mit einem Schaumloffel aus
dem Wasser nehmen, im warmen
‘Wasser schwenken oder direkt
mit kaltem Wasser abschrecken.

5. Werden die Spitzle als Beilage
serviert, diese vorher kurz in But-
ter schwenken und in der Pfanne
erhitzen.

/-.\ 25 6. Spiitzle sind vielfiltig einsetzbar

?) und kénnen sowohl als Haupt-

> speise, als Beilage, siif8 oder salzig
serviert werden. Ebenso kannder /).
Grundteig durch das Hinzuftigen
verschiedener Gewiirze oder Zu-
taten leicht abgewandt und ange-
passt werden.

~—

Zubereitung

1. Das Mehl mit Salz, Eier, und
Wasser zu einem Nudelteig
verkneten. Den Teig anschlieRend
kurz ruhen lassen.

2. Fiir die Fiillung die Zwiebel
feinhacken und mit dem gewtir-
feltem, durchwachsenen Bauch-
speck anschwitzen. Anschlieffend
das Sauerkraut und die Gewiirze
nach Belieben hinzugegeben und
alles mit einem Schuss Wasser
bei schwacher Hitze 20 Minuten

| kochen.

) J- 3. Den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsfliche oder einem Kiichen-
tuch diinn zu einem Rechteck
ausrollen.

4.Das Kraut nochmals abschme-
cken und dann gleichméRig auf
dem Teig verteilen.

5. Den Teig nun mithilfe des Tuchs
oder per Hand von der Lingsseite
her wie einen Strudel aufrollen.
Von der Rolle jeweils 5-6 cm
breite Scheiben abschneiden.

Zutaten - Fullung

200 g roher Bauchspeck
(fiir eine vegetarische Variante
Krautkrapfen einfach ohne
Speck zubereiten)

« 500 g Sauerkraut

«2 Zwiebeln

- Nelke, Wachholderbeere,
Kiimmel

« 40 g Fett

- Etwas Salz

- Etwas Fleisch- oder
Gemiisebrithe zum aufgiefy

Einen Uberblick aller Rezepte
findest Du unter:

bayerisch-schwaben.de/
kulinarisches-erbe

L2

lllustrationen: © TVABS, www.annamohr.de

6.In einem flachen Topf das

Butterschmalz zergehen lassen
und die Krautkrapfen aufrecht
dicht nebeneinander hinein-
stellen und leicht anbraten.
Die Krapfen mit Fleischbriihe
aufgieflen (ca. 3 cm hoch) und
das Ganze bei geschlossenem
Deckel ca. eine %2 Stunde bei
leichter Hitze diinsten lassen.
Kurz vor Garende den Deckel
abnehmen und die letzten
Minuten ohne Deckel garen.

7. Das Gericht am besten direkt

im Topf servieren.

8. Dazu passt hervorragend ein

griiner Blattsalat und eine Sof3e
aus Créme fraiche und Joghurt
gewiirzt mit frischem Schnitt-
lauch oder Dill, Salz und wei-
Rem Pfeffer.

X

Einen Uberblick aller Rezepte
findest Du unter:

bayerisch-schwaben.de/
kulinarisches-erbe

e

Illustrationen: © TVABS, www.annamohr.de



Bayerisch
Schwaben

BLULEEURLGER

Zubereitung

1. Mehl in eine grof3e Schiissel
sieben und in die Mitte eine
tiefe Mulde driicken, dann die
frische Hefe hineinbrockeln.

2. Milch leicht erwirmen und mit J‘
dem Zucker zur Hefe geben. |

N 3. Den Teig von der Mitte her mit
einem Kochloffel vermischen.

4. Die fertige Masse fiir eine gute
halbe Stunde ruhenlassen.
AnschliefRend die Butter, Eier

und1 Prise Salz hinzugeben,
alles gut verkneten und an
einem warmen Ort fiir 12

30 Minuten ruhen lassen. 8. Die Zwetschgen mit dem
Fruchtfleisch nach oben in
dichten Reihen auf den Teig
legen und leicht in den Teig

5. Den fertig aufgegangenen Teig
auf einem Backblech ausrollen.

6. In der Zwischenzeit den driicken.
Z W g g g E: E g g % gxsg g giZZ% E S g E § E Backo.fen autiioGrad 9. Den Zwetschgendatschi 40
vorheizen.

&1BLECH | © ARBEITSZEIT CA. 40 MINUTEN | ©® RUHEZEIT 1 STUNDE | ©® BACKZEIT 40 - 45 MINUTEN

Zutaten

500 g Weizenmehl Typ 405

«30g Hefe

« 250 ml Milch (lauwarm)

3 EL Zucker

+100 g Butter

-2 Eier

- Eine Prise Salz

«1,5 kg Zwetschgen

-5 EL Zimtzucker (je nach
Geschmack z. B. 5 EL Zucker,
1TL Zimt)

Bayerisch
Schwaben

Der Genussort Nordlingen empfiehlt:

RiESEH BAUEHEMTURTE

& PORTIONEN: Die

bis 45 Minuten auf mittlerer
7. Wihrenddessen die Zwetschgen Schiene backen.
waschen, halbieren und

N 10. Den fertig gebackenen Datschi
entsteinen.

mit der Zimtzucker-Mischung
bestreuen und am besten
noch ofenwarm mit frischer
Schlagsahne servieren.

11. Auch beliebt: Nach der Hilfte
der Backzeit den Datschi
mit kleinen Butterflocken
bestreuen.

e

Einen Uberblick aller Rezepte
findest Du unter:
bayerisch-schwaben.de/
kulinarisches-erbe

%

lllustrationen: © TVABS, www.annamohr.de

Zubereitung

1. Aus den genannten Zutaten
einen Hefeteig herstellen und

diesen gut gehen lassen.

2. Anschlieend den NEN 4. Einen Teil des Teiges mit der
Hefeteig in zwei Hilften teilen Fiillung bestreichen. Den
und ausrollen.

anderen Teil mit einem Muster
3. Alle Zutaten fiir die Fiillung nach Wunsch verzieren

ver und absel ) und dann die Fiillung damit
bedecken. Die Teigrinder gut
zusammendriicken und die
Torte zum Schluss mit Eigelb
bestreichen.

5. Die Torte dann bei 200 Grad
Ober-/Unterhitze 12-20 Minuten
goldgelb backen.

Dur 50 cm. Zum hb

Menge ist ausr

fiir eine original Rieser Bauerntorte mit

Durchmesser 26 cm die Hélfte der angegebenen Zutaten.
| © ARBEITSZEIT 30 - 40 MINUTEN | ©® RUHEZEIT 1 STUNDE | ©® BACKZEIT CA. 20 MINUTEN

utaten - Teig

- 500 g Mehl

- 80 g Zucker

-2 Eier

- 60 g Butter
-1/81Sahne oder Milch
- %2 EL Butterschmalz
-20 g Hefe

-1Pck. Vanillezucker
- Etwas Salz

- Zitronenschale
-Rum

-1 Msp. Nelken
- 50 g SofRenlebkuchen zum

in kéfen reicht fiir eine Springform mit

Zutaten - Fullung

-1,5 kg dickfliissiges Apfelmus
- 50 g fein gehacktes Zitronat

oder Orangeat X
- 50 g zerkleinerte Rosinen
- 50 g geriebene Haselniisse Einen Uberblick aller Rezepte
. Etwlas Zucker findest Du unter:
g V;?‘lg?z‘:Cker bayerisch-schwaben.de/
-1 im

kulinarisches-erbe

ne

Binden des Apfelmuses llustrationen: & TVABS, www.annamohrde



Bayerisch
Schwaben

Die Spezialititenwirte im Wittelsbacher Land empfehlen:

BOFFLAROT wIOK

W lUEULHEEM

& REZEPT FUR 4 PORTIONEN | © VORBEREITUNGSZEIT 2 TAGE
| © ZUBEREITUNGS- UND GARZEIT 6-8 STUNDEN

Zutaten

- ca.1kg flache Schulter vom Rind
oder Ochse (2-3 Wochen gereift)

200 g Wurzelgemiise
(Zwiebel, Sellerie, Lauch,
Petersilienwurzel,
Petersilien-Stiangel)

- Gewilirze: 5 schwarze
Pfefferkérner, 2 Pimentkérner,
1 Lorbeerblatt, 1 Wacholderbeere

- ein kleines Stiick Speck

-1EL Tomatenmark

- etwas Rapsol zum anbraten

- Zum Abschmecken: Salz, Pfeffer,

Zubereitung

1. Das flache Schulterstiick
abwaschen, trocken tupfen und
fiir 2 Tage in Rotwein einlegen.
Jenach GrofRe des Einlege-
behilters muss ggf. etwas mehr
Wein dazugegeben werden,
sodass das Fleisch komplett ‘
bedeckt ist. \

2. Das eingelegte Fleisch nach \

den zwei Tagen aus dem Wein \ 2l

herausnehmen, trocken tupfen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Wein in einem separaten
Behilter auffangen und spiter
zum Abloschen verwenden.

b

N

5. Sobald sich eine schéne Farbe

3. Das Fleisch anschlieRend in
Rapsdl sorgfiltig und kriftig
rundum anbraten.

4. Das scharf angebratene Fleisch
herausnehmen und das grob
gewlirfelte Wurzelgemiise im
Briter anrosten, nach ca. 10
Minuten Tomatenmark zugeben
und mitbraten. AnschlieRend

mit einem Schluck Rotwein
abloschen, diesen Vorgang 4 bis
5-mal wiederholen. Dafiir den
zuvor beiseitegestellten Rotwein
verwenden, in dem bereits das
Fleisch eingelegt war.

bildet hat, den restlichen
Rotwein und den Fond mit in den
Topf geben, alles zusammen gut
aufkochen, die Gewiirze und den
Speck dazugeben und das Fleisch
anschlieRend wieder in den
Schmorfond legen. Das Ganze mit
einem Deckel bedeckt im Ofen bei
140 °C fiir 5 bis 7 Stunden garen.

6. Mit einer Fleischgabel priifen,
ob der Braten fertig gegart ist.
Das Fleisch ist dann gar, wenn
es sich gut von der Gabel 16st
aber dennoch einen kleinen
Widerstand aufweist.

7. Zum Schluss das fertig gegarte
Fleisch herausnehmen und warm-
stellen. Den Fond abpassieren,
auf die gewiinschte Viskositiit re-
duzieren lassen oder abbinden und
mit den Aromaten abschmecken.

8. Das Fleisch in Scheiben schneiden
und mit der Sof%e anrichten.
Dazu schmecken besonders

Einen Uberblick aller Rezepte
findest Du unter:
bayerisch-schwaben.de/
kulinarisches-erbe

-1L Rotwein trocken
-1L Kalbs/Rinderfond

Orangensaft, Preiselbeeren, gut hausgemachte schwiibische  a

Zwetschgensaft, Portwein ‘ ‘ Spitzle. llustrationen: © TVABS, wwiw.annamohr.de

Bayerisch
Schwaben

Zubereitung

1. Die Lammhaxen mit dem Olivenol
einreiben, salzen und pfeffern. Ein
paar Rosmarinnadeln zwischen
Fleisch und Knochen stecken

2.In der Zwischenzeit den Backofen
auf180 Grad vorheizen.

3.Die Lammhaxen senkrecht in ein
entsprechendes Reindl (Briter)
stellen (die Haxen vom Metzger
so zuschneiden lassen, dass diese
senkrecht stehen bleiben). In das
Reindl kein Fett geben, sondernnur |
etwas Wasser und Salz.

Die Initiative ,Lechtal-Lamm® empfiehlt:

LA SE WLT
KiRELHEHESE

& REZEPT FUR 4 PORTIONEN
| © ARBEITSZEIT 30-40 MINUTEN | ©® GARZEIT CA. 3 STUNDEN

4.Die Lammhaxen in den Backofen
schieben und ca. 20 Minuten bei
N 180 Grad garen, dann auf100 Grad
zuriickschalten und ca. 2,5 Stunden
reifen lassen. Nach einer Stunden
mit dem Lammfond oder der
fertigen LammsoRe aufgiefRen.

5. Nach dem Ende der Garzeit, die
Lammhaxen warmstellen, den Fond
aus dem Reindl in einen Topf geben
und den Kirschlikor, den Kirschsaft
und die Kirschen dazugeben. Alles
einkochen lassen, mit Salz und

Zutaten

i Pfeffer abschmecken und ggf. mit
- 4 hintere oder 6 vordere = " A
Kartoffelstéirke abbinden. Die Softe
Lechtal-Lammhaxen N o
» sollte einen seidigen Glanz haben.

-2 Stangen Rosmarin
- Etwas Olivenol 6. Den restlichen Rosmarin in die
- Salz, Pfeffer Knochen der Haxe stecken und auf X
800 ml Lammfond oder einem Teller anrichten. Mit einem

fertige I;an}msol&e L'offel etwas Soﬁfz ub:er die Haxen Einen Uberblick aller Rezepte
-100 g SiiRkirschen -5 E gieRen, so dass sie glinzen. findest Du unter:
“LEL KartOft:elftarke @ bayerisch-schwaben.de/
-2 el Kirschlikor kulinarisches-erbe
-100 ml Kirschsaft D e’
- Als Beilage eignen sich ) W r 5

Kartoffeln, Bohnen und

weiteres saisonales Gemiise

Iustrationen: © TVABS, www.annamohr.de



Tourismusverband Allgdu/Bayerisch-Schwaben e.V.
Destinationsmarketing BAYERISCH-SCHWABEN
SchieBgrabenstraBe 14

86150 Augsburg

info@tvabs.de

www.bayerisch-schwaben.de
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