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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!

Schwabische Maultaschen
Schwabische Spatzle
Schwabische Krautkrapfen

Rieser Bauerntorte
Bofflamotvom Weideochsen
Lammkeule mit Kirschsol3e
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Augsburger Zwetschgendatschi

Anklicken, anschauen, nachkochen!

Bayerisch
Szkllmbe:\

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.
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. 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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SCHWABISCHE
MOLLTASCHEMN

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

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.

- 300 g Weizen- +1Zwiebel 4 _— ———_ ~ (o \\ -
oder Dinkelmehl - 70 g Speckwiirfel / S le i
-2 Eier - etwas Butter zum Braten 7 - £ / 3
-1Eigelb zum Bestreichen -250 g Schweinehackfleisch oder gem. Hackfleisch, ¢ S)WMCM ‘%—
- etwas Salz alternativ Briit (fiir eine vegetarische Variante / /”aMm »
-3ELOI Fleisch und Speck durch regionales Gemiise /
ersetzen) [ 4
-2 Eier
ﬁ +200 g Spinat

-50 g Semmelbrosel, alternativ Semmel vom Vortag
- etwas Petersilie
- Salz, Pfeffer, Muskat
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Einen Uberblick aller Rezepte
findest Du unter:

bayerisch-schwaben.de/
kulinarisches-erbe
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lllustrationen: € TVABS, www.annamohr.de



Bayerisch
Schwaben

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,

5% bzw. pressen. R >
g § %""% W& g z g % %”“% g 4.Schwimmen die Spitzle nach dem

Aufkochen an der Oberfliche,
diese mit einem Schaumloffel aus

X X
dem Wasser nehmen, im warmen
‘Wasser schwenken oder direkt

mit kaltem Wasser abschrecken.

5. Werden die Spitzle als Beilage
& REZEPT FUR 4 PORTIONEN | ® ZUBEREITUNGSZEIT: 20-30 MINUTEN serviert, diese vorher kurz in But-
ter schwenken und in der Pfanne
erhitzen.

é“/i\ﬁ) 6. Spitzle sind vielfiltig einsetzbar
7 ?) und kénnen sowohl als Haupt-
speise, als Beilage, siif8 oder salzig
serviert werden. Ebenso kann der
Grundteig durch das Hinzuftigen
verschiedener Gewiirze oder Zu-
taten leicht abgewandt und ange-
passt werden.

Einen Uberblick aller Rezepte
findest Du unter:
\ N#

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-schwaben.de/
w kulinarisches-erbe
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