Internationaler Wettbewerb der Fleischerjugend (IWF)

IWE| SCHWEIZERINNEN
IN FRANKFURT éNn @M@fe

Kostliche Teigtaschen aus aller Welt. - 4

T

Tanja Kratzer

Traditionsgemass vertreten die Schweizer Und so fahren dieses Jahr die Ziircherin Tanja
Meisterin und die Vize-Schweizer-Meisterin der Kratzer und die Luzernerin Selina Niederberger
Jung-Fleischfachleute die Schweiz am Interna-  nach Frankfurt am Main. Am 4. und 5. Mai
tionalen Wettbewerb der Fleischerjugend (IWF). geht's um die Wurst.

Tickets fiir den Event gibt's unter www.iffa.ch
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Der feine Unterschied.
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-‘Tejgtaschen selber Indische Samosas mit Schweins-
* machen - von A bis Z. seite 4 platzli und Peperoni. seites



PoLyconsuLT

Schweiz. Natiirlich. SUIRRE

DIE WOHL GROSSTE TEIGTASCHE DER WELT:

P «SCHWEIZER FLEISCH ACADEMY» -

CHW DIE PLATTFORM FUR DIE PERFEKTE FLEISCHZUBEREITU-NG
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Der feine Unterschied.

KULINARISCRE REISE

Liebe Leserin, Uieber Leser

Sie heissen Ravioli oder Maultaschen, Dim Sum, Krap-
fen, Gyoza, Pierogi oder Momos - und sie haben eines
gemeinsam: Sie allesamt sind Teigtaschen mit feiner
Fillung. Damit hat es sich aber bereits, denn tiberall
auf der Welt werden sie anders zubereitet. Vom Teig
iber die Fiillung bis hin zur Garmethode gibt es unzah-
lige Méglichkeiten, die feinen Happchen zuzubereiten.

Kommen Sie mit uns auf eine kulinarische Entdeckungs-
reise. Wir haben vier beliebte Teigtaschen fiir Sie ausge-

sucht. Wichtig ist dabei vor allem eines: Bei den Rezepten
inspirieren wir uns in aller Welt, doch das Fleisch kommt
aus der Heimat.

en Guele,
Ihre Schweizer Metzger

Tipps & Tricks
von hrern Met 257

Zweimal geniessen

Falls Sie zu viele Teigtaschen
gemacht haben, kénnen Sie diese
einfrieren. Sie halten mindestens

1Monatim Tiefkihler.

Wir machents fiir Sie

Keine Lust, das Fleisch klein zu
schneiden? Auf Vorbestellung
drehen wir lhnen gerne alles durch
den Wolf.

£33 ‘" Gerichte aus
aller Welt - Fleisch

""‘**’aus der Schweiz

Warum es sich lohnt, auf Schweizer
Fleisch zu setzen, erfahren Sie unter
der-feine-unterschied.ch




TOUR DE
TEIGTASCHEN

Ob gedampft, gebacken oder frittiert, eckig,
rund oder als Tite - jede Kiiche dieser Erde
scheint ihre eigene Teigtasche zu haben. Und

DIM SUM

Diese kleinen, gedampften Teigtaschen kom-
men aus der kantonesischen Kiiche Chinas.
Traditionell fiillt man sie mit Schweinefleisch,
Bambus, Zwiebeln und Koriander.

TEig (ergibt ca. 20 Dim Sum)
500 g Weizenmehl (z.B. Typ 550),1TL Salz,
400 mlwarmes Wasser

Aus Mehl,'Salz g_{pd Wasser einen
geschmeidigen Téig_gnétém :

wir zeigen lhnen, wie Sie die feinen Teile ganz
einfach selber machen kénnen. Kommen
Sie mit uns auf eine kulinarische Weltreise.

Schritt fiir Schritt

1| Den Teig zu einer Rolle von ca. 4 cm
Durchmesser formen und in diinne Scheiben
schneiden.

2 | Jede Teigscheibe zu einem diinnen, kleinen
Fladen von ca. 6 cm Durchmesser formen.

Der Rand sollte etwas diinner sein als die Mitte.

3|Je1ELFillungin die Mitte der Teigscheiben
geben und die Teigrander gezackt zusammen-
falten.

4 | Die Teigtaschen wahrend ca. 6 Minuten im
Bambuskdrbchen oder mit einem Dampf-

‘einsatz in einer flachen Pfanne dampfgaren.

Einefeine Fi_jllung gibt's auf Seite 11.

'l

DIM SUM KONNEN
AUCH MIT GL IN EINER
PFANNE KNUSPRIG
GEBRATEN WERDEN.

£

SAMOSAS

Die gefiillten Teigtaschen aus Indien und
Pakistan gibt's in salzigen und siissen
Varianten - oft werden sie mit Resten gefiillt.

Teig (ergibt ca. 12 Samosas)

250 g Dinkelmehl, 1,2 dl Wasser, 1 TL Salz,

2 EL Sonnenblumendl, 1 verklopftes Eiweiss,
Ol zum Frittieren

Mehl, Wasser, Salz und Ol gut mit dem Knet-
haken zu einem geschmeidigen Teig verkneten
und unter einem feuchten Tuch 20 Minuten
ruhen lassen.

ALS ALTERNATIVE ZUM -
SELBST GEMACHTEN TEIG: ¥+

Schritt fiir Schritt

1| Zuerst von Hand und dann mit dem
Wallholz runde Teigfladen von ca. 20 cm
Durchmesser formen.

2 | Fladen von beiden Seiten je 15-20 Sekunden
in sehr heisser Pfanne ohne Fett vorbacken.

3 | Teigfladen halbieren und den Teig an

der geraden Schnittkante diinn mit Eiweiss
bestreichen.

4 | Teig zu einer Tute formen und an der «Naht»
fest zusammendriicken.

5|2 EL Fullungin jede Teigtite fullen und gut
andriicken. Teigrander mit Eiweiss bestreichen
und Tite schliessen.

6 | Samosas portionenweise im heissen Ol

3-4 Minuten goldbraun frittieren. Mit einer
Schaumkelle herausheben und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen.

Eine feine Ejidlung gibt's auf Seite 8.




Empanadas stammen aus der nordspanischen”  Schritt fiir Schritt
und siidamerikanischen Kiiche un}i"ziﬁlei_i;:_':: by 1 Teig portionenweise auf einer bemehlten
zu den beliebtesten Tapas. Der Teig kann aus - Ar_beitsﬂéche ca.3 mm dinn auswallen und
Maismehlund Butter, aber auch aus Weizen'-m:":f,..d'grosse Kreise von ca. 10 cm Durchmesser
mehlund Schweineschmalz gemacht werden. “ausstechen.

2 |1 EL Fullung auf eine Teighalfte legen,

Teigrand mit Wasser bestreichen und zu Halb-

TEig (ergibt ca. 12 Empanadas) kreisen falten.
200 g feines Maismehl, 200 g Weissmehl,
2 TL Salz, 200 g weiche Butter, 1 Ei, 1 Eigelb,

80 ml Wasser

Gabel zusammendriicken.

Mehle und Salz in einer Schiissel mischen,
Butter in kleinen Stiicken dazugeben und mit
dem Knethaken zu einem kriimeligen Teig ver-  Eine feine Fiillung gibt's auf Seite 15.
kneten. Das Ei, das Eigelb und nach und nach
das Wasser unterriihren, bis ein geschmeidiger
Teig entsteht. 30 Minuten kiihl stellen.

goldgelb backen.

WER FERTIGEN TEIG
VERWENDEN MOCHTE, KANN

Glasur BLATTERTEIG NEHMEN.
1 Eiweiss, 2 EL Milch, Salz

Alle Zutaten in einer Schissel verquirlen.

6 enfuele

3 | Die Rander gut verschliessen und mit einer

4 | Mit der Glasur bestreichen und im Ofen bei
200 °C (Ober- und Unterhitze) 20-25 Minuten

RAVIOLI

Mamma mia, wer mag sie nicht, die gefiillten
Teigwarenspezialitdten aus Italien? Hier sind
die Mdglichkeiten schier unbegrenzt - von

der Fiillung liber die Form bis hin zur Sauce gilt:
Es schmeckt, wie es gefdllt.

Teig (fiir 4 Personen)
150 g Weizenmehl, 150 g Weizengriess, Salz,
3 Eier, 2 EL Olivendl

Mehl, Griess und Salz mischen, auf eine Arbeits-
flache geben und in der Mitte eine Mulde ein-
driicken. Eier und Olivendl in die Mulde geben
und zuerst mit einem Holzl6ffel vermengen.
Alles mit den Handen zusammenfiigen und
den Teig 4-5 Minuten mit dem Handriicken zu
einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Unter
einer heiss ausgespiilten Schiissel 30 Minuten
ruhen lassen.

Schritt fiir Schritt

1| Den Teig auf einer bemehlten Flache por-
tionsweise 1-2 mm dick ausrollen. Es sollten
dabei moglichst gleich grosse Teigstiicke
entstehen.

2 | Jeweils 1-3 TL Fullung mit 1-2 cm Abstand
(je nach Grosse der Ravioli) auf eine Teigplatte
geben.

3 | Die Rander gut anfeuchten und eine zweite
Teigplatte dariiberlegen.

4 | Den Teig zwischen der Fiullung gut an-
driicken und mit einem Messer oder Teigradchen
trennen.

5 | In siedendes Wasser geben und 2-4 Minuten
garen. Sobald die Ravioli an die Oberflache
kommen, sind sie gar.

Eine feine Fiillung gibt's auf Seite 12.

WER KEINEN WEIZENGRIESS
ZUR HAND HAT, NIMMT EINFACH
DIE DOPPELTE MENGE MEHL.

L




mif Schuweeinsplatzli und feperoni

Zutaten

flr ca. 12 Stiick

Zubereitung

1, fein hacken und

GEBACKEN
STATT FRITTIERT?

Die Samosas konnen auch im Backofen
bei 200 °C Umluft fiir ca. 20 Minuten
gebacken werden. Dazu vorher noch mit
verquirltem Ei bestreichen.

Weitere Rezepte unter eﬂ!juefe.(’l 9




SCHWEIN GEHABT ="
Anstelle von Kalbsgehacktem ksnnen md’ W}(ﬁgm Ka%&gﬂh“kfem

Sie auch fein durchgelassenes

Hackfleisch vom Schwein verwenden.
----------------------------------------------------------------------- fUr €a. 20 SEUCK  «evreesresesmsisisitisiti it

Zutaten Zubereitung

10 enGuele



md 6ra5afofdﬁeung an Salbel

Zutaten

2EL

1EL

Sellerie

Schalotten
Knoblauchzehen
HO-Sonnenblumendsl
oder HOLL-Rapsol*
Tomatenpliree

3-4dl Rotwein

1-2

Sardellenfilets

2 Zweige Rosmarin
3 Zweige Thymian

60g

Salz

schwarzer Pfeffer
aus der Mihle
Butter

3Zweige Salbei

80¢g

Sbrinz

* Diese hitzestabilen Ole sind ideal
zum Hocherhitzen.

Zubereiten Fiillung
ca. 45 Minuten

Zubereiten Teig Schmoren
ca. 25 Minuten ca. 90 Minuten

Nahrwerte

1 Portion enthdlt ca.:

883 kcal | 50 g Eiweiss

40 g Fett | 61 g Kohlenhydrate
(ohne Salat)

12 enGuele

R aGSONER == e ttetteeeeeseernnes

Zubereitung

und beiseitestellen.

2 | Gemiisewdirfel im Bratfett des Bréters ca. 3 Minuten
anrdsten, Tomatenpiree zugeben und nochmals ca.

3 Minuten rosten. Rotwein zugeben und aufkochen.
Den Bratensatz am Boden mit Holzl6ffel lGsen.

3 | Fleisch und Sardellenfilets zugeben und
geschlossen bei milder Hitze ca. 90 Minuten
schmoren, bis das Fleisch zart ist. Dabei 6fter
umrihren. Gegebenenfalls Flissigkeit zugeben.

4 | Krauter von den Stielen zupfen, fein hacken
und unterrihren.

5 | Fleisch in der Sauce mit zwei Gabeln sehr fein
zerzupfen, sodass eine homogene Fiillung entsteht.
Mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen.

6 | Vorbereiteten Teig befiillen und Ravioli in reichlich
Salzwasser 2-4 Minuten garen.

7 | Butter in Pfanne erhitzen, bis sie gerade braun
wird. Salbei zugeben, Ravioli darin kurz schwenken

und mit frisch geriebenem Sbrinz servieren.

Dazu passt ein griiner Salat.

Das Rezept fiir den Teig finden Sie auf Seite 7.

FUR EILIGE

Ohne Schmoren: Verwenden
Sie anstelle von Brasato einfach
Rinds- oder Lammhackfleisch.
Anbraten, Sardellenfilets dazu
und weiter bei Schritt 4.

Weitere Rezepte u




iPICANTE!

Wer die spanische Scharfe schmecken
mochte, kann nach Schritt 2 etwas
frische oder eingelegte Jalapefio in die
Fillung mischen.

14 enGuele

Spanische Empanadas

Zutaten

400g  Schweizer Pouletbrust

Zwiebel

1 Knoblauchzehe

100g  Chorizo

40¢g Mandeln

3 Zweige Zitronen-Thymian

2EL HO-Sonnenblumendl
oder HOLL-Rapsol*
Salz
schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

150g  Ziegenfrischkase

* Diese hitzestabilen Ole sind ideal
zum Hocherhitzen.

Zubereiten Fiillung
ca. 45 Minuten

Zubereiten Teig
ca. 20 Minuten

Nihrwerte

1 Stuick enthélt ca.:

389 kcal | 17 g Eiweiss

25 g Fett | 24 g Kohlenhydrate
(ohne gemischten Salat)

Zubereitung

1| Pouletbrust in sehr feine Wiirfe
und Knoblauch schilen und fein hacke
wirfeln, Mandeln grob hacken. Thymian v
zupfen.

2| Olin einer grossen Pfanne auf hoher Stufe erhitze
Pouletbrust, Zwiebel und Knoblauch zugeben und unte
Rihren 3-4 Minuten braten. Hitze auf kleine Stufe redu-
zieren. Chorizo, Mandeln und Thymian zugeben.

3| Alles kurz anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
vom Feuer nehmen. Ziegenfrischkdse zugeben und alles
gutverriihren.

4 | Die Fullung mit dem vorbereiteten Teig zu Empanadas
formen, mit der Glasur bestreichen und im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C (Ober- und Unterhitze) 20-25 Minuten
goldgelb backen.

Dazu passt ein gemischter Salat aus Maiskdrnern,
Peperoni, Endivien und Peterli.

Das Rezept fiir den Teig finden Sie auf Seite 6.
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Weitere Rezepte unter ensuefe.ch 15



