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widmung

Ich widme dieses Buch meinen Kindern Maja und Jakob, ihr

seid das Beste, was mir im Leben je passieren konnte. Mit Euch

werde ich geerdet, sehe die Welt bunter und entspannter, werde

selbst wieder zum Kind und lasse den (meist selbst gemachten)

»Alltagsstress« hinter mir.

Ich wünsche Euch immer die Sonne im Herzen, den Blick über

den Tellerrand und vergesst nie Eure Wurzeln und Eure Heimat,

sollte es Euch einmal in die Ferne ziehen. Vielleicht kann ich

mit diesen Rezepten einen kleinen Beitrag leisten, Kindheits-

erinnerungen, Gerüche und Geschmäcker für immer zu kon-

servieren. Probiert es einfach aus.
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Seit 2008 darf ich für meine Zuschauer, Kochfreudige und begeisterte Menschen,

im SWR auf Rezeptsuche gehen und das Gesicht von Die Rezeptsucherin sein. Ein

»Job« ganz nach meinem Geschmack, den ich nicht missen möchte. Was hatte ich

in dieser langen Zeit für schöne Begegnungen, und was für wunderbare Rezepte und

pittoreske Orte durfte ich sehen! Sogar in die USA verschlug es mich zum 10-Jährigen

Bestehen der Sendung, nach New Paltz, wo ich dann einen Pfälzer Saumagen zube-

reiten durfte.

Ich bedanke mich von Herzen bei allen Menschen, die zum Erfolg dieser Sendung bei-

tragen und immer ihr Bestes geben. Danke allen Helfern auf der Straße, wenn ich

nicht weiß, wie das Gericht, das ich suchen soll, gekocht wird, welche Zutaten hinein-

kommen und wo diese zu kaufen sind, wie der Namen richtig ausgesprochen wird

oder warum gerade das so bekannt in der jeweiligen Region ist.

geschichten,
begegnungen,
heimat.

Ja, das ist Heimat, Zusammenhalt, Offenheit -

und natürlich eine Prise Leidenschaft.
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motresupp

Die Zwiebel schälen und in feine Würfel schneiden. Den Speck

ebenfalls in Würfel schneiden.

In einem hohen Topf die Butter schmelzen und zuerst die

Zwiebeln beifügen, glasig dünsten, und dann den Speck dazu-

geben und mit anbraten.

Kartoffeln schälen. Suppengrün waschen und in kleine Würfel

schneiden. Petersilie in mundgerechte Stücke teilen.

Das Suppengrün nun zu der Speck-Zwiebel-Masse geben,

kurz mit andünsten und dann mit ca. 1,5 l Wasser oder Gemüse-

brühe auffüllen. Nach Geschmack salzen und pfeffern.

Aufkochen lassen. Nun die Kartoffeln und Bohnen dazugeben

und weitere 15 Minuten köcheln lassen.

In einem separaten Topf die Butter schmelzen, Mehl hinzu-

fügen und eine Mehlschwitze herstellen. Die Mehlschwitze

nach und nach in die Suppe rühren (Achtung: aufpassen, dass

es nicht klumpt), bis die Suppe gut dicklich ist.

2 Schalotten

2 Scheiben Bauchspeck

(Dicke 1 cm)

20 g Butter

3 große festkochende

Kartoffeln

1 Bund Suppengrün (2 Möh-

ren, ¼ Stange Lauch, Sellerie,

¼ Bund Petersilie)

ca. 1,5 l Wasser oder Gemüse-

brühe

Salz, Pfeffer

500 g dicke Bohnen (grüne

Saubohnen)

Für die Mehlschwitze
20 g Butter

3 EL Mehl

45 min 4

Traudel und Peter,
Otterbach
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maultaschen im sud
teig
Alle Zutaten gut miteinander vermengen und den Teig 1 Stunde ru-

hen lassen. Eine große Arbeitsfläche bemehlen und den Teig darauf

hauchdünn ausrollen. Am besten als rechteckige Form, um die Fül-

lung gut und gleichmäßig darauf verteilen zu können.

brühe
Sellerie, Karotten und Zwiebel schälen, waschen und in kleine

Würfel schneiden. Lauch in Scheiben schneiden und waschen.

Das Gemüse in einem Topf mit ca. 3 Liter Wasser aufsetzen. Lor-

beerblatt, Salz und Petersilie dazu und köcheln lassen.

füllung mit fleisch
Das feine Hackbrät sowie das Rinderhack, den gehackten Spinat und

und die fein geschnittene Petersilie in eine große Schüssel geben.

Die Zwiebeln schälen, fein schneiden und in einer Pfanne mit etwas

Rapsöl glasig schwitzen. Dann erst zum Brät hinzufügen.

Das Brot im Ganzen in einer Schüssel mit kaltem Wasser gut ein-

weichen und mit einem sauberen Küchenhandtuch die Flüssigkeit

herausdrücken. Das ausgedrückte Brot mit den Eiern zu den restli-

chen Zutaten geben und mit der Hand zu einer gleichmäßigen Masse

verkneten. Nach Geschmack mit Salz, Pfeffer und etwas gemahlener

Muskatnuss würzen.

Nun ein Ei in einer Schüssel verquirlen und mit einem Pinsel auf dem

Nudelteig gleichmäßig verstreichen. Das Brät auf dem Teig dünn ver-

teilen und dann erst die Maultaschen mit dem Küchentuch (wie beim

Biskuitteig) einrollen. Die Enden zusammendrücken.

Die Maultaschen in der Brühe ca. 20 Minuten sieden, bis sie gar sind.

Nun portionsweise aufschneiden und mit der Brühe servieren.

Für den Nudelteig
500 g Dinkelgrieß

4 Bio-Eier Größe M

1 TL Salz

100 ml Wasser

1 Extra-Ei zum Bestreichen

Für die Brühe
¼ Knolle Sellerie

2 große Karotten

1 Haushaltszwiebel

½ Stange Lauch

ca. 3 l Wasser

1 Lorbeerblatt

1 kleiner Bund Petersilie

etwas Salz

Für die Fleischfüllung
600 g feines Hackbrät (Metzger)

300 g Rinderhack

500 g gehackter Spinat

2 Bund glatte Petersilie

2 mittelgroße Speisezwiebeln

etwas Rapsöl

½ Leib Holzofenbrot (ca. 300 g)

4 Bio-Eier Größe M

Salz, weißer Pfeffer, Muskatnuss

Murat, Küchenchef
Eselsmühle,
Leinfelden-Echterdingen

1,5 std 6

Weiter geht’s auf der
nächsten Seite!
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maultaschen im sud

vegetarische variante
Wie bei der fleischhaltigen Variante alle Zutaten miteinander

vermengen, und auch hier die Zwiebeln vorab kleingeschnitten in

einer Pfanne glasig anschwitzen.

Diese Masse dann auch auf dem Nudelteig verteilen und einrollen.

tipp
Es gibt in den Kühlregalen der Supermärkte auch gute küchen-

fertige Nudelteige, die sich ebenfalls für Maultaschen eignen.

Für die vegetarische Variante
2 kg Blattspinat

100 g Zwiebeln

200 g eingeweichtes Landbrot

4 Bio-Eier Größe M

250 g Ricotta

70 g Parmesan

Schnittlauch

Petersilie

Muskat

Salz, Pfeffer

1,5 std 6

Hierzu passt herrlich ein Kartoffelsala
t.

Auf Rezeptsuche
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striebli / strauben

Eier, Zucker, Salz und Vanillezucker in einer hohen Schüssel

miteinander verquirlen. Mehl und Milch im Wechsel dazugeben

sowie die zerlassene Butter. Der Teig muss halbflüssig vom Löffel

fallen, sodass er langsam durch einen Trichter fließen kann.

Das Fett in einem breiten Topf schmelzen und erhitzen.

Nun den Trichter mit Teig füllen und die erste Straube vorsichtig

kreisförmig und dann querförmig in das heiße Fett hineinlaufen

lassen. Es entstehen sozusagen Gittermuster. Ist genug Teig

im Fett, von beiden Seiten goldgelb ausbacken und auf einem

Küchenkrepp abtropfen lassen.

Mit Zimtzucker oder dick Puderzucker bestäuben.

tipp
Im Schwarzwald geben die Einheimischen auch gerne noch

einen guten Schuss Kirschschnaps in den Teig.

5 Bio-Eier Größe S

2 EL Zucker

2 Prisen Salz

2 Pkg Vanillezucker

600 g Mehl (Type 405)

500 ml Milch

120 g Butter (im Topf ge-

schmolzen)

500 g Backfett (Bsp. Palmin

oder Pflanzenfett)

Zum Wälzen
Zimtzucker oder Puderzucker

1 Trichter mit großer Öffnung

ca. 20 min 6

Jean-Claude, Elzach

Dieses Gericht wird auch gerne zu

Suppen und Eintöpfen als Beilage gereicht.


