Zu Tisch in Mahren

Mahren

Ein gutes Essen ist Balsam fiir die Seele. Dieses Sprichwort nimmt man sich in Mahren zu Her-

zen. Egal ob Gulasch oder Schweinebraten: Deftig muB es sein! Eine typische Mahlzeit beginnt

te Apfelkonfitiire.

Nordmahren mit der Walachei grenzt
an Schlesien, Sidmahren mit seinen
Weinbergen an Niederdsterreich,
dazwischen liegt Mittelmahren mit
sanften Higeln und wilden Schluch-
ten. Hier lebt die Familie Tiokov in
dem kleinen Dorf Ruprechtov. Das
Lieblingsgericht der Familie: Bram-
borové placky, Kartoffelpfannkuchen.
Die traditionelle Speise gibt es aller-

dings nur einmal im Jahr, da die

GroRvater Antonin sammelt Apfel fiir seine hausgemach-

man mit einer kraftigen Suppe. Die Haupt-
speise wird klassisch mit Sauerkraut und
Mahrens Leibgericht, den Semmelknddeln,
serviert. Den perfekten AbschluB bilden
Pfannkuchen als Dessert. Neben der traditi-
onellen Bierbraukunst gehéren nicht nur
die eigenen Weine zu den Lieblingsgetran-
ken, sondern auch der selbst gebrannte
Schnaps. Nicht umsonst sagen die Einhei-

mischen: ,,In Béhmen it man die Pflaumen,

in Mdhren veredeln wir sie zu Schnaps.“

Zubereitung zeitaufwendig und nicht ganz einfach ist. Man braucht viel gute Laune dazu, aber das

Ergebnis zeigt: Die Muhe lohnt, auch wenn alles im Nu aufgegessen ist.

»ZUu Tisch in Mahren* erzahlt vom Leben der Familie Tiokov im kleinen Dorf Ruprechtov im sidmahri-

Svetlana Tiokova (Mutter) bereitet Semmelknddel aus

Hefeteig

schen Moravsky kras. Zdenek und Svetlana
Tiokov sind beide Anfang flinfzig. Sie waren in
der Baubranche tatig. Vor sechs Jahren haben
sie einen grofien Schritt gewagt und sind aus
der Industriestadt Brno (Briinn) aufs Land ge-
zogen. Dort haben sie ein altes Bauernhaus
gekauft und es in wenigen Monaten mit Hilfe

von ein paar Freunden restauriert.
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Seitdem wohnen sie auf dem fast hundert
Jahre alten Hof mit ihrer Tochter Svetlana,
Svetlanas Grof3vater Antonin, zwei Hunden,
zwei Katzen und elf Hihnern zusammen.
Nach anfanglichen Schwierigkeiten sind die
Tiokas inzwischen in das Gemeindeleben
ganz und gar integriert. Sie haben gezeigt,

dal sie das Landleben lieben, mit allem, was

Vor allem Svetlana Tiokova liebt das Traditio-
nelle und versucht, es vor der Vergessenheit
zu bewahren. So geht sie davon aus, daB die
Menschen friiher viel gesiinder gegessen ha-
ben. Damit sie die traditionellen Gerichte einfa-
cher und besser zubereiten kann, lie} sie nach
alten Planen einen Kachelofen bauen. Seitdem
kommt die Familie etwas 6fter in GenuR ihres
Die Landschaft Mahrens Lieblingsgerichtes: Bramborové placky — Kar-

toffel-Pfannkuchen. Einer suRen Hauptspeise, deren Zubereitung ein wenig kompliziert und langwierig

ist.

Familie Tiokova zu Tisch.
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Bramboroveé Placky

Kartoffelpfannkuchen

Svetlana Tiokovas Kartoffelpfannkuchen sind ein Klassiker der mahrischen Kiiche. Ganz diinn

sollen sie sein, nicht so dick wie unsere deutschen Reibekuchen. Sie erfordern allerdings auch

eine gewisse Ubung beim Backen. Wenn es beim ersten Mal misslingt, sollten Sie sich nicht

entmutigen lassen.

Zutaten fiir 25 Stiick:

Pfannkuchen:

1,3 kg mehligkochende Kartoffeln,
300 g Mehl,

etwas Schweineschmalz zum Braten

Fillung:

nach Belieben Pflaumenmuf und/ oder
eine Mischung aus 200 g Mohn und 3 EL fei-

nem Zucker

Die Kartoffeln kochen, schélen. Sie bendtigen
1 kg gekochte Kartoffeln, die sie mit der Hand
auf einer Reibe fein raspeln und mit dem Mehl
zu einem glatten Teig verkneten. Er sollte sich

vom Schiisselrand I6sen.

Tochter und Mutter - beide heiBen Svetlana Tiokova - fiillen
Kartoffelpfannkuchen mit selbst gemachtem Pflaumenmus
und Mohn.

Die Kartoffeln sollten - wenn moglich - per Hand gerieben

werden.
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Aus diesem Teig am besten auf einer Marmor-
platte dinne Pfannkuchen ausrollen und diese
in einer schweren gulieisernen Pfanne — eine
traditionelle Crépe-Pfanne ist hier sehr gut
geeignet — auf beiden Seiten backen. Vorsich-
tig wenden. Die Pfanne ganz leicht mit
Schweineschmalz ausstreichen. Die gebacke-

nen Pfannkuchen mit Pflaumenmuf bestrei-

chen oder mit einer Mischung aus Mohn und Der Kartoffelteig wird in kleine Portionen geschnitten.
Zucker bestreuen. Rollen und in eine Auflauf-

form legen, auf deren Boden 1 EL Wasser ist.

Wenn alle Pfannkuchen gebacken sind, die Form schlieffen und fiir 5 min in den leicht erwarmten

Backofen stellen. Dadurch werden die Pfannkuchen weich und saftig. Sofort servieren.
Tip:

- Teige lassen sich auf eine blank polierten
Marmorflache am besten ausrollen, da sie
dort kaum anhaften bzw. nur ganz wenig
Mehl notwendig ist, um ein anhaften zu ver-
hindern.

- Raspeln von Kartoffeln mit der Hand ist bei
vielen Gerichten, die dies vorschreiben,

wichtig. Wenn sie maschinell geraspelt wer-

. - den, gelingt das Gericht nicht so gut. Das ist
Dann wird der Teig diinn ausgerolit.

ein Erfahrungswert.
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Ruprechtovské Kolace

Kiichlein aus Ruprechtovo

Diese Hefekiichlein erinnern an Buchteln, wie sie so charakteristisch fiir die bohmische und
osterreichische Kiiche sind. Bei den Kiichlein aus Ruprechtovo wie bei den Buchteln wird der

Teig gefiillt. Die Streusel werden hier mit Schmalz, nicht mit Butter gemacht.
Zutaten:
Teig:

500 ml Milch,

1 Packchen Trockenhefe,
1 kg Mehl,

3 Eigelb,

200 ml O,

100 g Puderzucker

Fillung:

3 Eiweils,

500 g Quark,

etwas Vanillezucker,
100 g Rosinen,

Pflaumenmuf

T T

Streusel: Svetlana bei der Zubereitung der Kiichlein.

1 Loffel Schmalz,
4 |Loffel Mehl,
2 Loffel Zucker
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Die Hefe in der lauwarmen (32-38 °C) Milch
auflésen, einige Minuten an einem warmen Ort
gehen lassen. Die Eigelb mit Ol und Zucker
schaumig ruhren. Das gesiebte Mehl, eine
Prise Salz und die Hefe dazu geben und zu
einem glatten Teig verkneten. 45-60 min an

einem warmen Ort gehen lassen, bis der Teig

um das Doppelte aufgegangen ist.
Die Kiichlein werden mit Pflaumenkompott garniert.

Wahrenddessen die Fullung zubereiten: Die
Eiweild zu einem festen Schaum schlagen, Quark, Vanillezucker und Rosinen unterheben. Schmalz,
Mehl und Zucker zwischen den Handflachen schnell zu Streuseln verreiben.

Den Teig kurz durchkneten, 1 cm dick ausrol-
len, Kreise von etwa 10 cm Durchmesser aus-
stechen, mit etwas Quarkmasse fillen und
nach oben hin wie einen Sack zusammendri-
cken. Die einzelnen Kichlein in eine mit zer-
lassener Butter eingefettete Form so setzen,

daR die VerschluBseite nach unten zeigt. Ge-

hen lassen. In jedes Kiichlein oben eine kleine .
Mulde driicken und mit dem Pflaumenmus Zuletzt werden die Kiichlein mit Streuseln bedeckt.

fullen. Streusel darliber geben. Anschlielsend

das Pflaumenmus mit Streusel bedecken. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C (Umluft 170 °C) 30-45

min backen, bis ein hineingestochenes Holzstabchen sauber wieder herauskommt.
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Vepro Knedlo Zelo

Schweinebraten mit Kraut und Knoédeln

Das besondere an diesem Gericht ist das Basilikum als Wiirze fiir Schweinekamm und WeiR-
kraut. Die bohmischen Knédel schmecken auch wunderbar zu jedem anderen Braten, zu Ra-

gouts und allen Gerichten mit Sauce.
Zutaten fiir 4-6 Portionen:
Braten:

Basilikum,
1 kg Schweinekamm,

Salz

Kohl:

Eine typisch deftige Mahlzeit aus Mahren: Schweinebra-

ten mit Kraut und Knédeln.

1 kleiner Kohlkopf,
Basilikum,

Kimmel,

3 groRe Zwiebeln,

1 EL Mehl,

3 EL Schweineschmalz,
Weillweinessig,

Salz,

Pfeffer

Knodel:

500 g Mehl,

250 ml Milch,

1 Packchen Trockenhefe,
Salz,

2 altbackene Brotchen,

etwas Butter

Basilikum waschen, trocken tupfen, fein hacken. Das Fleisch waschen, salzen, mit dem Basilikum

wirzen und in einer geschlossenen Edelstahlschussel Gber Nacht im Kihlschrank stehen lassen.

Mit etwas Wasser in einen Brater geben und im geschlossenen Brater etwa 60 min bei 180 °C (Umluft
170 °C) garen.
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Den WeilRkohl in diinne Streifen schneiden,
salzen und mit Basilikum und Kimmel in einem
geschlossenen Topf mit etwas Wasser schmo-
ren, bis der Kohl fast weich ist. Das dauert
etwa 60 min. Die Zwiebeln abziehen, grob ha-
cken und in dem Schmalz anschwitzen, bis sie

glasig sind. Mit dem Mehl bestduben, 1 min

unablassig rihren. Man gibt diesen Roux unter
Die Zubereitung des Krautes. das Kraut. Unter standigem Riihren aufkochen
und weitere 10-15 min auf kleiner Flamme kdocheln lassen, gelegentlich umrihren. Mit etwas Weines-

sig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Hefe in der lauwarmen (32-38 °C) Milch auflésen, einige Minuten an einem warmen Ort gehen
lassen. Mit dem Mehl und dem Salz zu einem glatten Teig verarbeiten. 45-60 min an einem warmen
Ort gehen lassen, bis er um das Doppelte aufgegangen ist. Die Brotchen wiirfeln und in der Butter
leicht anbraunen. Man knetet sie unter den Teig, aus dem man zwei langliche Laibe formt, die man
15 min gehen lakt, bevor man sie Gber Dampf 20 min garen laft. Ein hineingestochenes Holzstab-
chen sollte sauber wieder herauskommen. Die Laibe mit einem Faden in Scheiben schneiden und zu

WeilRkraut und Fleisch servieren.
Tip:

- Knddellaibe aus Hefe- oder Semmelteig immer mit einem Faden in Scheiben oder Stiicke schneiden,
damit die rauhe Schnittkante mehr Sauce aufnehmen kann.

- Man kann aus diesem Teig auch runde Knédel machen, die man im offenen Topf, im ganz schwach
siedenden Salzwasser 15-20 min ziehen 1aR3t.
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