Staufischer Sizilienschmaus (M aultaschen)

Kategorien:  Teigware, Land, Italien, Maultasche
Zutaten fur: 4 Portionen

12 Maul t aschen
2 Ltr. Rinderbouillon
500 Gramm Tomat en; oder
1 grofR. Dose Schael t omat en
4 1/ 2 Essl. diven- oder Pflanzenoel
250 Gramm Rauchf | ei sch; kl ei ngeschn.
150 Gramm Sal ami; kl ei ngeschnitten
10 Schwar ze diven; ohne Kern
2 Teel . Kapern
4 M | de Peperoni; kleingeschn.
Sal z, Pfeffer
1 Essl. Getrocknetes Basili kum
125 m  Rahm

Anleitung:

Zum Nanen des Cerichts: Die vorliegende Maul taschenzubereitung i st

ei n besonders pi kantes Gericht, das schon die alten schwaebi schen
Kreuzritter kennengel ernt haben unter denen sich bekanntlich die

St auf er vom Hohenst auf en bei CGoeppi ngen besonders hervorgetan haben.
Und genau 805 Jahre vor dem Erfassungstag, am 10. Juni 1190, ertrank
Kai ser Friedrich |I. Barbarossa auf demdritten Kreuzzug in Sal ef/
Anat ol i en.

Maul t aschen in hei sser R nderboillon 10 bis 15 M nuten zi ehen | assen.

Tomaten einritzen und mt kochendem Wasser ueber bruehen, bis die
Tomat en bedeckt sind, dann di e Haut abzi ehen. Wer keine Zeit hat,
ni mmt geschaelte Tomaten aus der Dose.

In eine Kasserolle Aiven- oder Pflanzenoel geben. Rauchfleisch und
Sal am dazugeben und etwa 10 M nuten | ang duensten. Aiven, in feine
Schei ben geschnitten, und Kapern sow e Peperoni dazugeben. Das Ganze
etwa weitere 10 M nuten zi ehen | assen, dann Tonaten darunterruehren,
ebenso je nach Geschmack Sal z, Pfeffer sowi e Basilikum Zuletzt
Sahne unt erruehren.

Maul t aschen aus der Bouillon nehmen und in eine vorbereitete Form
geben. Hi erueber Tomat ensauce verteilen und das Cericht servieren.

Dazu passen am besten frische Sal ate der Saison, als Getraenk ein
trockener Rotwein oder ein Bier und zum Nachtisch Vanilleeis mt
hei ssen Hi nmbeer en.

Und zum Schl uss noch eine Wisheit: Wenn G onbira durch dr' Saumaga
ganga send, schnecket se (noch) besser.



