FRANKISCHE TAPAS

Frankische Teigtaschen mit katholischem Bratwurstbrat
in MeerrettichsoRe

Zutaten:

fur die Teigtaschen
400 g Mehl

4 Eier

1/2 TL Salz

fur die Fullung
8 Bratwdurste mit feinem Brat

fiir die SoRe

1 frische Meerrettichstange (notfalls geht auch Meerrettich aus dem Glas)
1/2 Becher Sahne

100 ml Rinderbruhe

Zitronensaft

Salz

Zucker

Muskat

Zubereitung:

Teigtaschen:

Das Mehl in eine Schussel geben und in der Mitte eine Kuhle machen. Die
Eier in die Kuhle schlagen und das Salz hinzugeben. Mit einer Gabel die Eier
verruhren und das Mehl langsam einarbeiten. Wenn das Mehl vollstandig ein-
gearbeitet ist, den Teig mit der Hand ca. 10 Minuten kneten. Der Teig an den
Handflachen Iasst sich mit etwas Mehl abreiben. Jetzt den Teig in eine
Schussel geben, mit einem Tuch abdecken und 5 Minuten ruhen lassen. Den
Teig nun in zwei gleich groRe Stucke teilen und einen Teil auf einer bemehl-
ten Arbeitsflache ca. 1-2 mm dunn ausrollen.

In der Zwischenzeit das Brat mit einem Messerrucken aus den Bratwursten
streifen und mit einem gehauften Teeldffel voll im Abstand von ca. 7 cm auf

den Teig gleichmafig viele Haufchen verteilen. Dann die zweite Teighalfte auf



die gleiche Grolie ausrollen und Uber den anderen Teig legen. Den Teig um
die Bratwursthaufchen vorsichtig andrucken, so dass eine Mondlandschaft
entsteht. Die Teigtaschen kdnnen nun mit einem Glas oder Platzchenform mit
ca. 5 cm Durchmesser ausgestochen werden. Ebenso kann man mit einem
Teigradchen gleichmalig grofl3e Teigtaschen schneiden. Die Rander der Teig-
taschen werden mit einer Gabel fest angedruckt. Die Teigtaschen werden
nun im sprudelnden Salzwasser 5 Minuten gekocht und anschlielRend sofort

mit der Meerretichsol3e serviert.

SoRe:

Die Butter kommt in ein kleines Topfchen, wenn sie geschmolzen ist, wird der
Meerrettich dazugegeben und leicht angebraten. Danach Rinderbruhe und
Sahne dazu, alles kdcheln und ein wenig reduzieren lassen. Wer mag, kann
alles mit dem Pdurierstab noch ein bisschen feiner reiben. Mit Salz, Muskat

und Zucker abschmecken und mit etwas Zitronensaft abrunden.

Tipp: Wer die Solde flussiger oder scharfer haben will, gibt einfach mehr Bru-
he und Meerrettich dazu und verkurzt die Kochzeit. Der Meerrettich verliert

seine Scharfe, je langer er gekocht wird.





