" Herrgott, lass
es bitte gut sein

CMit

gekocht

ndlich ist es so weit: Es darf gefastet Tarnen und Tauschen.
E werden. Das heif3t: Ab Aschermitt- ; : :

woch kommt von Gottes Gnaden wie- Bei der Fastenspeise HerrgottsbscheiBerl kommt
der der echt gute Stoff auf die Teller. Etwa s g sl ; =
Jakobsmuscheln, Austern, Kaviar, Hummer, es weniger auf die Hulle als auf die Fulle an.
gegrillte Goldbrassen, Thunfisch-Tataki, : . :
Miesmuscheln, knusprig gebratener Zander : PETER GNAIGER

und Wolfsbarsch in der Salzkruste und
Triiffel sowieso. Dazu gibt es Wein und als
Aperitif einen belgischen Triple-Bock.

Der Aufruf zur jahrlichen Siiwasser-
und Meeresfriichteparty geht auf das Konzil
von Konstanz zuriick. Das fand von 1414 bis
1418 unter der Leitung von Papst Johannes
XXIII. am Ufer des Bodensees statt. 600
Kleriker kamen hier tiberein, dass alles, was
im Wasser lebt, als Fisch gezahlt wird. Das
war schlecht fiir die Biber, die wegen ihrer
geschuppten Schwinze in den Fasten-
plan der Kirchenleute passten. Das hit-
te beinahe zur Ausrottung dieser put-
zigen Tiere gefiihrt. Auch so man-
ches Spanferkel erfuhr seine Wand- -
lung in ein Wassertier erst,

- nachdem es kaltschnéuzig rituell
ertrankt wurde. Der Kreativitat bei
der Fleischbeschaffung waren
vom Klerus keine Grenzen ge-
setzt. So ist auf der Website ka-
tholisch.de zu erfahren, dass da-
mals auch die ,Fischtaufe ange-
wandt wurde. Der katholische
Wiirdentrager beugte sich hierbei
etwa iiber einen Spanferkelbraten
und sprach: ,,Baptisto te carpem”
(,Ich taufe dich Karpfen®).

Schokolade gilt {ibrigens auch als
Fastenspeise. Das wurde lang ver-

- handelt. Schlielich forderten mexi-
kanische Bischofe Klarheit. Sie schick-
ten den Abgesandten Fra Girolamo di
San Vincenzo 1569 zu Papst Pius V., um
eine Entscheidurig zu erbitten. Es heift,
dem Papst habe das Heif3getrank nicht ge-
schmeckt. Also entschied er: ,Potus non
frangit ieunium* (,Schokolade bricht das B
Fasten nicht®). Gott sei Dank! Tl

Neben all den luxuriés anmutenden Fas-
tenspeisen haben es vor allem die schwabi-
schen ,HerrgottbscheiBerl” und ,Nonnen-
fiirze“ (zu diesem Schmalzgebidck kommen : BILD: SN/ROLAND ESSL
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Tarnen und Tauschen.
Bei der Fastenspeise HerrgottsbscheiBerl kommt
es weniger auf die Hille als auf die Fille an.
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wir ein andermal) in unser Unterbewusst- ‘
sein geschafft. Obwohl die ,BscheifRerl” —
das fand der Gastrosoph Roland Essl heraus

~ — ausgerechnet von protestantischen Glau-

bensfliichtigen von Italien ins Schwaben-
land gebracht wurden. Dort sind sie auch
als Maultaschen bekannt. ,,Aber nicht, weil
hier — wie man annehmen konnte — Och-
senmaul und Schweineriissel verarbeitet
wurden®, kldrt Essl auf. ,Sie wurden erst-
mals im Kloster Maulbronn erwahnt.“ Unter
dem Namen ,Herrgottsbscheif3erl“ sind sie
bekannt geworden, weil die Monche in den
Teigtaschen Speck versteckt haben. Diese
Taschen wurden in einer Gemiisesuppe ge-
gart. Hier ist das Rezept von Roland Essl.

Zutaten fiir den Teig: 100 g glattes Mehl,
ein groRes Ei, 1 EL Olivend], Salz und gene-
bene Muskatnuss.

Fiir die Fiille: Eine halbe Zwiebel, 40 g
Butterschmalz, 160 g Speck, Petersilie, 40 g
WeizengrieR, ein Ei zum Bestreichen und
Verkleben der Rander.

Zubereitung des Teigs: Aus allen Zuta-
ten (gegebenenfalls durch Zugabe von Was-
ser) einen elastischen Teig kneten und eine.
Stunde rasten lassen.

Fiir die Fiille die klein geschnittene hal-
be Zwiebel im Schmalz anschwitzen und
den wiirfelig geschnittenen Speck beigeben
und anrosten. Reichlich Petersilie hinzufii-
gen und die Masse mit dem Grief3 binden.

te (etwa acht mal acht Zentimeter) aus-
schneiden und die Rander mit dem
verquirlten Ei bestreichen. Jetzt in je-
de Mitte einen EL Fleischmasse set-
zen und den Teig zusammenlegen.

siedender Suppe garen, anschlie-

Rend fiinf Minuten ziehen lassen
und mit reichlich Schnittlauch in
der Rindssuppe servieren.

Als Tischgebet empfehlen wir
den StoRseufzer eines jeden from-
men und geistreichen Kochs:

,Hergott, lass es bitte gut sein.”

Der Gastrosoph Roland Essl. sit:snriesieR

Den Nudelteig ausrollen und Quadra-

Dann vorsichtig fiinf Minuten in -



