Beshbarmak
zontralaslatisches Nationaigericht der Kasachan und Kyrgysan

Beshbarmak heiit bersetzt finf Finger. Die Bezeichnung
stammt wohl daher, dass die zentralastatischen Nomaden das
Gericht urspriinglich ohne Besteck, also mit den Rinf Fingerm
aften. Heulzulage beruft man sich geme darauf, dass as 50
lecker sel, dass man sich hinterher dia Finger ablecken will.

Im Original wird Beshbarmak aus drel varschiedenan
Flelscharten zubereitet. Da in Eurapa Pferdefizisch nicht chne
waiteras varfighar Ist, kann man stattdessen auch nur Lamm-
undioder Rindfleisch verwendan. Schweineflelsch ist
allerdings fehl am Platze.

Das Fleisch waschen und in ginem grofien Topf mit kalem Zutaten fiir 6 Porti -

Wasser langsam zum Kochen bringen. Bai kleiner Flamme

kicheln lassan und regelmilig den Schaum abschipfen,

Nach 90 Minulen die Lorbeerbliitier, die Plefferkérmer und das 180ng  Flbech e, B

Salz zugeben. Nach etwa drei Stunden das Fleisch

herausnehmen, von den Knochen lasen und in kleing Sticke 2 Lorbeerbldtter

schnelden. Die Brilhe filirieren, das Fett abnehmen und fiir 1 ;

spéter aufhaber. Fiefisrigieniee. St
Salz

wahrend der Kochzeit des Flelsches das Mehl mit den Eiem, Filr den Teig:

dem Wasser und dem Salz zu einem gleichmiQigen Nudeliaig

verknaten und dreiflig Minuten abgedeckt ruhen lassen, 400g Mehi

Anschiefiend in kleine, apfelgrole Sticke aufiellen und dinn 2 Eifer)

{ca. 1-2 mm) ausrollen. Quadrate mit 5 bis 10 Zentimetem

Kantenlange ausschnelden und dreilig bis vierzig Minuten 150 ml Wasser

tracknen lassen. 1TL Salz

Zum Kochen der Nudeln eine Zwisbel in sehr dinne Ringe 2 Zwiebelin)

schneiden und in etwa einem Liter der Flaischbrihe zwei bis 4 Bund Pelersiie

drel Minuten aufkochen, Mit frischgemahlenemn Plefler krifiig

wilirzen und die Zwiebelinge mil einer Schaumkelle Pteffer, schwarzer

herausholen, In der ZwiebelFleischbriihe die Nudelscheiben

S ACkiie DRt e (civce Bt T St il il SRR,

zweile, ebenfalis in dinne Schelben geschnittene Zwiabel im

abgenommenen Falt von der Fleischbrihe (altermnativ

Pltanzendl) anbraten und mit den fertigen Nudeln vermischen.

2Zum Senvieren die Nudeln mit den angebratenen Zwiebaln am

Tellerrand ausiegen. In der Tellermitte die Fleischsticke mit

den gekochten Zwiebelringen bedecken und nochmals kraftig Arbeitszait: ca. 30 Min

mit frisch gemahbenem Pleffer wiirzen. In einer separalen - : !

Schale oder Suppentasse gibl es dazu die heille Noch-Backzslt: s 484

Fleischbrilhe, die noch mit fein gehackier Petersilie bestreut Schwierigkeitsgrad: nomal

o Kalorienp.P:  keine Angabe

Die Begrenzthail der Zutaten lisst noch deutlich die rihere
Kargheit des Nomadenlebens erkennen. Bis heute ist jedoch
die Begelsterung fiir das Gericht in Kasachstan und Kyrgystan
erhalten geblisben. Auch als "Massengericht” bel Feiem wird
Beshbarmak geme angebolen, wobei dann alle Zutaten der
Einfachkeit halber sukzessive in sinen riesigen Topf geworfen
werden (die Nudeln logischerweise als letzles).




