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Im 13. Jahrhundert soll in
Tibet ein Mann namens Agu
Tompa gelebt haben, der seine
Zeitgenossen narrte, wo immer er
nur konnte. Von ihm erzählt man
sich heute noch manch lustige
Geschichte wie zum Beispiel diese:

Der Brauch will, dass die
Tibeter zum Neujahrsfest ihrem
König ein Geschenk bringen. Agu
Tompa stand also mit anderen
Untertanen vor dem Palast und
wartete darauf, dass er vorgelas-
sen werde. Er hatte kein Geld
mehr, und so begann er, mit den
anderen Wetten abzuschliessen,
der König werde heute noch kläf-

Der kläffende König
fen wie ein Hund. Die Leute lach-
ten, glaubten ihm nicht und wette-
ten eifrig dagegen.

Endlich wurden sie einge-
lassen. Der König sass in einem
grossen Raum auf seinem Thron,
und seine Untertanen traten ein-
zeln vor ihn, um ihm ihre Neu-
jahrsgabe zu überreichen. Als
Agu Tompa an die Reihe kam,
sagte er traurig zu ihm: “Eigentlich
hätte ich Euch einen wunderschö-
nen Hund bringen wollen, mein
König. Er ist nicht nur stark und
ausdauernd, sondern bellt auch
ganz vorzüglich.” Da fragte der
König neugierig: “Wie bellt er

denn?” Agu Tompa blickte zur
Decke und machte inbrünstig:
“Miau, miau!” – “So bellt doch ein
richtiger Hund nie und nimmer,”
rief der König aus. “Wie denn
sonst?” fragte Agu Tompa zurück.
Der König holte tief Atem und
kläffte aus Leibeskräften: “Wuff,
wuff!” Da lachten seine Unterta-
nen. Agu Tompa hatte alle Wetten
gewonnen und begann das neue
Jahr mit einer vollen Geldbörse.

Momo – Ravioli auf tibetische Art
Alles an diesem Rezept ist

einfach, nur das Formen der Teig-
taschen braucht etwas Übung und
Geschick. Da Momos zu speziellen
Anlässen oder Festen gemacht
werden, reichen diese Mengenan-
gaben gut für zehn bis zwölf Per-
sonen. Aus 1 1/2 kg Weissmehl
wird mit Wasser und etwas Salz
ein glatter Teig geknetet und zehn
Minuten ruhen gelassen. Für die
Füllung nimmt man ein Kilogramm
grob gehacktes Rindfleisch, drei
grosse Lauchstengel, einen halben
Knoblauch (ca. zehn Zehen), einen
Bund Sellerieblatt mit Wurzelknol-
len und eventuell einen kleinen
Bund grünen, frischen Koriander,
der in indischen, chinesischen
oder Thai-Läden erhältlich ist.
Alles Gemüse wird fein verhackt
und zusammen mit zwei Esslöffeln
leichter Soyasauce, zwei Esslöffeln
Hühnerbouillon und zwei Dezili-
tern Sonnenblumenöl mit dem

Fleisch vermischt. Die Masse wird
lediglich mit Salz und Pfeffer
gewürzt. Bei der vegetarischen
Variante ersetzt man das Fleisch
durch Karotten und/oder China-
kohl, und würzt zusätzlich mit
etwas Sesamöl. Oder man fügt

gekochte Kartoffeln und geriebe-
nen Käse bei, lässt dann jedoch
die Bouillon weg. Ist die Füllung
fertig, wallt man den Teig ca. drei
Millimeter dick aus und sticht mit
einer Form runde Scheiben von
acht bis zehn Zentimeter Durch-
messer aus. Diese belegt man mit
einem Esslöffel Füllung und formt
sie zu Hörnchen oder Kugeln,
indem man sie in der einen Hand
hält und mit der anderen die 
Teigränder zusammenfaltet. Die
Momos werden dann zehn bis fün-
fzehn Minuten im Dampf oder im
Wasser gegart und mit Gemüse
serviert. Pro Person rechnet man
mit sieben Stück – wenn Tibeter
dabei sind, können es aber auch
zwanzig sein, beteuert die tibeti-
sche Köchin lachend.
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Das Rezept hat Khando Netsang vom
Partyservice Tibetasia, Rümlang (tel.
01/817 06 38) für uns aufgeschrieben.


