ZUTATEN

- 1kg gerauchertes Bio-Schweinefleisch
(gerauchertes Kaiserteil, Frikandeau, Schulter,
Schopf, Karree usw.)

- Salz

- ev. 5 Bio-Wacholderbeeren

- 1 Bio-Lorbeerblatt

- Bio-Pfefferkorner

Bio-Kren-Erdapfel

- 400 g Bio-Erdépfel mehlig

- 1Bio-Zwiebel

- 50 g Bio-Butter

- Wasser od. Gemiisesuppe (ev. Selchsuppe)

- Salz, Bio-Pfeffer, Bio-Muskatnuss

- 1TL Bio-Mehl

- 4 EL Bio-Obers

- 3 EL Bio-Kren frisch gerieben

- ev. mit frischem Bio-Schnittlauch oder
Bio-Barlauch dekorieren

Bio

AUSTRIA

fivernte
steiermark

Bio-Weideschweine tummeln sich das ganze Jahr
auf den Wiesen der Bio-Landwirtschaft von Bettina
und Franz Handl in Allerheiligen bei Wildon.
Hofeigenes Bio-Futter und wertschatzender
Umgang mit den Tieren sind das Erfolgsrezept fir
gesunde, widerstandsfihige und "gliickliche"

Schweine. Bestes saftiges Frischfleisch, herrliche
Wiirste, gereifter Speck und frisches Geselchtes mit
eigens kreierten Gewtirzmischungen sind Ab-Hof
oder mittels Kihlversand erhéltlich. Bio-Erdapfel,
Bio-Eier sowie Bio-Kiirbiskernol runden das

Angebot vom Biohof Handl ab.
www.zukunftsbauer.at

ZUBEREITUNG

Einen geeigneten Kochtopf auswahlen, das Fleischstiick
soll darin Platz finden (nicht zu grofs). Wasser einmal
mit Salz und ev. Gewiirzen aufkochen, das Geselchte
einlegen (das Kochwasser muss tiber dem Fleisch
stehen), die Wassertemperatur soll jetzt 80°C nicht
ubersteigen.

Das Osterfleisch nun so lange briithen bis eine Kern-
temperatur von 70°C erreicht ist (Stichthermometer
verwenden)

Feine Scheiben vom Osterfleisch schneiden und mit den
Kren-Erdéapfeln dekorativ anrichten. Den Rest vom
Osterfleisch sofort in etwas gesalzenem kalten Wasser
auskiihlen lassen.

Erdépfel waschen, schilen und blattrig schneiden,
Zwiebel fein hacken. Die Zwiebel in etwas Butter glasig
dinsten, Erdédpfelscheiben dazu geben etwas
durchrosten und mit so viel Wasser oder Suppe
aufgiefSen, dass die Erdédpfel damit leicht bedeckt sind.

Mit Salz, Muskatnuss und etwas Pfeffer wiirzen und so
lange auf kleiner Flamme diinsten bis die Erdapfel weich
sind. Obers mit Mehl glattriihren die Erdapfel damit
binden nochmals kurz aufkochen und mit frisch-
geriebenem Kren verfeinern.

Viel Freude beim Ausprobieren dieser traditionellen
Osterspeise wiinschen Bettina & Franz Handl und Bio
Ernte Steiermark.

Beste Bio-Lebensmittel unter www.biomaps.at Weitere Infos unter www.ernte-steiermark.at



