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von Bauerinnen empfohlen

e_~2 traditionell & saisonal <>._s’

Kochdauer:
Mittel (30 bis 60 Minuten)

Schwierigkeit:
gut machbar

Zutaten:

25 dag Mehl (glatt)
25 dag Butter
25 dag Topfen
1 Stk. Eidotter
Salz
1 kg Selchfleisch
20 dag Bérlauch
4 Stk. Eier
10 dag Mehl (griffig)
2 Stk. Knoblauchzehen, zerdriickt
Salz
Pfeffer
Muskat, gerieben
1 Stk. Ei, zum Bestreichen
1 Stk. gelbe Zwiebel

3 dag Butter
1 EL Mehl
0,25 | Suppe
0,125 | Schlagobers
6 Stk. Knoblauchzehen, zerdruckt
Salz
Pfeffer

Mein persénlicher Tipp

Als Beilage eignet sich saisonales
Gemdse jeglicher Art.:

Daniela Ofner
Seminarbauerin im Bezirk Neunkirchen
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Osterschinken im Barlauchmantel

Zubereitung

Topfenteig:
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Zutaten:25 dag Weizenmehl glatt, 25 dag Butter, 25 dag Topfen,

1 Dotter, Salz, Mehl zum Ausarbeiten

Fir den Topfenteig Mehl, Butter, Topfen, Dotter und Salz in der Rihrteigschiissel mit
der Kiichenmaschine mit dem Knethacken zu einem glatten Teig verkneten lassen.
Den Teig zu einer Kugel formen, mit Folie abdecken und mindestens zehn Minuten
kalt rasten lassen.

Werden Touren wie beim Blatterteig gemacht, dann blattert auch dieser Teig.

Barlauchmantel:
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Zutaten: 20 dag Barlauch (passiert), 4 Eier, 10 dag Mehl griffig, 2 Knoblauchzehen
zerdruckt, Salz, Pfeffer, Muskatnuss, 1 kg Selchroller gekocht, 1 Dotter zum
Bestreichen

Fir den Bérlauchmantel die Eier trennen.

Eiklar mit einer

Prise Salz zu steifem Schnee schlagen. Dotter mit Barlauch
und Mehl glatt riihren, mit Knoblauch, Salz, Pfeffer und
geriebener Muskatnuss kraftig wiirzen.

Die Béarlauch-

Dottermasse vorsichtig unter den Eischnee heben.

Die Masse gleichmaRig auf ein mit Backtrennpapier
ausgelegtes Backblech streichen und bei 180 °C ca. 10
Minuten backen.

Das Barlauch-Biskuit auf ein mit Mehl bestreutes
Backtrennpapier stiirzen und auskihlen lassen.
Selchfleisch mit dem Biskuit eng einrollen und mit

dem Topfenteig umhdillen.

Auf ein mit Backtrennpapier

ausgelegtes Backblech legen und mit verquirltem Ei
bestreichen.

Bei 200 °C ca. 30 Minuten backen (nach 20

Minuten Backzeit mit Alufolie abdecken).

Knoblauchsauce:
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Eine Initiatve des
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Zutaten: 1 Zwiebel, 3 dag Butter, 1 EL Mehl, 1/4 | Suppe, 1/8 | Schlagobers, 6
Knoblauchzehen fein gehackt, Salz, Pfeffer

Fur die Knoblauchsauce Zwiebel schélen, klein hacken und

in Butter anrosten.

Das Mehl beiftigen, kurz durchriihren

und mit Suppe und Schlagobers aufgielRen.

Mit Knoblauch,

Salz und Pfeffer wiirzen und bei geringer Hitze etwa

10 Minuten kochen.

Mit dem Pdirierstab purieren.

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Européischer Union

"= Bundesministerium
Nachhaltigkeit und
Tourismus

LE 14-20



