Ein Blick in die Janner Kochbox:
Bauerngeselchtes

Zutaten (fir 2-3 Personen):

ca. 300g frisch geselchter Bauchspeck (in der Box)
200g Erdapfel (in der Box)

125g glattes Weizenmehl

Goldrube (in der Box) und etwas Salz (in der Box)

Diese Vitamin-Beilagen schmecken auch késtlich dazu:
Chinakohlsalat (Chinakohl in der Box) oder Krautsalat.

Zubereitung:
1. Erd&pfel mit der Schale weich dampfen.
Diesen Schritt kannst du bereits am Vortag erledigen.

2. Den Speck mit einem scharfen Messer in

ca. 3-4 Schnitten schneiden und in eine ofenfeste Form legen.
Etwas Wasser zugeben, aber nicht zu viel -> der Speck sollte
nicht damit bedeckt sein. AnschlieBend ca. 45-60 Minuten im Rohr
Joraten” -> je nach Starke des Fleisches. Sollte sich das Wasser
verkochen, giefle nochmals etwas Wasser nach.

3. Goldrube schalen, wirfelig schneiden und in Wasser HeimatliChe

weich dunsten.

4. Mehlknédel zubereiten: Die gekochten, GUberkuhlten oder FeiertagSkiiChe!

kalten Erdapfel schalen und in einer Schissel mit der Gabel grob

zerdrlcken, salzen und Mehl zugeben. Jetzt mit den Handen D it g Glick | Jah ich ¢
,abbréseln” -> die Masse sollte krumelig bleiben, und ca. 4 Knoédel amit das uckim neuen Janr ganz sicher aur eurer

formen. Keine Panik, die auf den ersten Blick sehr locker wirkende Seite ist, gibt es zum Jahresanfang Bauerngeselchtes
Masse bindet beim festen Zusammendricken ganz gut. vom gIUcklichen Bio-Schwein der Héglingers. Dazu
In Salzwasser je nach GroRe ca. 15-20 Minuten leicht kocheln lassen. . . . ..

: kochen wir klassische Mehlknddel, Goldrlbe und

5. Das Bauerngeselchte mit Knoédel, Goldrube, Salat und Chinakohlsalat.
etwas ,Saftl” servieren.
. . L Wir winschen euch viel Gluck und Gesundheit
Tipp: Bleibt noch Bauerngeselchtes Ubrig, )
ergibt das auch kalt eine gute Jause. im neuen Jahr.
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Was ist drin und wo

kommt’s her?

Bauchspeck

Schwein gehabt - unser
,Gluckstier” ist das Schwein,
deshalb starten wir mit
hochwertigem Fleisch von den
Hoglinger's in den Janner. Fur
Bauerngeselchtes verwendet
man am besten ein Stuck vom
Bauchfleisch. Das Fleisch soll
noch sehr weich (frisch von der
Selchkammer) sein.

Weizenmehl

Christine Dirneder erklart:

Ein Gutteil des Weizens, das wir
vermahlen, kommt direkt aus Perg.
Auch wir selbst steuern etwas bei:
Auf dem Grund und Boden unserer
eigenen Landwirtschaft bauen wir
selber Qualitétsweizen an, den wir
dann naturlich auch selbst ver-
arbeiten.

Ruck-Zuck-Nockerlgrief

Der Ruck Zuck Nockerlgrie3 mit
Krautern von der Dirneder-Muhle
ist praktisch schon fertig: Sackerl
auf, Mischung raus, Ei und Salz rein,
rasten lassen, Nockerl formen und
ab in die Suppe.

Ruck-zuck eine warmende Suppe
fur die hungrige Familie. )

Chinakohl

Der milde Chinakohl von Familie
Kitzmdaller ist in der Kiiche vielseitig
verwendbar.

Zum Bauerngeselchten geniefen
wir ihn roh und fein geschnitten als
Salat.

Goldriibe

Dieser Schatz ist ebenfalls auf
Bernhard’s Gemusefeldern ge-
wachsen. Die RUube schmeckt
milder als ihre rote Schwester und
bringt im Winter ordentlich Sonne
auf den Teller.

TopVIT-Saft (Pfandflasche)

Vom Obsthof Schurm aus
Lichtenberg. Der Mischsaft aus
Apfel, Karotten und Roten Ruben
versorgt uns mit vielen Vitaminen.

Gliicksbringer

Die gefullten Murbteig-Schweinderl
und vierblattrigen Kleeblatter aus
Dinkelmehl bringen euch ganz viel
GLUCK fur 2024.

PS: Die Glucksbringer schmecken
“sauguat”. Hergestellt in liebevoller
Handarbeit von Renate - rechts
findest du mehr Info Uber unsere
Lieferantin.

Erddpfel

Heute liefern wir vorwiegend fest-
kochende Erdapfel vom Erdapfel-
hof Eder aus Sarleinsbach.



