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Almnocken mit Weinkrautsalat

Kulinarische Schmankerl aus Osterreich sind allerorts sehr beliebt. Die Vielfalt reicht von bekannten SiiRspeisen
wie dem Kaiserschmarrn und den Marillenknddeln bis hin zur herzhaften Schweinsstelze mit Apfelkren. Meist
sind es die einfachen Gerichte, die begeistern.

nieRen, was aus der Region

stammt, und einen Teil davon als
Vorrat fiur die karge Jahreszeit kon-
servieren. Biuerinnen waren immer
schon Meisterinnen darin, mit einfa-
chen Mitteln schmack- und nahrhafte
Gerichte aufs Teller zu zaubern. Und
noch ein Grundsatz prigt das Kochen
auf dem Bauernhof: Es wird nichts
Essbares weggeworfen! Nicht allein
aus Grinden der Sparsamkeit, son-
dern aus Respekt vor den Gaben, die
die Natur so reichlich bietet.

Was uns heute so erstrebenswert
erscheint, haben Osterreichs Biuerin-
nen wie selbstverstindlich immer
schon gepflegt. Was liegt also niher,
als diesen uralten Erfahrungsschatz
zu nutzen? Elisabeth Lust-Sauberer,
selbst engagierte Bduerin, hat die
kostlichsten Rezepte aus Osterreichs
Bauernkiichen gesammelt und zeitge-
miR verfeinert. Die besten 80 ihrer
Gerichte wurden fiir das Buch ,Ko-
chen wie die Biuerin — Mit Elisabeth
Lust-Sauberer durch die Jahreszeiten®

Ernten, was gerade Saison hat, ge-

Die schmackhaften Almnocken mit Weinkrautsalat sind ein beliebtes Gericht im
Herbst und Winter in Osterreichs Bauernkiichen.

ausgewahlt und von René van Bakel
appetitlich fotografiert.

Kraut zum Beispiel war tber Jahr-
hunderte als Wintergemiise ein iiber-
lebenswichtiger Bestandteil der biu-
erlichen Erndhrung. Es ist vitamin-
reich und ldsst sich gut lagern. Fir
die Almnocken aus Hackfleisch (6s-
terreichisch: Faschiertes) und Hart-
kése ist Krautsalat die ideale Beilage.
Krautsalat ist iibrigens sehr vielseitig.
Man kann ihn kalt oder warm servie-
ren, mit Speck oder rein vegetarisch.

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir die Almnocken:

B 2 alte Semmeln

B 2 kleine Zwiebeln

B 300 g Hartkise

B 50 g Hackfleisch

m 2 Eier

B getrockneter Majoran
B gehackte Petersilie

B 100 g Semmelbrosel zum Wenden
Fiir den Krautsalat:

B 1 Kopf WeiRkraut

René van Bakel/Pichler Verlag

.Kochen wie die
Bduerin” — Mit Eli-
sabeth Lust-Saube-
rer auf einer kulina-
rischen Reise durch
Osterreichs Bauern-
ktchen.

René van Bakel/Pichler Verlag

B 1 EL Salz

B 1 EL Kiimmel, ganz
B 250 ml Weillwein
B 3 EL Weinessig

B 1 EL Kristallzucker
B 100 g Bauchspeck

Zubereitung

Die Semmeln im warmen Wasser fir
fiinf Minuten einweichen und dann
gut ausdriicken.

Die fein geschnittenen Zwiebeln
mit grob geraffeltem Hartkése, Hack-
fleisch, Eiern, Semmeln und Petersilie
griindlich verkneten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Aus der Masse No-
cken formen und diese in den Sem-

,Kochen wie die Bauerin — Mit
Elisabeth Lust-Sauberer durch
die Jahreszeiten”, Pichler
Verlag, 192 Seiten, Hardcover,
Format 19x24,5 cm, ISBN 978-
3-85431-718-0, 24,90 Euro.
www.styriabooks.at

melbroseln wilzen. In einer beschich-
teten Pfanne die Nocken unter mehr-
maligem Wenden in Ol herausbacken.

Fiir den Salat das Kraut fein schnei-
den, mit Salz und Kiimmel vermen-
gen und circa 30 Minuten ziehen las-
sen. Wein erhitzen und iibers Kraut
gieflen. Essig mit Zucker und eventu-
ell 2 EL Wasser verrithren und mit
dem in Wiirfeln gebratenen Speck

zum Kraut geben.  www.styriabooks.at
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