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Barbara Riegler - Biobauerin aus Bad Kreuzen

Zutaten fiir 4-5 Personen: Hendl in Unterkeule, Oberkeule, Brust und Fliigerl teilen, auch die
Karkasse mit Fleischresten mitpanieren. Hendlteile salzen, in Mehl

1 Bio-Wildmasthendl — . ] ) . .
wenden, in verquirltem Ei drehen und zum Schluss in Broseln panieren.

langsam gewachsen
mit Auslauf Das Butterschmalz in einer schmalen Kassarolle zergehen lassen,
250g Bio-Butterschmalz die panierten Hendlteile darin gut tauchen und auf ein Backblech legen.
Ein paar Loffel vom Schmalz auf dem Blech verteilen.

Zum Panieren: Im vorgeheizten Rohr bei 170°C Heiflluft ca. /2 Std garen, das Blech
Sz.ﬂz nl rausnehmen und die Teile wenden und nochmals 2 Std backen,
g%o—lg/.le bis die Hendlteile eine goldbraune Farbe haben.

io-Eier
3 . R Sehr einfache und zeitsparende Zubereitungsmethode.
Bio-Brosel
(aus geriebenem,
getrocknetem Weilbrot) Wausstest du, dass Bio-Lebensmittel immer mit dem griinen Blatt, dem EU-Bio-Logo

gekennzeichnet sind? Mehr Infos zum EU-Bio-Logo findest du unter
www.bio-austria.at/bio-konsument/was-ist-bio/was-bedeutet-bio/#das-eu-bio-logo
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Barbara Riegler - Biobauerin aus Bad Kreuzen

Zutaten fiir 4 Personen:
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258

griffiges Bio-Mehl
Bio-Frischgerm-Wiirfel
Bio-Zucker

Bio-Dotter
Bio-Zitronenschale
Salz

Bio-Milch

Bio-Butter
Bio-Marmelade

TIPP

Je nach Geschmack
mit Vanillepudding oder

Butter sowie Mohn

servieren

Die Butter in Milch erwidrmen, Mehl mit Zucker und Salz in einer
Schiissel vermengen, Hefe dariiber broseln, die lauwarme Milch-Butter-
Mischung und die Dotter dazugeben, mit dem Knethaken zu einem
glatten Teig verkneten. In 4 Kugeln teilen und ca. 30 min warm rasten
lassen; die aufgegangenen Kugeln flachdriicken und mit einer festen
Marmelade (z.B. Powidl oder Ribisel) fiillen und nochmals — mit dem
Schluss nach unten — 15 min gehen lassen. In einem Kochtopf zwei Finger
hoch Wasser erhitzen, den Dampfeinsatz einfetten und die Knddel bei
zugedecktem Deckel ca. 20 - 25 min garen.

Die Germknddel konnen nach dem Gehen tiefgefroren und spéter
gleichermafien gegart werden - funktioniert einmalig!

Wausstest du, dass Bio-Lebensmittel immer mit dem griinen Blatt, dem EU-Bio-Logo
gekennzeichnet sind? Mehr Infos zum EU-Bio-Logo findest du unter
www.bio-austria.at/bio-konsument/was-ist-bio/was-bedeutet-bio/#das-eu-bio-logo
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