GSUND und GUA D

o UIMA  durch dic Fasfen,. .,

Am Karsamstag wird bei uns fleillig gekocht und ge- e

backen. Nach 40 Tagen mit viel Gemise freuen sich
auf alle auf den Osterschinken, der nach der R~
Osternachtsfeier oder am Ostersonntag beim
gemutlichen Familienbrunch mit Eierkren
verspeist wird.

Ich koche ein grole Stlick Geselchtes, am besten eine Nuss.

Fir den Brotteig bereite ich einen Germteig aus 250ml lau-

warmen Wasser, 10g Germ, 500g Mehl, je ein Teeloffel Salz
und Zucker sowie zur Feier des Tages einem grof3en Schluck
Bier zu. Den Teig eine gute halbe Stunde rasten lassen,

ausrollen, das ausgekiihlte Geselchte in die Mitte legen und den Teig tber das Fleisch legen.
Noch einmal rasten lassen und anschlieRend bei 180 Grad eine Stunde backen.

Dazu gibt’s bunte Ostereier, Kren, Mayonaise-Salat, Eierkren, junge Karotten und Kohlrabi,
Hauswirstel von unserem Fleischhauer und gerducherten Schweinslungenbraten!

Gesegnete Ostern, Beatrix Auer



