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Schinkenfleckerl

Zutaten (fir 4 Personen)

- 300 g Fleckerl (ungekocht)

- 450 g (Bein)Schinken

- 3 Eier

- 80 g Kase — % wirzig (z.B. Bergkase) und % mild (z.B. Edamer)

- 50 g Parmesan gerieben zum Uberbacken
- 250 ml Sauerrahm

- 250 ml Obers

- 100 ml Fonds (Gemiise oder Rind)

- 50 g Brosel

- 100 g Butter

- Muskatnuss

- Salz, Pfeffer

Verfeinern

Schinkenfleckerl bestehen aus 3 Zutaten: Fleckerln, Schinken und eine alles verbindende Sauce.

Wer Zeit hat kann die Fleckerl selbst machen. Dazu wird ein Nudelteig verwendet, und die Fleckerl
werden entweder gezupft oder diinn ausgewalkt und geschnitten.

Der Schinken muss von exzellenter Qualitat sein und sollte in der GroRRe und der Dicke den Fleckerln
dhnlich sein. Wirziger wird es, wenn man ein Geselchtes verwendet. Der Schinken kann natirlich auch
ersetzt oder erganzt werden. Kraut bietet sich an, auch gemeinsam mit Speck.

Die Sauce kann von einer Ei-Mischung bis zu einer Béchamelsauce alle Formen annehmen. Je mehr
Obers und Eilklarschaum verwendet wird, desto cremiger werden die Fleckerl. Wenn man gerne eine
flllig wiirzige Note mag, kann man der Sauce auch einen Fonds beigeben.

Culinamus

Fir unsere Culinamus Schinkenfleckerl verwenden wir fertige Fleckerl, Beinschinken, Obers und
Sauerrahm gemischt einem nicht allzu starken Fonds zur Abrundung, einen wiirzigen Kdasemix, Petersil
und eher mehr Schinken als Fleckerl.

Vorbereitung (20 Minuten)
- Fleckerl kochen (nicht ganz Al Dente, damit sie beim Gratinieren

nicht verkochen) und kalt abschrecken.
- Kase reiben

- Eier trennen

- Eiweiss steif schlagen

- Schinken schneiden
- Backrohr auf 200 Grad Ober/Unterhitze vorheizen

Backform mit Butter einstreichen und mit Broseln ausstreuen.
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Kochen (20 Minuten und 40 Minuten im Backrohr)

- Die Eigelb cremig rithren und mit dem Obers,
Sauerrahm und Fonds vermischen. Fleckerl,
Schinken und Kase dazugeben. Salzen, Pfeffern und
mit Muskatnuss abschmecken.

Den Eischnee unterheben, nicht zu viel Rihren,
damit der Schnee die Masse luftig hélt.

In die Backform geben, mit Butterflocken und
Parmesan bestreuen.

35 Minuten backen. Wer gerne eine knusprige
Kruste mag, kann die letzten paar Minuten den Grill

dazuschalten.

In Portionen schneiden und am besten direkt
servieren.

Und wie geht’s weiter

Dazu gibt es einen Blattsalat oder auch gerne einen Gurkensalat.

Getranketechnisch ist sicherlich der wienerischste aller Weine, ein Gemischter Satz, sehr fein. Da
kommt einem automatisch der Mayer vom Pfarrplatz in den Sinn. Man kann aber auch eine originale
Wiener Mischung von Ottakringer dazu genieflen. Gut gekihlt, ein Gedicht!

CULINAMUS!
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