GUDRUN

VON

MODLING

UBERBACKENE SCHINKENFLECKERLN

Zutaten fur 4 Personen

250 g Teigfleckerl

100 g Schinken

100 g durchzogener Bauchspeck
2 Zwiebeln (fein geschnitten)

1 EL Knoblauch (gehackt)

1 EL Majoran

1 Msp. Kimmel

3 Eier

250 ml Sauerrahm (Schmand)
250 ml Schlagobers (Sahne)
geriebenen Bergkdse (oder Parmesan)
Salz, Pfeffer

Schmalz (O1)

ZUBEREITUNG:

Fleckerl in reichlich kochendem Wasser bissfest kochen, danach abseihen und kalt ab-

schwemmen.

Schinken und Speck in kleine Wiirfel schneiden. Schmalz (Ol) erhitzen, Zwiebel und Knob-
lauch darin glasig anrdsten, geschnittenen Schinken und Speck mitrosten.
Mit Majoran, Kiimmel, Salz und Pfetfer kraftig wiirzen, Fleckerl zugeben, durchschwenken

und kurz ziehen lassen.

Sauerrahm, Obers und Eier vermengen, die Fleckerl dazugeben und verrithren.
Schinkenfleckerl in eine gerdumige hitzefeste Form (ausgebuttert) fiillen. Mit geriebenem
Kése bestreuen und im auf 180 ° C vorgeheizten Backrohr 20 bis 25 Minuten goldgelb backen.

Schinkenfleckerln auf Tellern anrichten.

Als Beilage passt am besten ein Griner Salat, mit Kernoél - sofern ihr welches habt.

Und nun wieder gutes Gelingen,

eure Gudrun von Modling
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