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: ~ Voll fett durch
- i aeR FaSChing

asching ist. Eine Zeit, in der es bis zum Faschingsspeck mit Sauerkraut.
FAschermittwoch kein Morgen gibt. = A : : )
Vielerorts wird gevéllert, bis sich die Wenn Sie sich an die Fastenzeit halten wollen, ist
Tische biegen. Die wohl ilteste Beschrei- - ; ! !
bung des Karnevals ist 5000 Jahre alt. Auf es hochste Zeit, sich mit Fettpolstern zu wa ppnen.
einer altbabylonischen Inschrift ist zu le- : /
sen, dass unter dem Priesterkonig Gudea PETER GNAIGER

nach Neujahr ein siebentigiges Fest gefeiert
wurde. Die Regieanweisung las sich so:

»Kein Getreide wird an diesen Tagen ge-
mahlen. Die Sklavin ist der Herrin gleichge-
stellt und der Sklave an seines Herren Sei- :
te.“ Auf der Suche nach dem ultimativen Fa-
schingsgericht hat uns Roland Essl in seiner
Fuschler Kochschule Alpenkulinarik auf
den Kérntner Faschingsspeck hingewie-
sen. Freilich haben die Kirntner diese
Speise nicht exklusiv gepachtet. Sie

ist seit jeher auch in Tirol, Oberds-
terreich und vor allem im Elsass als
Choucroute bekannt.

Das wichtigste Kriterium einer
Faschingsspeise ist, dass sie fett
ist. Deshalb heiRt der Faschings-
dienstag im deutschsprachigen
Raum auch Fettdienstag, im
- franzosischen Mardi Gras, im
italienischen Martedi Grasso und
in Schweden Fettisdagen. Natiir-
lich sind die Erndhrungsgewohn-
heiten heute fiir viele Menschen
mit dieser Tradition nicht mehr
kompatibel. Wer sich etwa vegan
oder vegetarisch ernahrt, der erfiillt
ohnehin ganzjihrig das Fastenkrite-
rium. Aber Flexitariern, die sich nach
dem Fasching an die 40-tigige Fasten-
zeit halten wollen, sei nahegelegt, dass °
sie sich noch rasch ein paar Fettpolster-
chen zulegen. Roland Essl leistet jetzt gerne
Erste Hilfe, indem er uns sein einfach genia-
les Rezept fiir Faschingsspeck verrit. Dazu
gibt es Sauerkraut und GrieRknodel.
GrieBBknédel: Sie bendtigen 250 ml Milch,
110 g WeizengrieR, 60 g Butter, 2 grofe Eier,
2 Semmeln, 40 g Bauchspeck, eine mittel-
grof3e Karotte, eine Prise Salz.

L. Karotte schilen und kleinwiirfelig
schneiden, ebenso den Speck. Anschlie-
Bend Speck und Karottenwiirfel in
einer Pfanne kurz anrésten.
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; : 2. Die Milch in einem Topf zum Kochen
] - bringen, den GrieR einriihren, leicht salzen
.' O e tt u rC . und 5 Minuten unter standigem Riithren
( dick einkochen. Danach das GrieRkoch auf

Zimmertemperatur auskiihlen lassen.
; 3 3. Semmeln in Wiirfel (ca. 1 cm) schneiden.
: ) : 4. Zimmerwarme Butter mit Eidotter und
- etwas Salz schaumig schlagen, Eiweil3 zu
e n : a S C ln Schnee schlagen und unter die Dottermasse
p : : o heben. Semmelwiirfel unterheben, danach
; Grie8koch und Speck mit Karotten einriih-

ren und die Masse 15 Minuten rasten lassen.
5. Knodel drehen und in kochendem, ge-

Faschi ngsspec k mit Sauerkraut. salzenem Wasser zwei Minuten kochen, von
2 S : . : der Herdplatte nehmen und anschlieRend
Wenn Sie sich an die Fastenzeit halten wollen, ist 15 Minuten zugedecke ziehen lassen.
SR ) ; 1 Faschingsspeck mit Sauerkraut: Geru-
es hochste Zeit, sich mit Fettpolstern zu wappnen. cherten Bauchspeck mit Schwarte in einem
: : - Topf mit Sauerkraut einbetten. So viel Was-
PETER GNAIGER ser zufligen, dass die obere Wasserlinie et-

wa einen Zentimeter unter der Oberkante
des Krauts steht. Mit gestoRenen Wachol-
derbeeren, Pfefferkornern, Lorbeerblatt,
Kiimmel, Suppenwiirze und Zucker wiirzen.
Einen EL Schmalz beigeben und den Speck
25 Minuten im Sauerkrautsaft bei milder
Hitze kochen. Danach den Speck aus dem
Kraut nehmen. Einen EL Mehl mit kaltem
Wasser anrithren und das Sauerkraut damit
binden. Abschmecken und den Speck wie-
der einlegen. Sie konnen das Sauerkraut
statt mit Wasser iibrigens auch mit Weil3-
wein aufgiefRen: Im Elsass ist das Standard.
Da gibt es allerdings auch noch die Variante
Choucroute Royal — da wird mit Champa-
gner aufgegossen. Nicht nur im Fasching.
In diesem Sinn: Prost und Mahlzeit!

Schwer ist leicht was:
Roland Essl und sein
Faschingsspeck.
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