Gefullter
Osterschinken

Ein saftiger Osterschinken gehort zu Ostern wie bunt gefirbte Eier.,
Wir stellen Thnen als aktuelles Fotorezept eine besonders raffinierte
Variation vor: Und wir kénnen IThnen jetzt schon verraten, daf} un-
ser gefullter Osterschinken nicht nur sehr dekorativ aussieht, son-

dern auch — sowohl warm als auch kalt — sehr gut schmeckt.

Selchfleisch etwa 1,5 Stunden kochen,
abseihen und vollstindig auskiihlen las-
sen,

Brotteig: Mehl mit Salz, Knoblauch-
Granulat und Rost-Zwiebeln vermen-
gen. Germ zerbroseln, mit Zucker und
Wasser glattrithren, mit Ol und lauwar-
mem Wasser zu den ibrigen Zutaten ge-
ben und alles zu einem glatten, ge-
scbmeidigon Teig verkneten. Zugedeckt
bei Zimmertemperatur etwa 40 Minuten
wgehen* lassen,

Fullung: Eier schillen und hacken. Fett
schaumig riihren, Eier nach und nach
unterrihren und Senf, Petersilie, Kren
sowie gehackte Eier untermengen. Gur-
kerln und Perlzwiebeln kleinwiirfelig
schneiden und mit entkernten und
kleinwirfelig geschnittenen Pfefferoni
beiftigen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Brotteig auf einer bemehlten Arbeits-

fliche nochmals kriftig durch-
kneten.
Hinweis: Etwa 8 dag Teig abtrennen
und fur die Dekoration beiseite legen.
Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche
etwa 1,56 em dick zu einer ovalen Platte
auswalken.

Selchfleisch quer zur Faser in 10
2 etwa 1 em dicke Scheiben schneiden.
Tip: Selchfleisch 146t sich besonders gut
und gleichmiflig mit einer Brotschneide-
Maschine schneiden.
2 Selchfleischscheiben etwas tiberlap-
pend der Linge nach in der Mitte der
Teigplatte auflegen.

Etwa 4 EBloffel Eierfullung gleich-
3 méBig auf den Selchfleischscheiben
verteilen und mit einem Efloffel glatt-
streichen.

Wichtig: Die Eifilllung soll moglichst
wenig direkt mit dem Brotteig in Beriih-
rung kommen.

Diesen Vorgang noch dreimal wie-
4 derholen und mit Selchfleisch ab-
schlieflen. o
Wichtig: Selchfleisch immer vorsichtig
auf die Fillung legen, damit die Fillung
nicht hervorquillt.

Teig-Lingsseiten uUberlappend iiber
5 das gefullte Selchfleisch klappen.
Hinweis: Aufleres uberlappendes Teig-
stiick etwas weiter hinunterziehen, so-
dafB die ,Teignaht“ auf der Seite ist.
Teigenden  unterschieben,  Brotteig
rundum mit verquirltem Ei bestreichen

und gefillten Osterschinken, am besten
mit Hilfe von zwei Bratenschaufeln, auf
ein befettetes Backblech legen.

6 Restlichen Teig auf einer bemehlten
Arbeitsfliche nochmals durchkne-
ten, 1 em dick ausrollen, in 6 etwa 2 cm
breite Streifen schneiden und kreuz-
weise auf den Osterschinken legen. Mit
verquirltem Ei bestreichen und im vor-
geheizten Rohr auf mittlerer Schiene bei
180°C etwa 50 Minuten backen.
Hinweis: Osterschinken nach der hal-
ben Backzeit mit Alufolie abdecken.
Osterschinken aus dem Rohr nehmen
und noch etwa 10 Minuten zugedeckt ra-
sten lassen.

In fingerdicke Scheiben schneiden und
mit Vogerlsalat und Cocktailparadeisern
garnieren.

Dazu passend: Frisch geriebener Kren.

ZUTATEN

far 6-8 Portionen:
1 kg Selchfleisch (Teilsames)

Brotteig:

30 dag Mehl (glatt)

1 EBloffel Salz

1 EBloffel Knoblauch-Granulat
2 EBloffel Rostzwiebeln
(getrocknet)

1 dag Germ

1 Kaffeeloffel Kristallzucker
2 EBloffel Wasser

3 EBloffel Olivenol

1/4 1 Wasser

Fallung:

10 Eier, hartgekocht

10 dag Butter oder Margarine
2 Eier

2 EBloffel Estragonsenf

2 EBloffel Petersilie, gehackt
2 EBloffel Kren, gerieben

10 dag Gewurzgurkerin

10 dag Perlzwiebeln

4 dag Ol-Pfefferoni

Salz

Pfeffer aus der Muhle

Mehl (griffig) zum Ausarbeiten
1 Ei zum Bestreichen

Fett furs Blech

Alufolie

Garnierung: Vogerlsalat
Cocktailparadeiser
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