Eine „Schnitzelköstlichkeit“ aus Jakling

Text, Fotos und Video: Josef Emhofer

Kathrin Huber, Jungbäuerin im Elternhause vlg. Lorenz in Jakling, ist nicht nur eine perfekte Selbstvermarkterin, mit allem was dazugehört, sondern hat in letzter Zeit auch am heimischen Herd, ganz schön „aufgekocht“. Sie ist auch nicht müßig, neben der fachlichen Qualifikation, auch die kulinarische Kreativität zu erhalten und zu steigern. Dementsprechend stöbert sie gerne in Kochbüchern, ist ein kulinarischer Autodidakt vom Feinsten und schaut nur ihrer Frau Mama, hie und da beim Kochen, über die Schulter. Ihr Leibgericht sind die gebratenen Ripperl, oder ein Klassiker, der Gefüllte Schweinsbauch. Außerdem hat die Absolventin der Landw. Fachschule in Sankt Andrä auch ein großes kulinarisches Vorbild, nämlich Johann Lafer. Für das „Köstliche Lavanttal“ kochte sie mit einer gefüllten Schnitzelspezialität halbwegs groß auf.

Gefüllte  Kürbiskern-Schnitzel

(vier Personen)

4 Schweinschnitzel al 15 dag

4 Scheiben Frischgeselchtes, gekocht

¼ kg Topfen

250 Gramm geriebene Kürbiskerne

2 – 3 TL, je nach Bedarf, Kernöl

Salz, Pfeffer, Knoblauch

8 große Kartoffeln

(gekocht und geschält)

Butterschmalz

Zubereitung

Die Innenseite der Schnitzel, welche mit Salz und Pfeffer gewüzrt wurden,  wird mit jeweils einer Scheibe des gekochten Frischgeselchten belegt und dann kommt die Topfenfülle dazu. Hiebei wird ¼ kg Topfen mit Salz, Pfeffer, dem Knoblauch und 2 – 3 Teelöffeln Kürbiskernöl, je nach Geschmack, verrührt. Nachdem man die Topfenfülle aufgebracht hat, werden die Schnitzel am besten mit Zahnstochern verschlossen. Daraufhin werden die gefüllten Schnitzel zuerst in Mehl, dann in Ei und dann in die geriebenen Kürbiskerne gelegt und fest paniert. Dann werden Öl und Schweinefett erhitzt und die Schnitzel werden hineingegeben, bis die Kruste goldgelb wird. Tipp: Zuerst viel Hitze, dann wenig.

Eine Spezialität sind auch ihre Salzkartoffeln. Die festkochenden Kartoffeln werden  vor dem Kochen geschält, in Stücke geschnitten und ins kalte Salzwasser gegeben, wo man sie nach dem Aufkochen, leicht köcheln lässt bis sie fertig sind. Nun wird das Wasser ausgegossen, Butterschmalz kommt dazu und alles wird goldbraun angeröstet, durchgemischt und fertig ist eine köstliche Beilage. 

Brokkoli-Kohlrabi-Cremesuppe

250 Gramm Brokkoli

200 Gramm Kohlrabi

Sellerie und Petersilie

1 kl. Zwiebel

¼ Liter Schlag

1 Knoblauchknolle

2 Karotten

1 Rute Liebstöckl

Suppengewürz

Das Gemüse wird gewaschen und geputzt, der Kohlrabi wird in kleinere Stücke geschnitten und geschält. Ebenso das Suppengemüse. Nun kommt alles in einen Topf, welcher mit Wasser aufgefüllt wird. Gekocht wird bei mittlerer Hitze bis das Gemüse weich ist. Dann wird mit dem Mixer alles zusammen aufpüriert, das Suppengewürz und Liebstöckl  kommt dazu. Den Schlag hebt man unter und lässt alles bei mittlerer Hitze kurz weiterköcheln.
