FEINKOSTLADEN STEIERMARK.
Vom Kuirbis bis zum Styria Beef -
die Steiermark tischt den Oster-
reichern viele Kostlichkeiten auf.

er Kiirbis kommt kuli-
narisch Interessierten
natiirlich als Erstes in
den Sinn, wenn man
an die Steiermark denke. Die
Bauern der griinen Mark ha-
ben es verstanden, aus dem
Kiirbis eine wahre Feinschme-
ckerdelikatesse zu machen. Ne-

| ben vielen Kostlichkeiten wie
| Knabberkernen oder Kiirbis-
kernkise steht vor allem das
herrliche Kiirbiskerndl, das
iibrigens 1735 erstmals er-
withnt wurde, im Mirtelpunke
dieses kulinarischen Trends.
| Die Folge: Zahlreiche Bauern,
| die noch vor wenigen Jahren

Der Klassiker: Backhendl

Das Backhendl ist die Leibspeise der Steirer.

Zutaten: 2 Junghiitner brat.
fertig, 3 Eier, Mehl, glatt,
Semmelbrisel, Salz, O zum
Backen, 2 Zitronen, 1 Hand

voli Petersilie

Zubereitung: Hilnner vierteln,
Rilckgrat und Hals wegschnel:
den, Haut entfernen. Innenselt
der Keule bis zum Knochen in-
schineiden, Hihner Krafiig wir
zen. Dann in Mahi, verschiage
nem Ei und Semmelbréseln pa-
nieren, In heien | beidseitig

| goldbraun backen. Aus dem

QI haben, mit Kichenkrepp
abtrocknen. Petersille im ver-
bliebenen halen O knusprg
backen, aus dem Ol heben,
abitropfen [assen, salzen.
Backhend! anrichten und
Petersilie obenauf drapieren.
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