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Gekochte Fledermaus mit Semmelkren und Blutstommerl

Hinter dem Namen verbirgt sich eine typisch 06sterreichische Zusammenstellung, namlich
gekochtes Rindfleisch mit Meerrettichsauce und einem Blutpudding. Als ,Fledermaus® bezeichnet
man in Osterreich ein Fleischstiick aus der Rinderkeule, das ausgebreitet entfernt an die Umrisse
einer Fledermaus erinnert. In Deutschland bezeichnet man dieses Stick als ,Deckelchen®. Der
Blutstommerl besteht aus einer Semmelknédelmasse, der noch Blut zugegeben wird und die dann
gedampft bzw. bei héchstens 100°C mehr gestockt als gebacken wird — ein klassischer Pudding,
nur eben mit Schweineblut.

Zutaten fir die gekochte Fledermaus:

4 Sticke Fleisch aus der Rindskeule (Fledermaus)
500 g Wourzelgemise (Karotten, Sellerie, Zwiebeln, Lauch, Petersilie, Liebstockel,
Wacholderbeeren, Lorbeer, Pfeffer, Salz)

Zubereitung:

1. Die Fledermause etwas ,zuputzen®, das heil3t, in eine ansprechende Form schneiden,
abstehende Fasern und offen sichtbare Sehnen entfernen.

2. Von den Abschnitten, dem Gemiuise und einer grof3ztigigen Gabe der Gewiirze eine Brihe
ansetzen und aufkochen.

3. Das Fleisch in die heiRe Brihe legen und fur circa zwei Stunden leise kdcheln lassen. Eine
Garprobe machen: Das Fleisch soll schon weich sein und keinen wesentlichen Beil3widerstand
mehr bieten. Ist dies nicht der Fall, die Garzeit einfach verlangern.



Zutaten fur Blutstommerl:

11 frisches Schweineblut
3 Eier
300 g Lardo-Schinken (fetter Speck)
3 Schalotten
Knoblauch
frischer Majoran
250¢ Butter
3 Brotchen

Zubereitung:
1. Brotchen wirfeln und in eine grof3e Schiissel geben.

2. Den fetten Speck (Lardo) wirfeln und in einer Pfanne auslassen. Im entstandenen Fett
Schalotten und Knoblauch anschwitzen und tber die Brétchen geben.

3. Eier und Butter verrihren und ebenfalls in die Schiissel geben. Nun das Schweineblut sowie
gehackten Majoran zugeben und zu einer halbfliissigen Masse vermischen.

4. Diese Masse in eine Kuchen- oder Auflaufform geben, die mit Folie ausgeschlagen ist. Die Form
zusatzlich auch mit einer Folie abdecken. Im Backofen im Wasserbad bei 95°C circa 90 Minuten
pochieren. Eine Garprobe machen: eine Metallnadel einstechen und anschlieBend vorsichtig an
die Unterlippe halten. Wenn die Nadel heil3 ist, ist die Blutstommerl gut durch. Hierzu kann man
auch ein Backthermometer verwenden. Die Kerntemperatur sollte mehr als 80°C betragen.

5. Nach der Garung aus dem Ofen nehmen und einige Minuten ruhen lassen, danach aus der
Form stlirzen und in fingerdicke Scheiben schneiden.



Zutaten fir Semmelkren und Wurzelgemise:

1 Meerrettich-Wurzel (Kren)

2 Brotchen

11 Sahne

500 g Wurzelgemdse: Karotten (gelb und orange), Sellerie, Lauch, Liebstockelkraut
Safran

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Brotchen kleinschneiden, in der Sahne aufkochen und einige Faden Safran sowie Salz und
Pfeffer zugeben.

2. Mit dem Pdrierstab fein mixen und nach Geschmack noch mit etwas Rinderbrihe des
Kochfleischs verdiinnen. Frisch geriebenen Meerrettich hinzufligen.

3. Das Wurzelgemuse schélen und in feine Streifen schneiden. Diese in einer Pfanne mit etwas
Fleischbrtihe und Butter nur leicht angaren, Liebstéckel hinzuftgen.

4, Fleisch auf der Meerrettichsauce anrichten, Gemise und eine Scheibe Blutstommerl
hinzugeben. Etwas Meerrettich kurz vorm Servieren frisch dartber reiben.



Bonusrezept: Marillenknddel

Die Wachau ist berthmt fur ihre Marillen (in Deutschland sagt man Aprikosen), die etwa zum
bekannten Marillenschnaps und vielen anderen Produkten verarbeitet werden. Das vielleicht
bekannteste Rezept fir die kleinen Steinfriichte sind die Marillenknédel, die zur Erntezeit mit den
frischen Frichten geflllt werden. Sie kénnen aber auch mit eingemachten Marillen zubereitet
werden.

Zutaten:

20 halbe, eingemachte Aprikosen
500 g Quark (Topfen)

2 Eier

140 g Butter

400 g Mehl

200 g Semmelbrésel

100 g Butter

100 g Kristallzucker

5049 Puderzucker

Salz

Zubereitung:

1. Aus dem Quark, den Eiern, dem Mehl und der (vorher verflissigten) Butter sowie zwei
Essloffeln Zucker und einer Prise Salz einen glatten Teig kneten. Dieser Teig sollte circa 12
Stunden vor der Weiterverarbeitung ruhen.

2. Eine kleine Teigmenge in der Hand so formen, dass eine Kuhle entsteht. Aprikosen einflllen,
den Teig verschliel3en und einen runden Knédel formen.

3. In leicht gezuckertem Wasser flir circa 30 Minuten kochen lassen. Das Wasser dabei nur leicht
sieden lassen.

4. Butter in der Pfanne schmelzen lassen und Semmelbrdsel zugeben. Leicht braunen lassen und
Kristallzucker zugeben.

5. Die fertigen Knodel in den Butterbroseln wélzen und auf einem Teller anrichten. Dazu passt
Vanillesauce oder eine Kugel Vanilleeis.



