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Landfrauen aus Appenzell Aus-
serrhoden offenbaren in der Se-
rie «gloschtig ond gmogig» Ge-
heimnisse aus ihren Rezeptbu-
chern. Sie kochen regional und
saisonal, bevorzugt mit Produk-
ten, die vom eigenen Feld, Hof
und Garten kommen. Freuen Sie
sich auf Traditionelles, Kreatives,
Uberraschendes. Viel Spass beim
Nachkochen.

Was fiir ein schoner Name: Himmelisberg. So

heisst der Bauernhof, auf dem Vroni Boden-
mann mit ihrem Mann Ueli und den drei Kin-
dern seit neun Jahrenlebt. Thr Milchwirtschafts-
und Schweinemastbetrieb liegt freistehend auf
einer Kuppe in Herisau, unterhalb verlduft die
Hauptstrasse Richtung Schwellbrunn. Einen
Laden um die Ecke gibt es nicht. Selbst versor-
genkannsich die Familie vorallem beim Fleisch.
Thre Mastschweine, die entweder zu schwer
oder zu leicht sind, lassen sich schlechter ver-
kaufen. Darum bestellen Bodenmanns das
Fleisch dieser Tiere vom Metzger aus Schonen-
grund nach Hause. «Wir versuchen moglichst
viel zu verwerten. Ich will unseren Kindern zei-
gen, dass es von einem Schwein nicht nur zarte
Schnitzel gibt, sondern auch Widli, Voressen
und anderes», erklart die 32-jahrige Urnésche-
rin. An Weihnachten kommt mit dem Filet im

Teig das edelste Stiick Fleisch auf den Teller. Das
Rezept ist eine Eigenkreation. Vroni Boden-
mann gefillt, dass sich das Menii stressfrei vor-
bereiten ldsst. Auch das «Guetzle» in der Ad-
ventszeit mag sie sehr. «Sind an Heiligabend
alle Tiere im Stall versorgt, sitzen mein Mann
und ich mit unseren Kindern Nadja (links im
Bild), Sara (rechts) und Ueli am Esstisch. Und
als Beilage gibt es Pommes frites und frische
Salate.» Danach singen wir gemeinsam, bewun-
dern den Christbaum und packen Geschenke
aus. Wie an Weihnachten pflegt Vroni Boden-
mann auch sonst gern Traditionen. Die Au-
sserrhoder Bauerntochter erzdhlt, sie sei mit
Suppen grossgezogen worden. Vor allem im
Winter kocht auch sie gern Suppen: mit Hafer-
flocken, Riiebli und Sellerie drin. Und weil es die
Kinder so lieben, oft mit einer Handvoll Buch-
staben-Teigwaren. Text & Bilder: kni
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Bratspeck

Fleischgewurz

hf Aus etwas Teig die Sterne fur die weihnachtliche
Verzierung ausstechen. Den Teig zU einem Rechteck
auswallen. Dieses sollte etwa zehn Zentimeter lan-
ger sein als das Filet.

[) Den Speck flachig in der Mitte auslegen. Dabeian
den Randern oben und unten funf Zentimeter aus-
sparen. Die Bratfullung aufdem Speck verteilen und
ausstreichen. Das Filet auf die Fullung legen. Den
speck mit Fallungum das Filetlegen, gut andrucken
und verschliessen.

6 Den Teig um die Filetfullung einschlagen, mit der
Verschlussseite nach unten auf ein Blech legen. Die
dekorativen Sterne verteilen und das Ganze mit Ei-
gelb pestreichen.

] \m Ofen bei 220°C Ober- und Unterhitze zehn Mi-
nuten backen. Temperatur auf180°C reduzieren und
30 Minuten fertigbacken. Zehn Minuten im warmen
Ofen ziehen lassen. Servieren.






