Schlutzkrapfen

Fiir 4 Personen:
Fiir den Teig:

200 g Weizenmehl 200 g Roggenmehl 2 Kier

1 EL Olivenol Salz 50 ml Wasser
Fiir die Fiillung:

600 g Spinat 1 Zwiebel 60 g Butter
Salz Pfeffer 1 Prise Muskat
1 EL Semmelbrosel 1 TL Mehl 100 g Bergkise

1/2 Bund Schnittlauch

Die beiden Mehlsorten mit den Eiern, Olivendl, einer Prise Salz und zunéchst nur der Halfte
des Wassers zu einem glatten Teig verkneten. Falls der Teig zu trocken ist, noch etwas Wasser
zugeben. Den Teig in Frischhaltefolie verpackt ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Fiillung den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Zwiebel schilen und fein schneiden.

In einer Pfanne etwa 1/4 der Butter schmelzen und die Hilfte der Zwiebel darin anschwitzen.
Spinat zugeben und zusammenfallen lassen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Dann alles auf ein Sieb geben und den Spinat abtropfen lassen, gut ausdriicken und fein schnei-
den.

In einer Pfanne etwa 1/4 der Butter schmelzen und Rest Zwiebel darin anschwitzen. Semmel-
brosel und Mehl leicht mit anrésten. Die Pfanne vom Herd ziehen und Spinat untermischen. Die
Fiillung abschmecken.

Den Teig auf einer bemehlten Fléche diinn auswellen und Kreise von ca. 6 cm Durchmesser
ausstechen. Jeweils einen Loffel Spinatfiilllung auf die Teigbléitter setzen, zusammenklappen und
die Rénder fest zudriicken.

In einem grofien Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Die Schlutzkrapfen ins kochende Salzwasser gebe, bei schwacher Hitze so lange garen, bis die
Krapfen nach oben steigen. Herausheben und abtropfen lassen.

Rest Butter in einem Topf zerlassen und leicht braunen.

Den Kise fein reiben.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Zum Servieren die Schlutzkrapfen mit zerlassener Butter betrdufeln, mit Kése und Schnittlauch
bestreuen.
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