Tiroler Schlutzkrapfen mit Speck und Karfiol

Fiir 2 Personen
Fiir die Schlutzkrapfen:

100 g Roggenmehl 100 g Weizenmehl 5 EL Rapsol

1 Ei ca. 25 ml Wasser Salz

1 Prise Muskat 120 g Blumenkohl (Karfiol) 1 Zwiebel

30 g Speck 30 g Butter Zucker

20 ml weiler Balsamico 2 Zweige Estragon 100 g Schichtkise

1/2 1 Milch 10 ml Estragonessig

Fir die Garnitur:

20 ml Weiflwein 30 ml trockener Wermut Salz, Zucker

80 g helle Rosinen 50 g Butter 1 Stange junger Lauch
10 Haselniisse 50 g Bergkise

Fiir den Schlutzkrapfenteig:

Beide Mehle, 1 EL Rapsol, Ei, Wasser, 1 Prise Salz und Muskat miteinander vermischen und zu
einem geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie verpacken und ca. 1 Stunde
ruhen lassen.

Fiir die Garnitur:

Wein, Wermut, Salz und Zucker aufkochen , die Rosinen darin einlegen und 1 Stunde ziehen
lassen.

Fiir die Fiillung:

Den Blumenkohl waschen, putzen und fein schneiden. Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schnei-
den, Speck fein wiirfeln. 4 EL. Rapsol und Butter erhitzen, Zwiebeln und Speck darin anschwitzen,
Blumenkohl zugeben mit Salz und Zucker wiirzen und weich garen. Balsamico zugeben und ein-
kochen, alles auf ein Sieb geben, das Fett abtropfen lassen. Estragon abspiilen, trocken schiitteln,
klein schneiden und unter den gegarten Blumenkohl heben. Den Schichtkése mit Milch und Es-
sig aufkochen, so dass die Milch stockt. 10 Minuten abkiihlen lassen und dann auf einem feinen
Sieb abtropfen. Die kriimeligen Ké&sebrosel mit der Zwiebel-Blumenkohl-Mischung vermengen
und abschmecken. Den Nudelteig diinn mit einer Nudelmaschine ausrollen, ca. 10 cm grofie Rin-
ge ausstechen. Jeden Teigkreis mit Fiillung belegen, die Rénder mit Wasser bestreichen, zur
Halfte zusammenklappen, andriicken und die Schlutzkrapfen gut verschlieflen. Fiir die Garnitur
die Butter zerlassen und die abgetropften eingelegten Rosinen zugeben. Den Lauch putzen, wa-
schen und in feine Rollchen schneiden. Die Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann
in Scheiben schneiden. Den Bergkése reiben. In kochendem Salzwasser die Schlutzkraofen ca.
3-4 Minuten garen. Schlutzkrapfen auf einem Teller anrichten, mit Lauch und Rosinenbutter
betraufeln. Haselniisse und geriebenen Bergkése dariiber streuen.
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