	Schlutzkrapfen

	

	Zutaten für das Rezept:
Für 4 Personen

100 g Weizenmehl
150 g Roggenmehl
1 Eier
50-60 ml lauwarmes Wasser
1 El Öl
Salz
Zubereitungszeit: 45 Minuten
	[image: image1.png]




	 

	Zubereitung: 
Teig herstellen aus: 

150 g Spinat gekocht 
50 g Zwiebel
1/2 Knoblauchzehe
! EL Butter
100 g Quark
1 EL Parmesan gerieben
1 El Schnittlauch fein geschnitten
1 Messerspitze Muskatnuß
Pfeffer aus der Mühle und Salz
 

Aus den Teigzutaten einen glatten Teig kneten und 30 Minuten zugedeckt rasten lassen. 
 

Füllung herstellen aus:
Zwiebel und Knoblauch in der Butter anrösten und den Spinat dazugeben. Etwas auskühlen lassen. Quark mit Parmesan und Schnittlauch dazugeben und würzen. 
 

Den Teig ausrollen, rund ausstechen, mit Spinat füllen, die Ränder mit Wasser bepinseln und halbmondförmig zusammenlegen. Im Salzwasser kochen, mit Schaumkelle aus dem Wasser nehmen, mit Parmesan bestreuen und mit brauner Butter übergießen. 

Quelle: Werner Mahlknecht, Pension Ritterhof
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