KAFFEE

ODER TEE
Kochen S
Rainer Klutsch Mittwoch, den 25.01.2023
Schlutzkrapfen mit Apfel-Walnussfillung und Rote-Bete-Feldsalat Fur 4 Personen
Zutaten

Fir die Schlutzkrapfen
250 g Weizenmehl (Type 405)
250 g Roggenmehl

1 Prise Salz
4 EL Rapsdl oder anderes Pflanzendl
250 ml Wasser, lauwarm, ca.

Fur die Fullung

2 Apfel (z. B. Boskop oder Elstar)
2 Zwiebeln

1 Bund Petersilie

4 EL Butter

100 g Walnusskerne

150 g Raclettekase oder Gouda
etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Mihle

Fir den Salat

100 g Feldsalat

3 EL Apfelessig

etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Rohrzucker

3 EL Rapsol

2 Rote-Bete-Knollen, mittelgrof3
1 Birne, fest

1 Bund Schnittlauch

Zubereitung

1. Fir die Schlutzkrapfen beide Mehlsorten, Salz, Ol und Wasser (nach und nach zugeben)
zu einem glatten Teig verkneten, abdecken und ca. 30 Minuten quellen lassen.

2. Fur die Fullung Apfel abbrausen, vierteln, das Kerngehause entfernen und das
Fruchtfleisch fein wirfeln. Die Zwiebel schalen und fein wurfeln. Petersilie abbrausen,
trockenschutteln und fein schneiden.

3. Die Halfte der Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel- und Apfelwirfel darin
anbraten.

4. Einige Walnusskerne zur Dekoration beiseitestellen. Restliche Walnisse sehr fein hacken
(nach Belieben résten).

5. Den Kése reiben, mit den gehackten Walnissen, dem Apfel-Zwiebel-Mix und Petersilie
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Den Teig etwa 2-3 mm dick auswellen. Nach gewiinschter Gré3e, Rechtecke aus dem
Teig schneiden. Mit einem Loffel eine Nussgrof3e von der Fillung abstechen und in eine
Ecke des Teigrechtecks geben. Die Ecke, in der die Fullung liegt wird umgeklappt,

so dass ein Dreieck in der ersten Halfte des Rechtecks entsteht. Dann wird das Dreieck nach
oben geklappt und noch einmal an der langen Seite schrag nach oben geklappt (alternativ
Kreise, Durchmesser ca. 8-10 cm ausstechen. Flllung auf eine Halfte geben,
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zusammenklappen). Alle Rander mit einer Gabel oder mit den S
Fingern andriicken und mit einem Messer sauber abschneiden.
7. Die Schlutzkrapfen in einen Topf mit siedendem Salzwasser geben und garen. Wenn die
Schlutzkrapfen an der Wasseroberflache schwimmen herausnehmen und abtropfen lassen.
8. Fur den Salat Feldsalat putzen. Essig, Salz, Pfeffer und etwas Rohrzucker in einer
Schissel verquirlen. Das Sonnenblumendl untermixen.

9. Die Rote Bete schélen und auf einem stabilen Klichenhobel ins Dressing raspeln.

10. Birne abbrausen, trockenreiben, entkernen und ebenfalls grob raspeln.

Zur Rote Bete ins Dressing geben und bis zum Servieren ziehen lassen.

11. Fur die Schlutzkrapfen die tbrige Butter erhitzen. Die Schlutzkrapfen darin schwenken.
12. Feldsalat unter den Salat mischen und erneut abschmecken. Mit den Schlutzkrapfen
servieren.




