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Kochdauer:
Gut Ding braucht Weile (langer als 60

Minuten)

Schwierigkeit:
gut machbar

Zutaten fur 4 Portionen:

300 g
2 Stk.
0,5 TL
4 EL
1EL
1 Stk.
100 g
1 Stk.
0,5 TL
0,5 TL
0,5 TL
1EL
150 ml
1EL

Dinkelmehl
Eier

Salz

Wasser
Rapsol
Spitzkraut
Selchspeck
gelbe Zwiebel
Kimmel

Salz

Pfeffer
Butterschmalz
Gemisesuppe
Butterschmalz

Mein personlicher Tipp

Dazu schmecken Petersilien-
Kartoffeln oder Kartoffelpiree.
Man kann die Krautkrapfen auch
mit gedlnstetem Sauerkraut
machen und den Speck
weglassen.
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"Krutkrapfa" (Krautkrapfen)

Foto: Sigrid Gasser - Nicht zur freien Verwendung

Zubereitung

Nudelteig
o Das Mehl, die Eier, das Salz, das Wasser und das Ol vermengen. AnschlieRend den
Teig gut kneten, er sollte schén zart sein.
o Mit Ol einpinseln und mit Haushaltsfolie abdecken und rasten lassen.

Falle
o Fir die Fille das Kraut fein nudelig schneiden, Speck wiirfeln, Zwiebel fein wiirfeln.
o 1 EL Butterschmalz erhitzen, Zwiebel und Speck darin glasig angehen lassen, Kraut
zufligen, salzen, pfeffern und Kimmel zuftigen und alles gut diinsten, bis die
Flussigkeit weg ist.
o Gut auskiihlen lassen.

Zubereitung

o Nudelteig in zwei Teile teilen und jeweils dinn ausrollen Fulle auftragen, einrollen und
Stiicke in der Lange abschneiden, wie sie hochkantig in den dafiir vorgesehenen
Brater oder Pfanne mit Deckel passen.

o Jeweils die Schnittflache in Butterschmalz schén braun anbraten und schluckweise
mit Gemuisebriihe aufgiel3en.

o Deckel drauf und ca. 20 bis 30 Minuten leise simmern lassen. Immer wieder ein
kleines bisschen Briihe eingielRen.
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