Schlutzkrapfen mit brauner Butter und Parmesan

Fiir zwei Personen
Fiir den Schlutzkrapfenteig;:

500 g glattes Mehl 2 Eier 1 Schuss Olivenol
100 ml Milch Salz

Fiir die Fiillung:

300 g mehlige Kartoffeln 250 g broseliger Quark, 20 % 75 g Bergkése

75 g Emmentaler 1 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur: Butter

Fiir Schlutzkrapfenfiillung Kartoffeln in kochendem Salzwasser gar kochen.

Fiir den Schlutzkrapfenteig Milch mit 100 Milliliter Wasser mischen. Mehl, Eier, Olivendl, ge-
wésserte Milch und etwas Salz zu einem glatten Teig vermischen und eine viertel Stunde im
Kiihlschrank ruhen lassen.

Weich gekochte Kartoffeln schilen und noch heifl durch die Kartoffelpresse driicken. Bergkése
und Emmentaler reiben. Schnittlauch klein schneiden und etwas fiir die Garnitur beiseite stellen.
Quark, Kise und Schnittlauch unter die Kartoffelmasse heben. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Den Schlutzkrapfenteig in kleinere Stiicke schneiden, jedes Stiick mit dem Nudelholz ein wenig
ausrollen. Mit der Nudelmaschine zu diinnen, glatten Platten ausrollen. Auf eine bemehlte Ar-
beitsflache geben. Mit dem runden Ausstecher Kreise ausstechen und etwa eine Walnuss grofie
Portion der Kartoffelfiillung auf die runden Blédtter geben, zusammenklappen und die Rénder
mit den Fingerspitzen fest zusammendriicken.

Fiir die Garnitur Butter in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze schmelzen und so lange
erhitzen, bis die weilen Molkepunkte sich hellbraun verfarben. Die fliissige Butter durch ein Kii-
chenpapier gieflen, die Molke auffangen und nicht weiter verwenden. Die so entstandene braune
Butter fiir die Garnitur warm halten.

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen und die Schlutzkrapfen darin circa vier Minuten
ziehen lassen und herausschopfen.

Schlutzkrapfen auf Tellern anrichten, mit brauner Butter, Parmesan und Schnittlauch garnieren
und servieren.
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