Kochen

Rainer Klutsch Montag, 26.05.2025

Schlutzkrapfen mit Pesto-Frischkase-Fillung Fur 4 Personen
mit Paprika-Rahmsol3e

Zutaten

Fur die Schlutzkrapfen

250 g Weizenmehl Type 405

250 g Roggenmehl, Type 1150

1 Prise Salz

4 EL Rapsol oder anderes Pflanzendl, ca.
250 ml Wasser, lauwarm, ca.

Fur die Fullung

100 g Krauter, frisch, z. B. Kerbel, Dill, Petersilie,
Schnittlauch, Borretsch

2 EL Olivendl

250 g Magerquark

1 Eigelb (Gréfze M)

50 g Rostzwiebeln, selbstgemacht oder gekauft (siehe Tipp)
50 g Bergkése, gerieben

etwas Pfeffer

etwas Salz

Fir die Sole

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Spitzpaprika, rot
100 g Paprikahélften (gertstet, aus dem Glas)
2 EL Butter

etwas Pfeffer

etwas Salz

1 Lorbeerblatt

2 Pimentkorner

200 ml Gemiisebriihe
200 g Sahne

Zubereitung

1. Fur den Schlutzkrapfen-Teig beide Mehlsorten, Salz und Ol in die Ruhrschiissel

einer Kiichenmaschine geben. Wasser nach und nach zugiel3en und alles mit den
Knethaken zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Zugedeckt ca. 30 Minuten
ruhen und quellen lassen.

2. Fur die Fullung Krauter verlesen, abbrausen und trocken schitteln. Einige Krauter

fir die Garnierung beiseitestellen. Knoblauch abziehen, hacken. Mit tibrigen Krautern und Ol
sehr fein purieren.

3. Pesto, Quark, Eigelb, Réstzwiebeln und Bergkdse vermengen. Mit Salz und Pfeffer kraftig
wirzen.

4. Den Teig portionsweise auf bemehlter Arbeitsflache mit einem Nudelholz oder mit der
Nudelmaschine 2-3 mm dick ausrollen. In gewiinschter Gro3e Rechtecke aus dem Teig
schneiden.

5. Mit einem Loffel eine etwa nussgrol3e Menge der Fillung in eine Ecke der Teigrechtecke
setzen. Die Ecke, in der die Fullung liegt, wird so umgeklappt, 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 einfach Kreise,



ca. 8-10 cm Durchmesser aus dem Teig ausstechen, Fillung auf eine
Halfte geben und Teig Gberklappen).

6. Teigrander mit einer Gabel oder mit den Fingern gut andrticken und mit einem Messer
sauber abschneiden. Auf ein fein mit Mehl bestaubtes Blech setzen und mit einem sauberen
Geschirrtuch bedeckt kurz beiseitestellen.

7. Fur die Paprika-Rahmsol3e Zwiebel und Knoblauch abziehen und in feine Wrfel
schneiden. Spitzpaprika, halbieren, entkernen und fein wirfeln. Eingelegte Paprika
abtropfen lassen und ebenfalls kleinschneiden.

8. Butter in einem Topf erhitzen. Die Zwiebel- und Knoblauchwirfel darin glasig andiinsten.
Eingelegte Paprika zugeben und kurz mit andiinsten. Mit Salz, Pfeffer, Lorbeer und Piment
wirzen. Brihe und Sahne angiel3en. Bei mittlerer Hitze offen ca. 10 Minuten etwas
einkochen lassen.

9. Inzwischen fur die Schlutzkrapfen in einem groRen Topf reichlich Salzwasser
aufkochen. Die Schlutzkrapfen portionsweise ins siedende Salzwasser geben und garen.
Sobald die Schlutzkrapfen an die Wasseroberflache steigen, sind sie fertig gegart.

10. Fir die Sof3e Lorbeer und Piment aus dem Sof3enansatz entfernen. Die PaprikasofRe mit
dem Pdurierstab fein mixen. Frische Paprika zugeben und ca. 2 Minuten mitgaren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

11. Schlutzkrapfen mit einem Schaumloffel aus dem Wasser heben und abtropfen lassen.
12. Schlutzkrapfen und PaprikasoRRe auf vorgewarmten Tellern anrichten. Mit Gbrigen
Kréauterzweigen garnieren und servieren.

Tipp: Rostzwiebeln selbst herstellen: 3-4 Zwiebeln abziehen, fein wirfeln und in
geschmacksneutralem Ol (z. B. Raps- oder Sonnenblumendl) goldgelb und knusprig braten.
R&stzwiebeln auf Kiichenpapier abtropfen lassen und nach Belieben verwenden.

Ubrig gebliebene Rostzwiebeln, inklusive Bratdl, in ein luftdicht verschlieRBbares Gefal oder
Glas geben und aufbewahren. So halten sich die Réstzwiebeln im Kihlschrank mehrere
Wochen.



