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Kräuter-Schlutzkrapfen
250 g Kartoffeln, gekocht und durchpassiert
125 g Dinkelmehl
1 Eigelb

Salz, Pfeffer, Muskat

200 g Vollmilchquark
frische Kräuter wie Petersilie, Schnitt-

lauch, Kerbel und Estragon
2 EL Butter

Aus den passierten Kartoffeln,
Mehl und Eigelb einen Teig

kneten und mit etwas Salz,

Pfeffer und Muskat würzen.
Den Teig etwa 3 Millimeter dick

auswallen und Rondellen von
5 bis 6 Zentimeter Durchmesser

ausstechen. Kräuter fein ha-

cken, in den Quark mischen,
mit Salz (Herbamare) und

Pfeffer würzen. Füllung in die

Mitte der Teigrondellen geben,
eine zweite Rondelle darauflegen und die Ränder gut andrücken. In Salzwasser 3 bis 5 Minu-
ten kochen. Mit brauner Butter übergössen servieren.
Vreni Gigers Tipp: Schlutzkrapfen sind ursprünglich eine Tiroler Spezialität. Im Frühjahr schme-
cken sie besonders gut, wenn man schon frischen Bärlauch zur Kräutermischung geben kann.

Bärlauchrösti mit Büffelmozzarella überbacken

500 g geschälte Kartoffeln
2 EL Bratbutter
Salz, Pfeffer
2Büffelmozzarella

1 Zwiebel

150 g junger Bärlauch
1 EL Butter

<u

cu
cn

4—»

CL
3
fD
X

Die Kartoffeln mit der Röstireibe raffeln und mit Salz und Pfeffer würzen. In einer Guss-

eisenpfanne die Bratbutter erhitzen und die Kartoffeln darin braten. Wenn auf der einen Seite

eine schöne Kruste entstanden ist, die Rösti wenden und auf der anderen Seite braten. Die

Rösti auf einem Küchenpapier abfetten. Mozzarella in Scheiben schneiden.

Die Zwiebel fein hacken, in Butter andünsten, den Bärlauch kurz mit andünsten und mit Salz

und Pfeffer abschmecken. Rösti auf einen Teller legen, den Bärlauchspinat darüber verteilen.
Mozzarella darüberlegen. Die Rösti bei maximaler Oberhitze im Backofen kurz überbacken.
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