Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Schlupfkrapfen mit Kasefiillung und Kimmelkraut

Ein Rezept von Schlupfkrapfen mit Kaseflllung und Kimmelkraut, am 29.06.2026

Zutaten
200g Weizenmehl (Type 550) 200 g Roggenmehl (Type 1150)
3EL Sonnenblumendl Salz
500 g mehligkochende Kartoffeln 60 g Bergkase (am Stiick)
1/2TL ganzer Kimmel 1Bund Schnittlauch
80g Magerquark 3/4TL getrockneter Majoran
Pfeffer frisch geriebene Muskatnuss
1 WeiRkohl (ca. kg) 1 grolde Zwiebel
2EL Butter Salz
Pfeffer 1TL ganzer Kimmel
2-3 EL WeiBwein (nach Belieben) 2-3EL WeiRweinessig
Mehl fiir die Arbeitsflache Butter zum Betraufeln (nach Belieben)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 595 kcal

Zubereitung

Fiir die Krapfen beide Mehlsorten mischen. Das Ol, 1 kréftige Prise Salz und etwa 200 ml lauwarmes Wasser dazugeben
und alles mit den Knethaken des Handriihrgeréts zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Zu einer Kugel formen, in
Frischhaltefolie wickeln und in den Kiihlschrank legen.

Inzwischen die Kartoffeln waschen und in ausreichend Salzwasser in 20-25 Min. weich garen. AbgieRen, kurz ausdampfen
lassen und pellen, noch warm durch die Kartoffelpresse driicken und abkiihlen lassen. Den Kase fein reiben und den
Kiimmel fein hacken. Den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden. Alles gut mit den
abgekihlten Kartoffeln, Quark und Majoran mischen, die Masse kraftig mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Wahrend die Kartoffeln garen, fiir das Kraut die duReren Blatter vom Kohl entfernen. Den Kohl langs vierteln und jeweils
den harten Strunk herausschneiden. Die Viertel zuerst in 2 cm breite Streifen und diese in 3 cm lange Stiicke schneiden.
In einem Sieb waschen.

Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Die Butter in einem grofen Topf zerlassen und die Zwiebel darin goldbraun
andunsten. Den tropfnassen Kohl dazugeben und unter Rithren kurz mitdiinsten. Mit Salz, Pfeffer und Kimmel wiirzen.
Den Wein oder 2-3 EL Wasser und 2 EL Essig unterriihren. Den Kohl bei mittlerer Hitze zugedeckt 45-50 Min. garen, dabei
eventuell etwas Wasser dazugeben, damit der Kohl nicht anbrennt. Mit Essig abschmecken und in weiteren 5-10 Min.
fertig garen.
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5. Wahrend der Kohl gart, den Teig aus dem Kihlschrank nehmen und halbieren, eine Hélfte auf der bemehlten
Arbeitsflache diinn ausrollen. Mit einem runden Ausstecher oder einem Glas (5 cm @) Kreise ausstechen. Etwa 1 TL
Kartoffelmasse auf jeden Teigkreis geben und den Teig zu Halbkreisen zusammenlegen, dabei die Rander fest
andrticken. Die fertigen Krapfen auf eine diinn bemehlte Platte legen und die zweite Teighalfte ebenso verarbeiten.

6. In einem grofien Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und salzen. Die Hitze reduzieren und die Schlupfkrapfen im
leicht siedenden Wasser in 5-7 Min. gar ziehen lassen. Mit dem Schaumléffel herausheben und gut abtropfen lassen. Nach
Belieben etwas Butter zerlassen und die fertigen Krapfen damit betraufeln. Mit dem Kiimmelkraut servieren.
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