Quark-Gemiise-Krapfen

Fiir ca. 20 Stiick

300 g Mehl! In eine Schissel geben, mischen.
Yo KL Salz

Zugeben, zerkleinern. Sorgfaltig verreiben, bis die
700 g kalte Butter Masse gleichmassig krimelig ist.

Dazugeben. Teig sorgfaltig und rasch
8-10 EL kaltes Wasser zusammenflgen. Zugedeckt an der Kalte mind.
30 Min. ruhen lassen.

Quark-Gemiise-Fiillung

250 g Magerquark Alle Zutaten vermischen.
2 EL Rahm

150 g fein geraffeltes oder geschnittenes
Saisongemdise (z.B. Karotten, Sellerie, Lauch)

Salz, Pfeffer aus der Miihle Wirzen.

Backofen auf 200°C vorheizen.

wenig Meh/ Fiillen:
Teig auf wenig Mehl 3 mm dick auswallen. Mit
Ausstechform oder Glas Rondellen ausstechen
(ca. @ 10 cm).

1 Eiwerss 2-3 KL Fllung in der Mitte verteilen. Teigrander mit
wenig Eiweiss bestreichen.
Teig in der Halfte zusammenklappen und Rander
mit Gabel festdriicken.
Auf ein Blech mit Backpapier legen.

7 Eigelb Krapfen mit Eigelb bestreichen und in der Mitte des
Ofens backen.

Backen:
20-25 Min.

Vorschlag:

Mit einem Salat servieren.
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