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Schlutzkrapfen

mit Hofhartkase

Das braucht man fir 2 Personen
160 g Weizenmehl

3 Eier (M)

Salz

60 g Hofquark

150 g Hofhartkase

Muskatnuss

Pfeffer

100 g Hofbutter

1 Handvoll Salbeiblattchen

www.hofkaese.de
www.hofmolkereiprodukte.de

Und so wird's gemacht:

150 g Mehl mit 2 Eiern und % TL Salz verkneten, abgedeckt 30 Minuten ruhen
lassen. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfldche dinn ausrollen, ca. 8 cm groBe
Kreise ausschneiden. Drittes Ei trennen. Quark mit 50 g geriebenem Hartkdse
und 1 Eigelb vermischen, mit Salz, frisch geriebener Muskatnuss und Pfeffer wiir-
zen. Kase-Fiillung auf der Halfte der Teigkreise verteilen, Rander mit Eiweil be-
streichen. Restliche Teigkreise darauf legen, Rander mit den Zinken einer Gabel
gut andriicken. Schlutzkrapfen in kochendem Salzwasser 8-10 Minuten bei gar-
ziehen lassen. Butter in einer Pfanne erhitzen, Salbeibléttchen 3-4 Minuten mit-
braten. Abgetropfte Schlutzkrapfen darin wenden, mit Salbeibutter und dem grob
gehobelten Hartkase bestreut anrichten.

Und als Vorspetise gibt es Rote-Bete-Suppe mit Hofsauerrahm und Hofsahne:
Fiir 2 Personen 250 g vorgegarte Rote Bete, 50 g Sellerie (geschélt), 50 g Lauch
(geputzt und gewaschen) und 1 kleine rote Zwiebel (geschélt) fein wiirfeln, mit 2
EL Hofbutter andiinsten. 600 ml Gemdisebriihe zugeben, alles mit Salz, Pfeffer und
je 2 EL Orangensaft, Zitronensaft und Balsamicoessig wiirzen und 15-20 Minuten
kécheln lassen. Suppe mit 3 EL Sauerrahm, 3 EL Sahne und 2 EL kalter Hofbutter
fein prieren und mit 2-3 Prisen gemahlenem Kreuzkiimmel abschmecken.

Unsere Gltesiegel fiir handwerklich und traditionell
hergestellten Hofkase und Hofmolkerei-Produkte



