Pinzgauer Erdé’pfe| Kra pfen

1/4 Pinzgauer Erdapfel Krapfen

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen Salzburger Gerichte ~ Saison: Ganzjahrig

Zutaten

70 .O. G .............. Roggenmehl ..................................................
500G .............. Welzenmehl g|att ............................................
150@ ............... ZerlasseneBUtter ............................................
10@ ................. salz ............................................................
05 o 75 |_ ......... kOChend eswa Sser ...........................................

Zubereitung
1. In einer Schussel alle Zutaten zu einem Teig verrihren.
2. Nun wird der Teig auf einer Arbeitsflache zusammengeknetet

und eine Rolle mit einem Durchmesser von 5 cm geformt.

3. Von dieser Rolle werden 1,5 cm breite Scheiben heruntergeschnitten.

4.  Diese druckt man mit dem Handballen in Mehl

und walkt sie mithilfe eines Nudelholz in diinne runde Fladen (ca. HandgroR).
5. Die fertigen Teigblatter werden aufeinandergestapelt

und mit einem Geschirrtuch abgedeckt,

bis alle ausgewalkt sind.
6. Dann werden die einzelnen Fladen mit einem Erdapfelgrostl gefiillt

und gut verschlossen.

7. Mit einem Krapfenradl wird der Rand geradelt.
8. Nun die Krapfen in heilem Fett herausbacken.

Das Fett muss ordentlich heil3 sein,

damit sich die Krapfen nicht mit Fett ansaugen.

SEMINAR
BAUER

INNEN




Pinzgauer Erdé’pfel Krapfen

2/4 Erdapfelgrostl Fulle

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen Salzburger Gerichte ~ Saison: Ganzjahrig

Zutaten
2 Zwiebel
200G Speck
300G gekochte Kartoffeln

fir einen besonderen Geschmack kann man auch noch ein bis zwei Eier

beimengen

..........................................................................................

..........................................................................................

Zubereitung

1. Die Kartoffeln werden unbedingt schon am Vortag gekocht!
2. Nun die Kartoffeln grob reiben.
3. Zwiebeln und Speck wiirfelig schneiden.

4.  Zwiebeln und Speck in einer Pfanne mit ol gut anrosten,
restliche Zutaten hinzufugen.

5. Mit den Gewtirzen abschmecken.

SEMINAR
BAUER

INNEN




Pinzgauer Erdé’pfel Krapfen

3/4 Kartoffel-Kase Fulle

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen Salzburger Gerichte ~ Saison: Ganzjahrig

Zutaten
2 Zwiebel
200G gschmackigen Kase (am besten Bergkase)
300G gekochte Kartoffeln

fir einen besonderen Geschmack kann man auch noch ein bis zwei Eier

beimengen

..........................................................................................

..........................................................................................

Zubereitung

1. Alle angegebenen Zutaten in einer Pfanne mit Ol zusammenriihren

und mit den Gewlrzen abschmecken.

SEMINAR
BAUER

INNEN




Pinzgauer Erdé’pfel Krapfen

4/4 Apfel Fiille

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen Salzburger Gerichte ~ Saison: Ganzjahrig

..........................................................................................

..........................................................................................

Zubereitung

1. Apfel schalen und fein reiben.
2. Mit Zimt und Zucker abschmecken.

3. Fiille unbedingt in einem Sieb noch etwas ausdriicken,

damit nicht zu viel Flussigkeit in aus den Krapfen in das heil3e Fett kommt.

SEMINAR
BAUER

INNEN




