Fleischkrapfen - Muhlbach am Hochk&inig

1/2 Fleischkrapfen

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

Zutaten

2506 .............. Roggenmehl ..................................................
25OG .............. Welzenmehl ..................................................
.......................... Salz
4OG ................ BUtte r ........................................................
450 M,_ ............ helBes Ml |ch/W as S erG emISCh ..............................

Zubereitung

1. Mehl in eine Schiissel geben, gut salzen
und die Butter ins Milch/ Wassergemisch geben und erwarmen.

2. Das Gemisch daruber geben, rasch durchkneten und einen geschmeidigen Teig bereiten.
3. Teig ausrollen und den Teig auf die Krapfen Form legen.
4. Mit der Fille fillen und den Rand mit Milch bestreichen und zu klappen.

5. Fett erhitzen und im Fett herausbacken.

SEMINAR
BAUER

INNEN




Fleischkrapfen - Muhlbach am Hochk&inig

2/2 Fulle

Dauer: Mittel

Kategorie: Hauptspeisen Salzburger Gerichte  Saison: Ganzjahrig

Zutaten
300G Selchschopf oder mit gekochtem Rindfleisch
100 G Verhackerts oder Speck
1 grol3e Zwiebel
2 Knoblauchzehen
Petersilie und Majoran
gekochte mehlige Kartoffeln
Salz und Pfeffer
Zubereitung
1. Zwiebeln, Knoblauch und Speck schneiden und anrosten.
2. Selchschopf klein schneiden alles in die Pfanne geben und gut durchmischen.
3. In eine Schussel umfillen abkihlen lassen und verwenden.

SEMINAR
BAUER

INNEN



