HAUSHALT

Die Landwirtschaftskammer Steiermark schreibt unter anderen alljéhrlich Wettbewerbe zum Thema Allerheiligen-
striezel und Krapfen aus; Und der Erfolg der Preistrager(innen) zeigt die hohe Qualitét der bauerlichen traditionel-
len Backkunst. Beste Zutaten und ein grof3es Maf3 an personlichem Einsatz bewirkt, dass alle Teilnehmer an diesen
Bewerben mit hoher Qualitat aufwarten kénnen. Im abgelaufenen Jahr erreichte Eva Zach aus Fehring den Landes-
sieg, zeitgerecht zum Fasching prasentieren wir ihr Krapfenrezept:

Faschingskrapien
yon
Eva Iach/Fehring

Zutaten:

1kg Mehl

1EL Salz

130 g Zucker

70 g Butter

70g Germ

330 ml Milch

4 Eidotter

3 Eier

2 Pack. Vanillezucker

2 EL Schnaps oder Rum

Zitronenschale

Pflanzenél oder
Schweineschmalz
zum Herausbacken

Zubereitung:

Einen kleinen Teil der
Milch erwdarmen und mit
der Germ verriihren. Mehl
mit Salz in der Schiissel
vermengen, Germmilch
dazugeben. Butter erhit-
zen. Milch, Schnaps oder
Rum und Eidotter ver-
mengen und zur warmen
Butter giefen. Zucker
dazu und handwarm er-
warmen und zum Mehl
giefRen. Etwa fiinf Minu-
ten gut durchkneten las-

sen. Teig gut abschlagen "

und bei Zimmertem-
peratur eine halbe |
Stunde gehen lassen.
Krapfen schleifen und
nochmals gehen las- |
sen (doppelte Grofe).
Bei niedriger Tempe-
ratur ausbacken las-
sen.

Krapfen als (ippige Mehlspeise
sind vor Beginn der Fastenzeit
allseits beliebt und haben eine
stark unterschiedliche regiona-
le Auspragung. Die Basis Germ-
teig, Brandteig oder Schmar-
renteig und die Zubereitungs-
art ermdglichen eine Vielzahl
von Rezepten, siif8 oder pikant.

Herzkrapien

4 Eier, 1 Prise Salz, 4 EL Milch
und 100 g Mehl zu einem
Schmarrenteig verriihren. Dann
wird ein eigener Herzmodel
aus Blech zuerst ins tiefe heif3e
Fett, dann in den Schmarren-
teig und wieder ins heif3e Fett

getaucht und dort
gebacken. An-
schliefend von

der Form ab- |
streifen und 2
mit Staub-
zucker be-
streuen. |/
Eine typi- |
sche Fa-
schings- |
speise.

Almraunkerl

Sind zwar ein typisches Ge-
back, das frither von Sennerin-
nen beim Almabtrieb im Enns-
tal an die Bevolkerung verteilt
wurde, passt aber auch sehr
gut in die Faschingszeit:

Zutaten:

1kg Mehl

20 dag Butter

20 dag Zucker

Y [ saurer Rahm

Salz

Zimt

Fett zum Herausbacken

Zubereitung:

Aus den Zutaten einen
- Miirbteig kneten, ras-
ten lassen und diinn
"‘1\ auswalken- Mit ei-
.. nem Herzausste-
' cher ausstechen,
' '\ in heifem Fett
| herausbacken
.7 und mit Zimt
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Schwarzbeerkrapien

Teig:

60 dag Mehl (je zur Hlfte
Roggen und Weizenmehl)

Salz

1Ei

etwas Milch

Ol zum Herausbacken

Fiille:

Schwarzbeeren oder feste
Schwarzbeermarmelade

Topfen

Zucker, Zimt

Zubereitung:

Aus dem Mehl, Ei, Salz und
Milch einen geschmeidigen Teig
kneten, auswalken und ca. 10 x
10 cm grof3e Flecken schnei-
den. Schwarzbeeren, Topfen,
Zucker und Zimt vermischen
und 2 — 3 Essloffel davon auf
die Halfte der Teigflecken mit-
tig auflegen. Je einen zweiten
Teigfleck dariiberlegen, den Rand
gut zusammendriicken und im
heif3en Fett herausbacken.



Massinger Fleischkrapien,

ein traditionelles

Rezept aus Krieglach

Zutaten:

Y2 kg Weizenmehl

40 g Trockengerm oder
1 Wiirfel Frischgerm

Y Liter Milch

1 EL Zucker

10 dag Butter

1 Prise Salz

Geselchtes und Schweins-
braten, fein wiirfelig
geschnitten

Salz, Piment, Pfeffer

BUCHVORSTELLUNG

== wikimedia commons

Zubereitung:

Aus der Mich, dem Zucker und
der Germ ein Dampfl anriih-
ren, gehen lassen, mit dem
Mehl vermischen und den
Germteig noch einmal gehen
lassen. Das Fleisch mit Salz, Pi-
ment und Pfeffer abriihren.
Den Krapfenteig ca. 1,5 cm
dick auswalken, langliche Fle-
cken schneiden und mit 1 EL
der Fleischmasse fiillen. Zu-
sammenschlagen, Rander gut
zusammendriicken, gehen las-
sen und in schwimmendem
Fett ausbacken. Die Krapfen
ergeben gemeinsam mit Sau-
erkraut eine Hauptspeise.

Das letzte Gericht

Was beriihmte Menschen zum Schluss verspeist haben

Beriihmte Personlichkeiten und ihre letzten Mahlzeiten - die-
sem ungewohnlichen Thema widmet sich der Autor auf be-
sondere Weise. Er erzahlt die finalen Lebensstunden und vor
allem die letzte Mahlzeit — und liefert auch die entsprechen-
den Rezepte dazu. Ein kurioser Zugang zum Kochen mit ge-
schichtlichem Hintergrund. Ob Marylin Monroe, Johann

Roggene Krapien
mit Steirerkase

Zutaten fiir 4 Personen:

Y2 kg Roggenmehl
1Ei
ca. ¥4 [Wasser, Salz

Fiille:

Y4 kg broseliger Topfen

30 dag Steirerkase

4 gré[Bere gekochte Erdéapfel

Schnittlauch

Salz

Butterschmalz zum
Herausbacken

Zubereitung:

Das Ei mit etwas Wasser zer-
quirlen, mit dem Mehl vermi-
schen, fest kneten, dabei im-
mer wieder etwas Wasser zu-
geben. Den Teig zu einer Rolle
formen, kleine Wiirfel schnei-
den und diese ganz diinn aus-
walken.

Gekochte Erdépfel schélen und
zerstampfen, salzen, dann mit
fein ' geschnittenem Schnitt-
lauch, Topfen, zerbrdseltem
Steirerkdase und Wasser zu ei-
ner weichen Masse gut vermi-
schen.

Nicht zu viel von der Masse auf
die Teigstiicke geben, fest zu-
sammendriicken, damit sie
sich beim Backen nicht 6ffnen.
Mit einem Krapfenrad kann der
Rand gewellt geformt werden.

Die Krapfen knusprig braun in
heif3em Butterschmalz backen.

Wolfgang von Goethe oder Che Guevara — Personlichkeiten aller Facetten finden

sich mit ihrem , letzten Gericht" in diesem Buch.

240 Seiten, € 18,—
ISBN 978-3-86124-731-9, Bebra Verlag, Berlin
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Gebackene Krapien
mit Schinken und
Pilzen

Zutaten fiir 4 Personen:

8 dag Butter
Salz

20 dag Mehl

Y2 TL Backpulver
2 Eier

Fiille:

15 dag Pilze frisch oder
getrocknet u. eingeweicht

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Thymianastchen

10 dag trockener Schinken
(z.B. Vulcanoschinken)

2ELOL

Zubereitung:

In einem Topf 0,2 | Wasser mit
der Butter und etwas Salz auf-
kochen, das Mehl mit dem
Backpulver mischen und in ei-
nem Schwung zu dem kochen-
dem Wasser geben. Kraftig
verriihren und solange weiter-
riihren, bis sich ein fester Teig-
klumpen auf dem Topfboden
gebildet hat. Den Teig in eine
Schiissel geben, nach dem Ab-
kiihlen die Eier unterschlagen.
Den Teig abgedeckt 1 Stunde
kiihl stellen. Fiir die Fille die
Pilze zerkleinern, die Zwiebel
und den Knoblauch fein wiir-
feln, den Thymian abrebeln
und fein hacken. Den Schinken
in schmale Streifen schneiden,
mit Zwiebel und Knoblauch in
einer Pfanne in heiBem Ol an-
diinsten. Die Pilze und den
Thymian zugeben, salzen und
pfeffern und solange weiter-
diinsten, bis die ganze Fliissig-
keit verdampft ist.

Mit bemehlten Handen den
Teig in acht gleich grof3e Por-
tionen teilen, flach driicken,
etwas von der Fillung mittig
darauf platzieren und zu einem
Krapfen verschlief3en. Im Back-
ofen bei 200°C auf Backpapier
am Blech ca. 20 Minuten gold-
braun backen, anfanglich mit
kaltem Wasser bestreichen.

Mit Salat servieren.




