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Stocker Verlag Graz
Schmalzgebéck - siif$ und pikant

Krapfen sind die ,Leitmehlspeise” der Faschingszeit und allseits beliebt. Uber die
Krapfen hinaus gibt es aber eine Vielzahl von siiRem und pikantem Schmalzge-
back, dem ein im Stocker-Verlag erschienenes Buch gewidmet ist. Bauerinnen aus

Osterreich und Deutschland verraten ihre Lieblingsrezepte rund um das Thema ,,Schmalzgebick - sii} & pikant".
Urspriinglich wurden viele davon meist nur zu bestimmten Anldssen im Jahreslauf zubereitet. Ob Strauben nach
kraftezehrender Ernte- oder Dresch-Arbeiten, die , Heiligen-Geist-Krapfen" zu Pfingsten oder Rumpelnudeln, von
den Sennerinnen beim Almabtrieb verteilt, alle Rezepte zeigen die regionale Vielfalt des Alpenraums. Ein paar
Beispiele seien hier vorgestellt:

Rosenkrapfen

(Maria Eisenpass, Frohnleiten, Stmk)
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Zubereitung

Sauerrahm mit Wein, Eidottern
und Salz versprudeln, mit dem
Mehl verkneten, bis ein zarter
Teig entsteht, diesen 15 Minu-
ten rasten lassen. Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflache ca.
1-2 mm dick ausrollen, dann
aus dem ausgerollten Teig Krei-
se in drei verschiedenen Gro-
Ben (4, 5 und 6 cm @) aus-
stechen (jeweils gleich viele in
jeder Grof3e). Jeden Kreis vom
Rand zur Mitte hin jeweils fiinf-
mal ca. 1 cm tief einschneiden.

Zutaten:

20 ml Sauerrahm
2 EL WeifSwein
6 Eidotter
etwas Salz
400 g Mehl
Ei zum Bestreichen
Fett oder Ol
zum Ausbacken
Staubzucker
zum Bestreuen
Preiselbeer-
marmelade
zum Verzieren

Die grof3ten Teigscheiben in der
Mitte mit Eiklar bestreichen,
dann die beiden kleineren da-
raufsetzen (ebenfalls mit Eiklar
zusammenkleben) und andrii-
cken. Die Rosenkrapfen mit
dem kleinsten Kreis nach unten
ins heiRe Ol legen, nach 2-3
Minuten, wenn diese Seite eine
goldig-braune Farbe hat, Krap-
fen wenden. Auf der anderen
Seite ebenfalls goldbraun ba-
cken, aus dem Ol nehmen, auf
Kiichenpapier gut abtropfen
lassen und auskiihlen lassen.
Mit Staubzucker bestreuen und
in der Mitte mit Preiselbeer-
marmelade verzieren.
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Gerollte Apfelkrapfen

(Maria Depil, Vorchdorf, NO)

Zutaten:

500 g Mehl

250 ml Milch

1 Wiirfel Germ
(429)

60 g Zucker

1 Prise Salz

1ELRum

4 Eidotter

60 g Butter

700 g Apfel
zum Fiillen

1 Eiklar zum
Bestreichen

Fett zum Ausbacken

Zucker und Zimt
zum Wilzen

Zubereitung

Das Mehl in eine Schissel ge-
ben, eine Mulde machen, lau-
warme Milch, Germ und 1 Prise
Zucker darinauflésen, mit et-
was Mehl bestauben, 30 Minu-
ten gehen lassen. Restliche Zu-
taten dazugeben und zu einem
glatten Teig kneten, den Teig an
einem warmen Ort gehen las-
sen. Auf einer bemehlten Ober-
flache ein Rechteck (ca. 20 x 30
cm) ausrollen, Teigrander mit
Eiklar bestreichen. Die Apfel
schalen und in Wiirfel oder Stif-
te schneiden, Apfel auf dem
Teig verteilen, Teig aufrollen
(wie einen Strudel) und ca. 2
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cm dicke Scheiben abschnei-
den. Zugedeckt 45 Minuten ge-
hen lassen. In heiflem Fett aus-
backen und noch warm in
Zimtzucker walzen.

TIPP: Man kann die Krapfen
auch auf dem Blech backen.
Bei dieser Variante kann man
der Fiille 3 EL Zucker, 1TL
Zimt, 1 EL Vanillezucker
beigeben. Eng aneinander
auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Blech legen. Bei

180° C ca. 35 Minuten backen
—noch heifs mit fliissiger
Butter bestreichen und mit
Zimtzucker bestreuen.




Krautkrapfen

(Annemarie Niewolik, Augsburg, Bayern)

Zutaten fiir ca. 8 Stiick:

TEIG

250 g Mehl

1Ei

2ELOL

60 ml Wasser

Salz

FULLE

500 g WeifSkraut
2ELOL

Salz und Pfeffer
Kiimmel

Ol zum Ausbacken
200 ml Gemiisesuppe

Zubereitung:

Alle Teigzutaten miteinander verkneten,
Teig 30 Minuten rasten lassen. Das Weif3-
kraut putzen, vom Strunk befreien und in
Streifen schneiden. Ol erhitzen und die
Krautstreifen darin anbraten, bei niedriger
Temperatur 15 Minuten diinsten, dann mit
Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen. Teig zu
einem Rechteck ausrollen, Wei3kraut da-
rauf verteilen, die Breitseiten einschlagen
und von der langen Seite her mit der Fiille
einrollen. Die fertige Rolle in 8 gleich dicke
Scheiben schneiden, Ol erhitzen, die Teig-
stiicke mit der Schnittstelle in die Pfanne
setzen und auf jeder Seite ca. 3 Minuten
knusprig ausbacken. Mit der Suppe auffiil-
len und zugedeckt bei mittlerer Hitze 20
Minuten garen, danach die Krautkrapfen
sofort servieren.
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Pikante Blitzkrapfen

Zutaten fiir ca. 4 Portionen:

TEIG 400 g griffiges Mehl

1 P. Backpulver

120 g Speck oder Geselchtes
3 Eier

1TL Salz

etwa 180 ml lauwarme Milch
Butterschmalz zum Ausbacken

SAUERKRAUT ca. 500 g Sauerkraut

etwas Speck (Reste)
1 Zwiebel

einige Pfefferkérner
1 Lorbeerblatt

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Fir den Teig das Mehl mit dem Backpulver
vermischen und in eine grof3e Schiissel sie-
ben. Den Speck oder das Geselchte zuerst
in diinne Scheiben, dann in ganz kleine
Wiirfel schneiden, unter das Mehl mischen.
Die (ibrigen Zutaten hinzufiigen und alles
rasch zu einem zahen Teig verriihren.

In einer grof3en Pfanne das Butterschmalz
erhitzen. Mit einem Essloffel Portionen
vom Teig abstechen und diese in das heif3e
Butterschmalz geben (es entstehen teil-
weise lustige Formen!). Die Blitzkrapfen
nach 2-3 Minuten mit einem Siebschopfer
wenden, nach weiteren 2—3 Minuten, wenn
sie rundum goldbraun sind, aus dem Fett
heben und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen, im auf ca. 70 °C vorgeheizten Back-
ofen warmhalten.

Das Sauerkraut waschen und abtropfen
lassen, wiirfelig geschnittenen Speck in ei-
ner Pfanne mit der klein geschnittenen
Zwiebel anrosten, Sauerkraut, Pfeffer-
korner und Lorbeerblatt dazugeben, kurz
kocheln lassen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Die Blitzkrapfen mit dem Sau-
erkraut warm servieren, aber auch kalt
schmecken die Blitzkrapfen sehr gut!
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Wildkrauter-Fleckerln
(Jenny Gruber, Matzleinsdorf, NO)

Zutaten fiir 2 Portionen:

TEIG  180gMehl

125 ml Rahm

1 EL Créme fraiche

1 Eidotter

1 Handvoll Wildkrauter

etwas Salz und Pfeffer

ca. 250 ml Butterschmalz oder
Ol zum Ausbacken

KRAUT ¥z Kopf WeifSkraut

Y2 Zwiebel

1ELO!

1 EL Zucker

150 ml Weif3wein

1 EL Weinessig

1 EL Kiimmel, ganz
Salz

Zubereitung

Mehl, Rahm, Créme fraiche, Eidotter, Salz
und Pfeffer sowie fein gehackte Wildkrau-
ter gut verkneten, sodass ein glatter Teig
entsteht, diesen 60 Minuten rasten lassen.
Das Weif3kraut in feine Streifen schneiden,
Zwiebel fein hacken und im Ol goldbraun
rosten. Kraut und Zucker hinzufiigen, kurz
karamellisieren lassen, dann mit Weif3wein
aufgief3en. Essig und Kiimmel zugeben, sal-
zen und das Kraut auf kleiner Stufe ca. 25
Minuten weich diinsten. Teig diinn ausrol-
len, Dreiecke ausschneiden und diese por-
tionsweise im heif3en Butterschmalz oder
Ol ausbacken, die Fleckerln mit dem Kraut
servieren.

TIPP: 3 EL Sauerrahm mit Krautersalz
vermischen und die Fleckerln damit
garnieren.
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