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Gefiillter Steirerkrapfen auf gebratenem Spitzkraut mit
Vogerlsalat und Kiirbiskern-Vinaigrette

Koch: Bernd Konrath

Zutaten
(fir 4 Personen)

Fir die Steirerkrapfen
e 400 g Roggenmehl
e 100 g Weizenmehl (glatt)
e 375ml Wasser
e 1TLSalz
e 500 ml Sonnenblumen zum Backen
e 1kleine Schiissel zum Ausstechen

Fir die Fille

e 400 g mehlige Erdapfel

e 200 g gekochte Kaferbohnen
1Bund Petersilie

Salz

Pfeffer

2 TL Kimmel (ganz)

Fiir das Spitzkraut

e 1Kopf Spitzkraut
e 1Schalotte

e 2 Knoblauchzehen



e 100 ml Rapsal

e 150 ml Gemiisesuppe
e Salz

o Pfeffer

e 1TLKimmel (ganz)

Fir den Vogerlsalat mit Kiirbiskern-Vinaigrette
e zwei Handvoll Vogerlsalat

e 40 g gerostete Kiirbiskerne

e 1Schalotte

e 80 mlKirbiskerndl

e 60 ml Apfelbalsamessig

e Salz

o Pfeffer

Zubereitung

1. Fiir die Steirerkrapfen das Roggenmehl, das Weizenmehl, das Wasser und das Salz
in eine Schiissel geben und in der Kiichenmaschine mit dem Knethaken zu einem
glatten Teig kneten, danach kurz ruhen lassen.

2. Fir die Fiille die Kartoffeln schélen, in kleine Wiirfel schneiden und diese in einem
Topf in gut gesalzenem Wasser weichkochen. Die weichen Kartoffeln durch eine
Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken, die gekochten Kaferbohnen hacken,
dazugeben und die Masse mit der gehackten Petersilie vermengen und mit Salz,
Pfeffer und Kimmel abschmecken.

3. Fiir das Spitzkraut das Kraut vom Strunk befreien, in feine Streifen schneiden, die
Schalotten und den Knoblauch feinhacken und mit dem Kraut in einer Pfanne in dem
Rapsol anbraten. Dann mit der Gemiisesuppe abldschen, das Kraut kurz diinsten
lassen und mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen.

4. Fir die Vinaigrette die gerosteten Kiirbiskerne hacken, in eine gro3e Schiissel
geben und die feinwiirfelig geschnittene Schalotte dazugeben. Den
Apfelbalsamessig und das Kiirbiskerndl beigeben und die Vinaigrette mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

5. Nun den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache mit einem Nudelholz diinn ausrollen
und mit einer kleinen Schiissel Kreise ausstechen. Je 1EL der Fiille mittig auf die
Kreise setzen, den Rand mit etwas Wasser benetzen und die Kreise halbmondférmig
zusammenklappen. Die Steirerkrapfen nun in einem Topf in heiBem Sonnenblumendl
backen, bis sie eine schone braune Farbe bekommen. Danach herausheben und auf
etwas Kiichenpapier abtropfen lassen.



6. Zum Schluss das Spitzkraut mittig auf einem flachen Teller anrichten, je zwei
knusprige Steirerkrapfen darauflegen und den gewaschenen Vogerlsalat durch die
Vinaigrette ziehen und ebenfalls darauflegen.



