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Grischun

HEIDIS KRAPFEN
Als Vorspeise, Hauptmahlzeit oder als pikantes Geback

Zutaten

(fir 4 Portionen)

Fullmasse:

1 Maienfelder Doppelsalsiz oder eine andere
Rohwurstspezialitat

1 Zwiebel

400 g gehacktes Rindfleisch
1 ERI6ffel Tomatenpiree
Salz, Pfeffer

einige Thymianblattchen
250 g Kuchenteig

Mehl

1Ei

Teig:

350 g Mehl

1TL Salz

2 Eier, 170 g Butter

1 bis 2 dI Milchwasser (1/2 Milch, 1/2 Wasser)

Wenn Sie dieses Gericht als Hauptmahlzeit
anbieten, einen Tomaten- oder Saisonsalat
dazu servieren.

Zubereitung

(1 Stunde Vorbereitungszeit, 1 Stunde
Zubereitungszeit)

- Maienfelder Doppelsalsiz schalen und
wirfeln. Die Zwiebeln in der Bratpfanne mit
wenig Ol andiinsten und die Salsizwiirfel
dazugeben und beide Zutaten durchdinsten.

- Hitze erhdhen, und gleichzeitig das gehackte
Rindfleisch zugeben und anbraten.
Tomatenpuree, Salz, Pfeffer und Thymian
beifligen und unter Wenden den Fleischsaft
einkochen lassen. Vom Herd nehmen.

Zubereitung Teig

- Das Mehl sieben und mit der Butter und dem
Salz verreiben. Dann die Eier verquirlen und
mit wenig Milchwasser unter den Teig
arbeiten. Je nach Grdsse der Eier noch etwas
Flussigkeit beifigen und den Teig gut
durchkneten. 1/2 Stunde ruhen lassen.

- Kuchenteig auf bemehlter Arbeitsflache
auswallen und Rondellen ausschneiden (&
ca. 12 cm). Die Fleischfillung darauf verteilen
und die Rander mit Eiweiss bestreichen.
Einmal tUberklappen und mit dem
Gabelruicken andrucken. Mit Eigelb bepinseln
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und mit der Gabel einige Lécher einstechen.
- In den auf 180 Grad vorgeheizten Ofen
einschieben und ca. 15 Minuten backen.
Heiss servieren.



