‘- 2 EL Saurer Halbrahm

' cken. Sauerrahm und Ei darunterriih-
‘ren. Abkithlen lassen.

‘teige zusammenkneten. Auf wenig

- ‘papier belé‘gftes‘ Blech gleiten lasse
. Krapfen mit 01 bestreichen und mit

‘in dicke Scheiben schneiden.

e o 30 Minuten backen
. ProPerson ca. 15 g Eiweiss,
.97 g Kohlenhydrate, 2550 kJ

MARKTBUMME!

Mostkrapfen
HAUPTGERICHT FUR 4 PERSONEN

1 Lauchstédngel

2 sauerliche Apfel

3 Stdngel Stangensellerie

200 g Karotten

300 g mehligkochende Kartoffeln
1 TL Butter

1 TL Curry

2,5 dl Siissmost

1Ei

2 Beutel Pizzateiga 300 g
Mehl zum Auswallen

01 zum Bestreichen

1 TL getrockneter Oregano

1. Vom Lauch 6 lange Blatter ablosen.
Restlichen Lauch anderweitig ver-
wenden. Lauchblatter in Salzwasser
2 Minuten blanchieren. Abgiessen
und auf Haushaltspapier auslegen.

2. Fiir die Fillung Apfel ungeschalt
halbieren und entkernen. Apfel, Sellerie,
Karotten und Kartoffeln in ca. Lcm
grosse Stiicke schneiden. In Butter an-
diinsten. Mit Curry bestduben. Mit Most
abloschen. Gemiise ca. 15 Minuten
weich kochen. Der Most sollte fast voll-
standig eingekocht sein. Gemiise gut
durchrithren und mit Salz abschme-

3.Backofen auf 180 °C vorheizen. Pizzv

Mehl zu einem ca, 3 mm dicken Recht
eck auswallen. Lauchblatter darauf
leicht iiberlappend auslegen. Falu®
auf dem Lauch dick ausstreichen. Teii
satt einrollen, Rolle auf ein mit Back:

Oregano bestreuen. In der, fenm
ca. 30 Minuten hacken. Zum Sers

ZUBEREITUNG ca. 45




