Kartoffel-Krapfen mit Lauch-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Krapfen:

600 g Kartoffeln, mehligk. Salz 25 g Butter

75 ml Wasser 50 g Mehl 2 Eier

Muskatnuss 800 ml Frittiercl

Fiir das Gemiise:

400 g Lauch 2 EL Butter 50 g Blauschimmelkése

Kartoffeln schilen, waschen und in grobe Stiicke schneiden.

In einem Topf in kochendem Salzwasser die Kartoffeln ca. 20 Minuten garen, bis sie weich sind.
In der Zwischenzeit den Lauch putzen, lings halbieren, waschen und auf einem Sieb abtropfen
lassen.

Dann den Lauch quer in feine Streifen oder Rauten schneiden.

Fiir den Brandteig in einem kleinen Stieltopf die Butter mit 75 ml Wasser und 1 Prise Salz
aufkochen.

Das Mehl auf einmal dazugeben und mit einem Kochléffel so lange riithren, bis sich ein weifler
Belag auf dem Topfboden bildet.

Die Brandteigmasse in eine Riihrschiissel geben.

Die Eier einzeln mit den Knethaken des Handrithrgeréts griindlich unter den Brandteig riihren.
Die weich gegarten Kartoffeln abgieflen und etwa 5 Minuten auf einem Sieb ausdampfen lassen.
Anschlieflend die Kartoffeln noch warm durch die Kartoffelpresse auf die Brandteigmasse driicken
und griindlich unterrithren. Den Teig mit Salz und Muskatnuss wiirzen.

Fiir das Gemiise Butter in einem Topf oder einer Pfanne erhitzen und den Lauch darin kurz
andiinsten.

Den Kise in kleine Stiicke schneiden und unter den Lauch mischen. Das Gemiise bis zum Ser-
vieren warm halten.

Tipp: Anstatt des wiirzigen Blauschimmelkéise kann man zum Lauch auch kornigen Frischkése
geben. Dann jedoch das Gemiise mit Pfeffer und Salz abschmecken und 1 EL gehackte glatte
Petersilie untermischen.

Reichlich Frittierol in einer Fritteuse oder in einem hohen Topf auf 160 Grad erhitzen.

Tipp: Die Temperatur kann man mit einem Holzl6ffelstiel priifen. Dazu den Holzloffelstiel ins
Fett halten, bilden sich um den Stiel kleine Blasen, ist das Fett heif3.

Mit zwei Teeloffeln aus dem Kartoffelteig kleine Nocken abstechen und diese im heiBen Ol gold-
braun ausbacken.

Mit einem Schaumloffel die Krapfen herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Evtl.
die Krapfen nachsalzen.

Krapfen und Lauch-Gemiise anrichten und servieren.
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