|drijski ?likrofi - Slowenische Teigtaschen

Idrija ist ein Kleinstadtchen in Slowenien und wartet mit einer eigenen Spezialiat auf:
Idrijski ?likrofi, sie sind als traditionelle Spezialitat von der Europaischen Union
geschiitzt (gemass Amtsblatt der EU)

Speziell ist ihre Form, die einem zweizackigen Napoleon-Hut gleicht, und ihre Fillung
aus Kartoffeln und angeréstetem Speck mit Zwiebel. Die ?likrofi werden in Slowenien
manchmal als Beilage zu einem Rago(t serviert, oft aber Hauptgericht aufgetragen,
begleitet von flissiger und mit Krautern gewdrzter Butter. Zwischen den "Hutspitzen"
wird eine Delle eingedriickt, darin sammelt sich beim Anrichten ebenfalls etwas flissige
Butter. Nicht unbedingt typisch, aber dazu schmeckt in Butter leicht gediinsteter
Monchsbart sehr gut.

Zutaten (2 Portionen)

1809 Past atei g von da
2009 Kartoffeln

509 Guanci al e (Speck)
409 Zwi ebel
1Tl Maj or an get r ocknet

Muskat nuss
Sal z und Pfeffer

1 kl ei ner Bischel Mnchsbart
30g Taf el butter
1/ 2Tl Zi tronensaft

weni g Sal z

Zubereitung
Kartoffeln zu Wirfeln schneiden und in Salzwasser weichkochen.
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Guanciale und Zwiebel fein hacken. Beides zusammen anrdsten bis Zwiebel und Speck
leicht braunlich werden.

Kartoffeln abgiessen und zurtick in die Pfanne geben, auf die ausgeschaltete Herdplatte
stellen und unter Ritteln ausdampfen lassen. Kartoffeln noch heiss durch die
Kartoffelpresse in eine Schissel driicken, Zwiebel-Speck-Geréstel zugeben, mit
Majoran, Muskatnuss und Pfeffer wiirzen und gut vermischen. Auskiihlen lassen.

Fille zwischen den Handflachen zu Kiigelchen von ca. 1,5cm rollen.
Pastateig 1mm dick auswallen und zu 7,5cm breiten Bahnen zuschneiden.

Kugelchen im Abstand von 1cm am Rand der Teigbahn aufreihen. Den freien Teil der
Teigbahn mit etwas Wasser befeuchten. Die Kiigelchen in den Teig einrollen. Teigrolle
mit dem Finger zwischen den Kiigelchen flachdriicken und durchschneiden. Die Luft
aus den roh geformten ?likrofi heraus streifen und die Teigrander mit dem Finger leicht
festdrucken. ?likrofi mit dem Schluss nach unten aufstellen und mit dem Stiel einer
Holzelle eine Delle in die Oberseite eindriicken (Siehe Bilder).

Wurzelteile vom Ménchsbart grossziigig wegschneiden. Verbleibende Stengel unter
kalten Wasser abspulen und gut abtropfen lassen oder ausschwingen, danach in kurze
Stlicke schneiden. Mdnchsbart in Tafelbutter diinsten und mit etwas Salz und
Zitronensaft wirzen.

?likrofi in reichlich, leicht kochendem Salzwasser garen (ca. 8-9 Minuten). Mit einer
Schaumkelle herausheben und auf dem Moénchsbart anrichten. Etwas Butter tGber die
?likrofi traufeln, damit sich in den Dellen kleine Seelein bilden.
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Kartoffeln ausdampfen lassen
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?likrofi mit Butterseelein
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