Krautstiel-Krapfen mit Ei und Reblochon

Krautstiele eignen sich gut fiir Gratins und als Fillung fur pikantes Gebéack, auch weil
sie sehr gut mit Kase harmonieren. Sehr gut passt der wirzige bis rezente Reblochon,
der Ublicherweise aus Kuhmilch hergestellt wird. Er stammt aus den Savoyer Alpen. Der
Name Reblochon ist nicht geschitzt, wohl aber der "Reblochon de Savoie" oder
"Reblochon AOC". Auch in anderen Regionen wird Reblochon produziert, so von Willi
Schmid im Toggenburg, der ihn in ausgezeichneter Qualitat aus Ziegenmilch herstellt
und den ich zusammen mit einem Ei fir die Krautstielfillung verwendet habe. Nattrlich
schmeckt der Krapfen auch mit einem milderen Kése, z.b. einem Brie sehr gut.

Zutaten (2 Portionen)

2509 Kraut sti el

409 Zwi ebel

309 Sauerrahm

1 hart gekocht es Ei
509 Rebl ochon

Muskat nuss
Sal z und Pfeffer

1 Bl atterteig 18x28cm
Brat butter

Zubereitung

Blattgriin von den Krautstielen wegschneiden. Stiele zu kleinen Wiirfeln schneiden,
Blattgriin zu kurzen Streifen schneiden. Zwiebel hacken.

Gewurfelte Stiele und Zwiebel zusammen in Bratbutter 3-4 Minuten dunsten. Blattgrin
dazugeben und weitere 3-4 Minuten dunsten, dabei haufig wenden. Sauerrahm
zugeben und etwas einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und reichlich Muskatnuss
wirzen. Auskihlen lassen.
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Ei hacken, Reblochon zu kleinen Wiirfeln schneiden. Beides mit dem Krautstiel
vermischen.

Ofen auf 200° vorheizen.

Fullung auf dem Blatterteig verteilen und einschlagen. Freie Rander leicht
zusammendriicken und an der Seite des Krapfens andriicken. Nahtstellen mit Eigelb
einpinseln. Krapfen wenden, damit der Schluss unten liegt. Krapfen mit Eigelb
bestreichen. Krapfen 4 mal diagonal einschneiden. Das geht am Besten mit einem
beherzten Schnitt mit der Rasierklinge. (siehe Bilder)

Krapfen auf ein eingebuttertes Blech legen und im unteren Drittel des Ofens 25 bis 30
Minuten backen.

Krapfen vor dem Anschneiden. ca. 5 Minuten leicht auskihlen lassen.
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Krapfen gefiillt
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