Tiroler Schlutzkrapfen (Ravioli) mit Krauterbutter und Rucola

Sie werden auch einfach "Schlutzer" genannt und sind den italienischen Ravioli ganz
ahnlich. Sie sind meist etwas grdsser als diese und werden aus einer Mischung von
Roggen- und Weizenmehl gemacht. Die Fillung kann aus Fleisch bestehen, aber auch
aus Spinat gemischt mit "Topfen" (Quark). Letztere Variante ist vor allem im Siidtirol
beliebt. Angerichtet werden sie haufig einfach mit Krautern gewirztem, fliissigem oder
braunem Butter und Reibkése.

Ungewohnt ist der hohe Anteil an Roggenmehl im Pasta-Teig. Ich muss gestehen, dass
mich dies etwas skeptisch gemacht hat. Wirde damit der Teig nicht etwas trocken, zah
oder brdselig? Im Gegenteil, die Hiille der Schlutzkrapfen war sehr geschmeidig und
sehr gut im Biss, an den dicken, wie an den dinnen Stellen, al dente!

Der Name Schlutzkrapfen leitet sich vom im Tirol gebrauchlichen Wort "schlutzen" ab,
was soviel wie gleiten oder rutschen bedeutet. Der Name passt, mit etwas Butter
flutschen sie schon fast von selbst tiber die Zunge.

Angerichtet hab ich die "Schlutzen" mit einem einfachen Rucolasalat, nur mit Salz und
Pfeffer, Olivendl und Balsamico gewirzt.

Zutaten Teig (2 Portionen):

759 Roggennehl
60g Wei zennehl

1 Ei

2El Wasser

1El Sonnenbl unendl
29 Sal z

Zutaten Fillung:
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150g Spinat (gefroren)

1 kl ei ne Zwi ebel

1 Knobl auchzehe

60g Quark hal bfett
Muskat nuss, Salz und Pfeffer
Brat butter

Fur den Finish:

509 Brat butter

glatte Petersilie
30g geri ebener Kase

(Par nesan, Sbrinz, oder G uyeére)
Mehle und Salz vermischen und kranzformig auf die Arbeitsflache geben. Das Ei mit
Wasser und Ol vermischen und in die Mitte des Mehlkranzes geben und zu einem
homogenen Teig verkneten. Der Teig wird sehr zéah und zu beginn auch sehr
krummelig. Ein Teigspachtel hilft auslaufendes Ei und Teigkrimmel wieder
zusammenzuschieben.

Der Teig wird zunehmend zaher und harter, um Kraft zu sparen driickt man den Teig mit
den Fingern und den Handballen flach, faltet ihn danach wieder zusammen und
wiederholt dies ein paar Mal. Ist der Teig allzu zah, benetzt man die Hande vor der
weiteren Bearbeitung mit Wasser, dies gentigt, um den Teig etwas weicher zu machen.
Zum Schluss formt man mit nassen Handen eine Kugel und schlagt diese in
Haushaltfolie ein. Der fertige Teig sollte mindestens eine Stunde eingepackt ruhen.

Derzeit die Fullung zubereiten:

Zwiebel und Knoblauch fein hacken und zusammen mit dem angetauten Spinat
dinsten. Sobald der Spinat gar ist, diesen auf ein Riustbrett geben und fein hacken, am
besten mit einem Wiegenmesser.

Spinat mit dem Quark vermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen.

Pastateig bis zur zweitkleinsten Stufe ausrollen und auf einer mit Hartweizengriess
bestaubten Arbeitsflache auslegen. Rondellen von ca. 10cm ausstechen.

Damit die Teigbahn beim ausrollen schon in Form kommt, faltet man diese nach dem
ersten Durchgang und dreht sie nochmals auf der grossten Stufe durch die Pastawalze.
Dies wiederholt man, bis der Teig die gewinschte Form hat. Dabei wird der Teig auch
schon geschmeidig

Fullung mit zwei Kaffeel6ffeln auf die eine Halfte der Rondellen drapieren, den Teigrand
mit etwas Wasser befeuchten und die Krapfen zuklappen. Die Rénder etwas
festdriicken.

Schlutzkrapfen ca. 6-7 Minuten im leicht siedenden Wasser ziehen lassen.

Nebenbei Bratbutter erhitzen und kleingehackte Petersilie zugeben, leicht salzen.
Schlutzkrapfen mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben, kurz abtropfen lassen

und anrichten. Mit etwas Reibkéase bestreuen und die heisse Krauterbutter darliber
traufeln.
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