Sciatt aus dem Veltlin - K&asewtrfel im Ausbackteig

Sciatt bedeutet im Veltlinerdialekt Krote. Das bezieht sich auf die bucklige Form der
Sciatt und ist keines Falles eine Anspielung auf etwas minderwertiges, denn die
knusprigen Krapfchen mit der sdmigen Kaseflllung schmecken wunderbar. Kasewurfel,
im Original aus dem Veltliner Casera-Kase, werden in einem dem Bierteig &hnlichen,
weichen Teig aus Buchweizen- und Weissmehl mit einem Schuss Grappa eingelegt und
dann in Ol ausgebacken.

Das Rezept ist im Prinzip simpel, doch ist nicht ganz einfach, die Sciatt optimal
hinzukriegen. Der Teig muss etwa die Konsistenz eines leicht zu fliissigen Spatzliteiges
haben. Das Ol muss zwischen 150° und 160° Grad heiss sein und der Teig muss
knusprig braun werden, ohne dass die Sciatt platzen oder der Teig l6chrig wird und der
Kéase ausfliesst. Bei mir hats beim ersten Mal gar nicht so schlecht geklappt, doch liegt
da noch mehr drin.

Casera-Kase bekommt man nicht grad tberall, als Ersatz kann ein guter, nicht zu
rezenter Halbhartkése dienen, zum Beispiel ein guter Rahmtilsiter oder Friburger
Vacherin.

Zutaten
200g Buchwei zennehl
100g Wi ssnehl
3-4dl  Wasser
2E G appa
1Tl Sal z
A zumfrittieren

2509 Hal bhar t kase

Rollis Rezepte: Sciatt aus dem Veltlin - Kasewdrfel im Ausbackteig - Seite 1



Zubereitung

Mehle und Salz vermischen und mit dem Wasser zu einem leicht z&éhfliissigen Teig
vermischen. Etwa so wie ein leicht zu diinner Spétzliteig. Zugedeckt tiber Nacht im
Kuhlschrank ruhen lassen. Danach Grappa und eventuell noch etwas Wasser
untermischen.

Kése in ca. 1,5cm grosse Wiurfeln schneiden und fir 1-2 Stunden im Teig ruhen lassen.

Ol auf 160° aufheizen. Kasewiirfel einzeln mit zwei Gabeln aus dem Teig heben und ins
Frittierol gleiten lassen. Die Kasewdirfel haften leicht aneinander: Mit zwei sauberen
Gabeln vorsichtig voneinander trennen. Etwa 2-3 Minuten frittieren, dabei gut
beobachten: Wenn Kase durch die Hille tritt, miissen die Sciatt aus dem Ol genommen
werden.

Sciatt portionenweise frittieren, nur 4-5 Stiick gleichzeitig frittieren. Nach jedem
Frittierdurchgang teigretse aus dem Frittierdl fischen.

Die fertigen Sciatt kdnnen gut fur ca. eine Viertelstunde im Ofen bei 80° warmgehalten
werden.

Servieren mit feingeschnittenem Blattsalat, Lattich oder Forellensalat sind sehr gut
geeignet.
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