Spinatkrapfen mit Kase (Fontal)

Die goldbraun gebackenen Krapfen kommen immer gut an und sind dabei recht einfach
in der Zubereitung. Die Fullung mit Spinat, Fontal, Zwiebel und Knoblauch ist simpel
und lecker. Sie kénnen auch gut vorbereitet und 1-2 Tag im Kiihlschrank gelagert
werden. Vor dem Anrichten miussen sie dann nur noch mit Eigelb bestrichen und
gebacken werden.

Fontal ist ein leicht schmelzender Vollmilchkase, der vorwiegend in Norditalien
produziert wird. Er schmeckt leicht milchig mit feiner Wiirze und ist nicht sehr salzig. Er
ist das einfachere Pendant zum Fontal aus dem Aostatal, der aus Rohmilch produziert
wird. In diesem Rezept kdnnte er auch durch den ebenfalls leicht schmelzenden, aber
etwas rezenteren, Fribourger Vacherin ersetzt werden.

Zutaten (1 Portion)
1509 Bl attspinat, gefroren
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Br at but t er

Zubereitung

Spinat auftauen und leicht ausdriicken. Zwiebel und Knoblauch hacken. Zwiebel in
Bratbutter ca. 2-3 Minuten anduinsten, Knoblauch zugeben und eine weitere Minute
dinsten. Spinat zugeben, mit Krautersalz wiirzen und bei kleiner Hitze ca. 10-15
Minuten diinsten, dabei ab und zu wenden. Auskihlen lassen.

Eigelb und Eiweiss trennen (Ein Ei reicht gut fir 3-4 Krapfen).
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Blatterteig auf einer leicht bemehlten Flache auslegen und auf die gewiinschte Grésse
zuschneiden. Eine Halfte des Teiges mit ca. 2/3 des Spinates belegen, dabei 1 - 1
1/2cm breite Rander freilassen. Fontal in ca. 1 cm Dicke Spélten schneiden und auf den
Spinat legen. Den Rest des Spinates darauf verteilen. Teigrander mit Eiweiss
bestreichen und den Teig Uber die Fillung klappen. Rander leicht festdriicken und mit
einem gewellten Teigrad zuschneiden.

Ofen auf 200° vorheizen.

Kurz vor dem Backen Krapfen mit Eigelb einpinseln und mit einer Gabel ein paar Mal
einstechen.

Im unteren Drittel des Ofens ca. 20- 25 Minuten backen.
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