Gebackene Barlauchkrapfen
mit Ziegenkasecreme und Rote Beete

Zutaten fur die Krapfen (fiir 10 Stiick): Ziegenkasecreme:
250g Mehl 200 g Ziegenfrischkase
250g Quark 30 g geschlagene Sahne
1 Ei Salz, Pfeffer
30g Hefe

Barlauch (kleingeschnitten) Rote Beete:
2EL Milch 3 Kn. Rote Beete

Salz, Pfeffer und gemahlener Kimmel 0,21 Apfelsaft

2 EL Weillweinessig

Zubereitung:

Mehl in eine Schiissel geben und in die Mitte eine Mulde driicken.

Die Hefe und lauwarme Milch verrihren, in die Mehimulde geben und mit etwas
Mehl vom Rand verruhren. Den Vorteig ca. 15 Minuten gehen lassen.

Eier, Quark, Gewurze und den kleingeschnittenen Barlauch zum Vorteig geben und
zu einem glatten Teig verkneten.

Den Hefeteig ca. 30-45 Minuten gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.
Die Krapfen in tiefem Fett ausbacken

Fir die Ziegenkasecreme den Frischkase glattriihren und die geschlagene Sahne
unterheben. Mit wenig Salz und Pfeffer nachwirzen.

Fir die Rote Beete, die Knollen kochen, schalen und in Wirfel schneiden.
Anschlief3end die Butter, den Apfelsaft und den WeilRweinessig erwarmen und mit
der Roten Beete vermischen.

Tipp: Frischer Barlauch ist zwischen Marz und Mai
beim Gemiisehandler erhaltlich!

Wir wiinschen lhnen gutes Gelingen und einen guten Appetit!
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http://www.lecker.de/backen_1/teige/artikel-22376-teig-rezepte/Vorteig.html

