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Kase Alm

Zutaten: Zubereitung:
fur 4 Personen 1.  Eier, Wasser, Salz und Ol verquirlen und mit dem Mehl zu einem
glatten Teig kneten.
FirdenTeig: 2 Dpen Teig abgedeckt ca. 30 Minuten ruhen lassen.
2Eier(M) 3 Fir die Flllung den Spinat waschen, die Stiele entfernen und kurz in
130 ml lauwarmes Wasser Salzwasser blanchieren.
300 g Roggenmehlz(I'EI'I\-/Sel 4. Zwiebel‘und Knoblauch'fein"hacken unfi in'der Almnbutter 'anschwitzen.
997) 5. Den Weildlacker sehr fein wirfeln und in einer Schissel mit den
200 g Weizenmehl (Type restlichen Zutaten gut mischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
405) 6. Die Zwiebeln fiir die Garnitur schélen, in halbe Ringe schneiden und in
Etwas Salz 20 g Almbutter goldbraun anbraten.
7. Den Teig mit einem Nudelholz diinn ausrollen, sodass langliche
Fur die Fillung: Teigbahnen entstehen.
500 g frischer Spinat 8.  Die Fillung mit einem Teel6ffel portionsweise und einem Abstand von
125 g WeiRlacker g.U. 3-4 cm der Lidnge nach auf die untere Hélfte der Teigbahn platzieren.
125gTopfen 9. Den Bereich um die Fillung mit Wasser einpinseln und die obere
208 AImbgtter Teighélfte 1angs dariiber schlagen. Etwas andriicken und mit einem
1 Zwiebel Messer oder einem runden Ausstecher halbomondformig ausschneiden.
1 Knoblauchzehe .o L ..
Saly. Pfeffer Muskat Die Rander mit einer Gabel nochmals zusammendriicken.
’ ’ 10. Nun die Schlutzkrapfen in siedendem Salzwasser 3-4 Minuten ziehen
7um Garnieren: lassen. Wahrenddessen die restlichen 150 g Almbutter in einem
170 g Almbutter kleinen Topf schmelzen.
150 g Allgduzeller 11. Die Schlutzkrapfen abgieBen und mit der zerlassenen Almutter,

2 Zwiebeln
1 Bund Schnittlauch

Rostzwiebeln, Schnittlauchréllchen und dem geriebenen Allgauzeller
garnieren und servieren. —
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Viel Spal} beim Nachmachen!

aus Heumilch g.t.S.




