Lauch-Apfel-Zwiebel-Krapfli

Fir 6-8 Stick

Teig:

100 g Mehl

1/4 TL Salz

60 g Butter, kalt, in Stlicke geschnitten
60 g Rahmquark

Fullung:

25 g Mostbrockli, in kleine Wiirfel geschnitten

2 Salbeiblétter, in Streifen geschnitten

1 mittelgrosse Zwiebel, geristet, in Ringe geschnitten

Butter zum Diinsten

75 g Lauch, weisser und hellgriner Teil, in Ringe geschnitten
75 g Apfelschnitze, in Scheiben geschnitten "
1 1/2 EL Creme fraiche

Salz, Pfeffer

1 Eiweiss, verklopft

1 Eigelb mit 1 EL Vollrahm verquirlt

1 Fur den Teig Mehl, Salz und Butter zu einer krimeligen Masse verreiben. Quark
dazugeben und rasch zu einem Teig zusammenfiigen. 30 Minuten kiihl stellen.

2 Fur die Flllung Mostbrockli, Salbei und Zwiebeln in aufschaumender Butter bei mittlerer
Hitze 1-2 Minuten dinsten. Lauch tropfnass beifiigen, 2 Minuten weiterdiinsten, Apfel
dazugeben und knapp weichkochen. Auskihlen lassen. Creme fraiche daruntermischen und
warzen.

3 Teig auf wenig Mehl moglichst diinn auswallen. Kreise (12-14 cm @) ausstechen. Eine
Kreishalfte mit Fullung belegen, Rand mit Eiweiss bepinseln und andere Kreishélfte
dariiberlegen. Rander mit einer Gabel gut zusammendriicken.

4 Auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben, mit Eigelb bestreichen und einstechen. In
der Mitte des auf 180 °C vorgeheizten Ofens 20-25 Minuten goldbraun backen.
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