Blatterteigkrapfen mit Mangold, Speck und Feta

Schnittmangold hat kleinere und zartere Blatter als der Stielmangold (Krautstiel), er
kann wie Spinat verwendet werden und hat auch geschmacklich Ahnlichkeit mit diesem,
ist aber etwas herber. Kombiniert mit Feta und Speck passt er ausgezeichnet als
Fullung fir die Blatterteigkrapfen. Er muss grossziigig eingekauft werden, da er beim
Dunsten stark zusammenfallt.

Zutaten (2 Portionen)
1309 Schni t t mangol d

1-2 Knobl auchzehen
159 Taf el butter
20g Sauerrahm
Kraut ersal z
409 Kochspeck
309 Feta (Pecoretta)
4St k Blatterteig a ca. 12x12cm
1 Ei
Zubereitung

Kiele aus den Mangoldblattern herausschneiden und zu kurzen Stiicken schneiden.
Blatter langs halbieren und zu ca. 2cm breiten Streifen schneiden. Speck zu ca. 5mm
dicken Scheiben schneiden. Feta zu kleinen Wirfeln schneiden. Knoblauch hacken.

Tafelbutter aufschaumen lassen, Kiele und Knoblauch 3-4 Minuten diinsten. Sauerrahm
zugeben und vermischen. Blatter zugeben und mitdiinsten, sie fallen in kurzer Zeit

zusammen (2-3 Minuten). Mit Krautersalz wirzen und auskihlen lassen.

Speck in wenig Butter beidseitig ca. 3 Minuten leicht anrdsten, aus der Pfanne nehmen
und zu kurzen Streifchen schneiden.
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Mangold, Speck und Feta in eine Schiissel geben und vermischen.

Eigelb vom Eiweiss trennen.

Blatterteig zuschneiden und mit der Fillung belegen. Rander mit Eiweiss bestreichen,
den Teig Uber die Fullung schlagen, die Rander leicht festdriicken und mit einem

Teigrad zuschneiden.

Krapfen diagonal grossziigig einschneiden und mit Eigelb bestreichen.

In der Mitte des auf 200° vorgeheizten Ofens ca. 25 Minuten backen.
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