Pfannengericht mit
Schlutzkrapfen, KloBRen und
Eiern

KloBe, Nudeln und Eier

Sind Sie auch immer an Rezepten interessiert, bei denen Sie
angesammelte Lebensmittel oder Essensreste verwerten konnen?
Vielleicht ist dann dieses Rezept etwas fur Sie.A

Ausgangspunkt waren Schlutzkrapfen, die von einem anderen
Essen ubrig geblieben waren. Und der Einfachheit halber habe
ich keine frisch zubereiteten, portionsweise eingefrorenen
Kndodel verwendet. Sondern hier einmal auf einfache Knodel aus
der Packung zuruckgegriffen, also ein Convenienceproukt. Aber
bei einer solchen Resteverwertung darf es ruhig auch einmal
etwas einfacher zugehen. Dazu kommen noch Eier. Und frischer
Rosmarin.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/14/pfannengericht-mit-schlutzkrapfen-kloessen-und-eiern/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/14/pfannengericht-mit-schlutzkrapfen-kloessen-und-eiern/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/14/pfannengericht-mit-schlutzkrapfen-kloessen-und-eiern/

Als kleine Beilage gibt es einen einfachen Salat aus einer
Salatmischung dazu. Angemacht mit einem 1leichten
Joghurtdressing.

Flir 2 Personen:

= 20 gegarte Schlutzkrapfen (etwa 500 g)
» 6 Kartoffelknodel (Packung)

4 Eier

=4 Zweige frischer Rosmarin
 Worchestershire-Sauce

Fur den Salat:

= 250 g Salatmischung (2 Packungen a 125 g)
= 200 ml Naturjoghurt (1 Becher)

» WeiBweinessig

= 1 Packchen Salatkrauter

= Zucker

Zusatzlich:

= Salz
= schwarzer Peffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.



Leckeres Pfannengericht
Knodel nach Packungsanleitung zubereiten. Abkuhlen lassen und

in Scheiben schneiden. In eine Schale geben.

Schlutzkrapfen ebenfalls nach Anleitung zubereiten, dann
ebenfalls abkihlen lassen und quer halbieren. In eine Schale
geben.

Eier aufschlagen, in eine Schale geben und verquirlen.

Blattchen des Rosmarin abzupfen, auf ein Schneidebrett geben
und kleinwiegen.

Salat waschen. In eine Schussel geben.

Dressing aus Joghurt, WeiBweinessig, Salatkrautern, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker in einer Schale mischen und
zubereiten. Abschmecken. Dressing uber den Salat geben und mit
einem Salatbesteck gut vermischen.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und Kndédelscheiben einige
Minuten kross anbraten. Dann Schlutzkrapfen dazugeben und



ebenfalls anbraten. Rosmarin dazugeben. Mit Salz und Pfeffer
wurzen. Und mit einem guten Schuss Worchestershire-Sauce
wurzen. Eier daruber geben, alles gut vermischen und noch
einige Minuten braten.

Auf zwei tiefe Teller verteilen.
Salat auf zwei Schalen verteilen.

Zusammen servieren. Guten Appetit!

Sudtiroler Schlutzkrapfen
aglio e olio

Regionale Spezialitat
Bereiten Sie auch gern regionale Produkte zu? Um damit einmal
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kurz in eine andere Region auf der Welt einzutauchen? Und vor
allem, wenn man das Gericht moglichst selbst zubereiten kann.
Oder das Produkt dazu sogar frisch im Handel erhalt. Dann wird
Ihnen dieses Rezept sicherlich gefallen. Eine Nudelspezialitat
aus dem Tirol. Sudtiroler Schlutzkrapfen.

Ich habe Schlutzkrapfen meines Wissens noch nie zubereitet.
Aber da fielen mir doch im Supermarkt diese Packungen in die
Hande. Es ist zwar ein industriell gefertigtes Produkt. Aber
es sind Frischnudeln, markanterweise mit dem Zusatz ,Pasta wie
handgemacht” auf der Verpackung. Da wird man dem Hersteller
vertrauen durfen und ein gutes Produkt gekauft haben. Die
Schlutzkrapfen sind mit Ricotta und Blattspinat gefullt.

Schlutzkrapfen sind eine regionale Nudelspezialitat aus Tirol.
Sie ahneln den italienischen Ravioli. Ahnliche Teigtaschen
finden sich auch in Nachbarregionen Tirols. So wie zum
Beispiel Karntner Nudeln, Cialzons, im Friaul und Maultaschen
im Schwabischen.

Die Fullung besteht traditionell aus Fleisch vom Kalb oder
Rind oder Kartoffeln, in Sudtirol vor allem aus einer Spinat-
Topfen-Kombination. Schlutzkrapfen werden meist mit flldssiger
Butter und Parmesan serviert. Generell gibt es grolle regionale
Unterschiede bei der Zubereitung.

Die deutsche Bezeichnung leitet sich vom in Ost- und Sudtirol
gebrauchlichen Wort schlu(t)zen her, was so viel wie
»gleiten”, ,rutschen” bedeutet. (©] Wikipedia)

Wenn die Schlutzkrapfen traditionell mit Butter und Parmesan
zubereitet werden, passt es ja, dass ich hier zu gutem
Olivenol und frischem Knoblauch greife. Also aglio e olio. Und
garniert werden die Schlutzkrapfen natirlich mit einer guten
Portion frisch geriebenem Parmigiano Reggiano.

Kochen Sie es nach. Es ist ein schnell zubereitetes Gericht.
Mit wenigen Zutaten. Schmackhaft, lecker und frisch. Fur
Pastaliebhaber und solche, die es werden wollen, ein Genuss.



Fur 2 Personen:

=1 kg frische Sudtiroler Schlutzkrapfen (2 Packungen a
500 g)

» 12 Knoblauchzehen

= gutes Olivenol

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= ein Stuck Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 5 Min.

Leckere, frische und gefullte Pasta
Knoblauchzehen schalen, mit einem breiten Messer plattdricken

und kleinschneiden. In eine Schale geben.
Schlutzkrapfen in kochendem Wasser 3 Minuten garen.

Eine groRe Portion Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen.
Knoblauch hineingeben und nur kurz anbraten. Schlutzkrapfen
dazugeben und gut im 0l schwenken. Salzen und pfeffern.



Schlutzkrapfen mit viel 01 auf zwei tiefe Pastateller
verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



