ZWIEBELKRAPFEN MIT WACHOLDERSCHINKEN

QimiQ VORTEILE

e Einfache und schnelle Zubereitung

e Unterstreicht den Eigengeschmack
der Zutaten

e Bindet Flussigkeit, Teige bleiben
langer trocken und frisch

25 leicht

ZUTATEN FUR 12 STUCK
2 Pkg. Tante Fanny frischer Plunderteig

FUR DIE FULLUNG

125 g QimiQ Classic, ungekihlt
1 Ei(er)
3 EL Kartoffelpureeflocken
150 g Wacholderschinken, fein gehackt
150 g Bergkase 45 % Fett, gerieben
2 EL Rote Pfefferkdrner, zerstofRen
2 EL Petersilie, fein gehackt
200 g Zwiebel(n), fein gehackt
Sonnenblumendl, zum Anbraten
60 ml Weiwein
Salz und Pfeffer
Zucker
Ei(er), zum Bestreichen

ZUBEREITUNG

1.

Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen und den Teig laut Verpackungsanleitung
vorbereiten.

. Fur die Fullung: Ungekihltes QimiQ Classic glatt rihren. Ei und Kartoffelplireeflocken

dazumischen.

. Schinken, Kase, Pfefferkérner und Petersilie

dazumischen.

. Zwiebeln in Ol glasig diinsten, mit WeiRwein abléschen und kochen, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Auskiihlen lassen,

mit der QimiQ Masse vermischen und abschmecken.

. Je Packung den Teig in 6 Quadrate schneiden und mit Ei

bestreichen.

. Flllung darauf verteilen und jedes Quadrat zu einem Dreieck

zusammenschlagen.

. Mit einer Gabel gut verschlieBen und mit Ei bestreichen. Mit einer Gabel ein paar Mal einstechen, damit der Dampf

entweichen kann.

. Im vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten backen (falls notwendig, zwischendurch mit Folie

abdecken).
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