Fiir den Teig:

200 g Roggenmehl

150 g Weizenmehl

2 Eier

80 ml lauwarmes Wasser
1,5 EL Ol

Salz

Fiir die Fiille:

125 g Blattspinat gekocht (= ca. 350 g frischer Spinat)
225 g passierten Spinat

2 EL Magertopfen

1 EL Parmesan

1 EL Butter

1/2 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

aufBerdem:
Butter
Parmesan
Schnittlauch

1. Fiir den Nudelteig alle Zutaten mit der Kiichenmaschine oder per Hand zu einem festen Teig
kneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und ca. 30 Minuten bei Zimmertemperatur rasten

lassen.

2. Fur die Fulle Zwiebel und Knoblauch sehr klein hacken und in Butter anschwitzen. Den
gekochten Blattspinat sehr fein hacken und mit dem Zwiebel, Knoblauch, passiertem Spinat,
Magertopfen und Parmesan in eine Schiissel geben und durchmischen. Mit Salz, Pfeffer und

etwas Muskatnuss wiirzen. Falls deine Fiille zu nass ist, einfach mit ein paar Brésel binden.

3. Den Teig mit der Nudelmaschine zu diinnen Blattern ausrollen. In die Mitte der Bléatter
jeweils mit einem Kaffeeloffel eine kleine Portion Spinat mit etwas Abstand setzen. Das obere
Teigende nach unten iiber die Fiille zusammenschlagen. Das bereits gefiillte Teigblatt rechts
und links an beiden Enden halten und vorsichtig und nur kurz von der Arbeitsplatte heben,
damit es im Anschluss nicht an der Arbeitsplatte kleben bleibt. Die Rénder mit den
Fingerkuppen festklopfen und auch zwischen den Spinatfiillungen vorsichtig etwas
festdriicken. Mit einem Teigrad die Rédnder abschneiden und die einzelnen Schlutzkrapfen

schneiden.
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4. Wenn der gesamte Teig verarbeitet und alle Schlutzkrapfen gefiillt sind, die Schlutzkrapfen
in Salzwasser fiir ca. 4-5 Minuten kochen. In der Zwischenzeit in einem Stilpfanner| die Butter
schmelzen und langsam bré&unen. Die Schlutzkrapfen mit einer Schaumkelle vorsichtig auf die
Teller geben und mit geriebenem Parmesan, brauner Butter und Schnittlauch servieren. Dazu

passt eine Schiissel Salat.

friedarosa’s Tipp:
Falls dein Teig auf der Arbeitsfléiche etwas kleben bleibt, die Arbeitsfléche mit Mehl bestéuben.
Weéhrend des Ausrollen den Teig immer gut mit der Frischhaltefolie abdecken, da er sehr schnell

austrocknet.

Gutes Gelingen und viel Spaf3 in deiner Pasta-Werkstatt!
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