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Glarner

Schabziger

Unter allen Kdsesorten ist der Glarner Schabziger ein Unikum.
Sein tiberaus intensives, unvergleichliches Aroma ldsst

niemanden kalt. Man liebt ihn oder kann ihn nicht riechen.

Dazwischen gibt es nichis.

Pikante
Ligerkrapfen

Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.
Backen: ca. 20 Min.
ergibt 9 Stiick

Brotteig
150 g Weissmehl
100 g Ruchmehl
% Teeloffel Salz

s Wiirfel Hefe (ca. 10g),
zerbrockelt

ca. |2 dWasser
I Essléffel O

1. Mehl und Salz in einer Schiissel mi-
schen. 2. Hefe,Wasser und Ol beige-
ben, mischen, mit der Kelle oder den
Knethaken des Handriihrgerites zu
einem weichen, glatten Teig kneten.
Zugedeckt bei Raumtemperatur ca.
| Std. aufs Doppelte aufgehen lassen.

Fillung
150 g Schabziger, grob gerieben
100 g Rahmquark
50 g gerducherte Speckwiirfeli
2 Essloffel Rahm

| Essloffel Schnittlauch,
fein geschnitten

einige Tropfen griiner Tabasco
I Messerspitze Muskat

ca. 50 g Schabziger, fein gerieben

1. Alle Zutaten bis und mit Muskat
mischen. 2. Teig ca. 4mm dick zu ei-
nem Quadrat von ca. 30 x 30 cm aus-
wallen, dieses in 9 Quadrate von ca.
10 % 10 cm schneiden. Fiillung auf die
Teigmitten verteilen, Rinder mit we-
nig Wasser bestreichen, Teig diagonal
Uberschlagen. Rander mit einer Gabel
gut andriicken. Krapfen mit Wasser
bestreichen, den Schabziger dariiber
streuen.

Backen: ca. 20 Min. in der unteren
Hilfte des auf 200 Grad vorgeheiz-
ten Ofens.

Dazu passt: bunter Blattsalat.

Pro Stiick: 6g Fett, |3 g Eiweiss,
20g Kohlenhydrate, 779 k] (186 kcal)
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