Eberswalder - Spritzgeback

Kategorien:  Kuchen, Gebéck, Brandteig, Fritose, Kleingeback
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

1/ 4 Ltr. Wasser
50 Gramm Butter oder Margarine
Sal z
100 G amm Mehl
50 Gramm Mondam n
4-6 Eier (je nach G 06Re)
Backf et t
200 Gramm Puder zucker
6 Essl . Wasser

Anleitung:

Wasser mit Butter oder Margarine und Sal z zum Kochen bringen. Meh
und Mondam n m schen, sieben und auf einmal in die kochende

Fl Gssi gkeit schitten, so |ange rihren, bis sich der Teig als Kl ol3
vom Topf | 6st und sich auf dem Topfboden ein wei Ber Pel z gebil det
hat. Den Teig in eine Schissel geben und nachei nander einzeln die
Ei er unterrihren. Von dem Teig jeweils einen oder je nach groRe der
Fritose 2 oder 3 Ringe auf ein zuvor in heilBes Fett getauchtes

Per ganent papi er spritzen und das Papier so |lange in das hei Re Fett
halten bis der Ring sich |dst. Es ist besser,wenn das Fett auf dem
Papi er ist schon erstart ist ,dann rutschen die Spritzkuchen nicht
vom Papi er bei m kopf iber ins Fett tunken. Das Spritzgeback ein oder
2 mal mt einer Gabel wenden und hel |l braun werden | assen, abtropfen
| assen und mt Zuckergull dem etwas Rum zugef iigt wur de uberzi ehen/
ei nt unken.

Fir den @QuR Puderzucker sieben und mt Wasser verrihren.



