Frittierte - Teigschleifen (Galani)

Kategorien:  Kleingeback, Italien, Land, Fritbse
Zutaten far: 30 Stick

300 Mehl und Mehl zum Arbeiten
1 Backpul ver (gestrichen)
1 Sal z
1 Ei (Gdsse M
1 Eigelb (G o6sse M
40 Wei che Butter
40 Zucker
1 Zitrone (nur die

Abgeri ebene Schal e,
Unbehandel t)

M I ch

Picolit oder anderer

Wei sser Silsswei n

A oder Butterschmal z zum
Ausbacken

Puder zucker zum Best duben

100
50

232

Anleitung:

1. Mehl mt Backpulver und Salz in einer Schissel verm schen. Mt
den Ubrigen Teigzutaten zu einemglatten, festen Teig verkneten.
Teig 1/2 Std ruhen | assen.

2. Den Teig in nehrere Sticke teilen und auf bemehlter Arbeitsflé&che
3-4 nm diunn ausrollen. Mt einem gezackten Tei gréadchen oder Messer
inetwa 15 cmlange und 1 1/2 cmbreite Streifen schneiden.Di e
Streifen zu einem | osen Knoten zusamenl egen.

3. O oder Schmalz in einer Friteuse oder in einem hohen Topf
erhitzen. Teigschleifen portionsweise darin gol dbraun ausbacken und
auf Kichenpapi er abtropfen |assen. Mt Puderzucker best&uben und
servi eren.



