Gebéck - Kugeln - Fritierte (Diab.)

Kategorien:  Kuchen, Fritose, Kleingeback, Diabetiker
Zutaten fur: 1 Portion

150 @ 4ser Margarine, weich

1 Teel . SuRstoff, flussig
1 Stick Ei(er)
3 Essl . Wasser
340 G anm Mehl
1 Teel . Backpul ver
100 Gramm Lei nsanmen, geschr ot et

A oder Pflanzenfett zum Frittieren

Anleitung:

Magarine mr SuRstoff schaum g rihren. Ei und Wasser zufigen. Mehl
mt Backpul ver sieben und unterkneten. Teig mt den Hinden gut
durcharbeiten, zu einer Kugel fornmen und mr Folie abgedeckt fiar 30
M nuten in den Kihlschrank stellen. Den Teig ausrollen und dann zu
ei ner 50 cm | angen Rolle fornmen und davon ca. 2 cm di cke Schei ben
abschnei den. Diese zu Kugeln formen, kurz in sehr kaltes Wasser
tauchen und in Leinsanen wenden. Fett auf 180° erhitzen. Jeweils 6 -
8 Tei gkugel n ins hei Be Fett geben und unter wenden backen bis sie
goldgel b sind. Die Kugeln mt einem Schaum 6ffel herausheben und auf
Kichenpapi er gut abtropfen |assen. Fur die Gesantnenge sind es 20 BE



