Rothenburger - Schneeballen

Kategorien:  Geback, Franken, Kleingeback, Land, Fritdse
Zutaten fur:  50-60 Stueck

18 Ei er
500 Gramm Zucker
500 m  Sahne
125 m  Zwet schgenwasser
500 Gramm Butter; zerlassen, aber
Ni cht warm
2 kg Mehl

Puder zucker; zum Bestreuen

Anleitung:

Zum Teig die Eier mt Zucker schaum g schl agen. Rahm und

Zwet schgenwasser hi nei nschl agen und di e zerl auf ene, aber nur

| auwar me Butter |angsam darunterarbeiten. Jetzt das Mehl zugeben und
darunterarbeiten. Der Teig nuss glatt sein.

Danach Rollen formen und Stuecke von ca. 70 g abschnei den. Jedes
Stueck zu ei ner geschl ossenen Kugel rollen. Man bestreut das Brett
mt wenig Mehl und rollt die Kugel wie Nudelteig aus, bis eine

gl ei chmaessige, 1 mmdicke Platte entstanden ist. Nun schneidet nman
mt dem gezackten Tei graedchen 1 cmbreite Streifen in die Platte.
Der Rand der Platte (auch 1 cmbreit) nuss aber unverletzt bl eiben.
Man nimt mt Daumen und Zei gefinger den ersten Streifen hoch und
dazu den dritten, so dass inmer der zweite unten bleibt, bis alle
Streifen in der Hand an Daunen und Zei gefinger | ocker haengen.

Man | egt diese Tei gknoedel in die untere Haelfte der durchl oecherten
Backkugel , kl appt di e obere Hal efte darueber und steckt sie in das
180G adC hei sse Fett. Hier nmuessen sie ca. 4 Mnuten gol dbraun
backen. Dann hebt nman di e Kugel aus dem Fett, |aesst es abtropfen
und | egt den Schneeballen auf ein Gtter zum weiteren Abtropfen.
Noch warm bestreut man i hn ringsum mt Puderzucker.



