Schnee - Ballen 2

Kategorien:  Gebéack, Kleingeback, Fritbse
Zutaten fur: 10 Stuck

2 Ei er
60 Gramm Zucker
4 Essl . Sahne
2 Essl. Kirschwasser
65 Gramm Butter
350 Gramm Mehl, ca

Butt erschmal z zum Ausbacken
Puder zucker zum Best &uben

Anleitung:

Ei er und Zucker schaum g rihren, Sahne und Kirschwasser einarbeiten,
schlielllich die zi merwarnme, fast geschnol zene Butter und das Mehl
unterm schen. Einen glatten Teig daraus kneten. Den Teig in Sticke
teil en, knapp tennisballgrofle Kugel n fornen. Jeden di eser Balle auf
benehl ter Fl &che zu ei nem dinnen Kreis ausrollen. Mt dem

Tei gr &dchen oder ei nem Messer in einem Zentineter Abstand Schnitte
zi ehen, aber dafir sorgen, dal rundum ein intakter Rand stehen

bl ei bt. Jeden zweiten Streifen Uber den Finger ziehen, die gesante
Platte schlielllich hochnehmen und | ocker in den Fritierkorb | egen.

I n hei Bem Butterschmal z drei M nuten hel | braun ausbacken. Die
Schneebal | en sehr grindlich abtropfen | assen, dick mt Puderzucker
best &uben und nbgl i chst noch warm zum Kaf f ee servi eren.

Ei n Festgebdck, das fruher zur Kirchwei h oder zu Hochzeiten gehorte
wi e der Gang zur Kirche, heute in Rothenburg das ganze Jahr hi ndurch
i n den Backerei en und Konditorei en angeboten wird. Man braucht daf or
ein spezielles Fritiereisen (das man in den Haushal t sgeschaften der
Stadt naturlich kaufen kann). Geschickte Hausfrauen formen die

Kugel n von Hand. ©Man kann sich auch mt einem Drahtsieb behelfen. Im
tbri gen sehen die duftigen CGebackkugel n konplizierter aus, als sie

si nd.



