Frittierte Platzchen mit Sardellen - Panzer otti

Kategorien:  Gefllt, Pikant, Fritose, Kuchen
Zutaten fur: 18 Stuck

30 G amm Frische Hefe
375 G amm Mehl
Sal z
1/ 4 Ltr. Lauwarmes Wasser
9 Sardellenfilets in O, abgetropft und hal biert

Pfl anzendl, zum Frittiercn

Anleitung:
Aus der Hefe, dem Mehl, Salz und dem Wasser nach dem G undrezept
ei nen Pizzateig herstellen.

Den Teig auf einer benehlten Arbeitsfl &he zusammenschl agen und
daraus 18 wal nussgrofe Kugel n fornen. Jede mt einem Sardel | ennl et
fallen und die Teigkugeln zu einer Starke von etwa |/2 cmflach

dr ticken.

In einer tiefen Pfanne reichlich O auf 180 °C erhitzen - die
Tenperatur ist erreicht, wenn ein Brotwirfel in 1 Mnute eine

gol dbraune Farbe annimt. Die Panzerotti portionsweise frittieren,
bis sie leicht gebrdunt sind. Damt sie schon aufgehen, nehrfach mt
dem hei Ben A beschopfen. Auf Kiichenpapi er abtropfen |assen und sehr
hei 3 servi eren.



