Pfitzauf - Grundrezept (Schwabisch)

Kategorien:  Kuchen, Geback, Land
Zutaten fur: 2 Portionen

375 G amm Mehl
3/4 Ltr. Mlch
50 Gramm Zucker
5 Ei er
100 Gramm Butter; |auwarm

Butter; fir die Form
Puder zucker
1 Pfitzaufform

Anleitung:

Um di eses herrliche, luftige Eiergebaeck herstellen zu koennen,
Braucht man ein spezielles Gefaess: die irdene, glasierte
Pfitzaufform die es nmoeglich macht, jeweils 6 Stueck dieses
Cebaecks Auf einen Sitz auszubacken. Man bekommt es in jedem guten
Schwaebi schen Haushal t swar engeschaeft.

Mehl wird mit der MIlch glatt geruehrt, Zucker und die Eier schaunmg
CGeschl agen und in die Mehl-M1Ich-Masse geruehrt. Zum Schl uss wird
Noch di e zerl assene, |auwarnme Butter hinzugefuegt. Alle Zutaten
Nochmal s gut verruehren und in die mt Butter gefettete Pfitzaufform
Fuel l en, jedoch nur bis zur hal ben Hoehe; |ieber noch weniger, weil
Unser Cebaeck stark "aufpfitzt”.

Bei mttlerer Hitze gol dgel b ausbacken; noeglichst die Backofentuer
In der ersten Zeit nicht oeffnen. Die Pfitzauf werden noch heiss aus
Der Form genommen und mit Puderzucker bestreut.

Dazu gi bt es Schl agsahne und Kaffee oder Backobst oder eine
Vani | | ecrene. Man kann den Zucker auch wegl assen und nach dem
Erkal t en das Gebaeck Aufschnei den und zum Bei spiel mt
Sahneneerrettich fuellen.



