Faschings - Schleifen

Kategorien:  Kuchen, Geback, Fritose
Zutaten fur: 15 Portionen

500 Gramm Wi zennehl
1 Teel . Backpul ver, gestrichen
100 Gramm Zucker, fein

Zi tronenschal e, abgeri eben

1 Pack. Rum Backar oma
3 Ei er
4 Essl. Mlch
125 Gramm Butter
Sal z

Anleitung:

Mehl und Backpul ver m schen und auf die Tischplatte sieben. In der
Mtte eine Mil de ei ndruecken. Zucker, eine Prise Salz, Eier Und

M | ch hineingeben und mt einemTeil des Mehls zu ei nem di cken Brei
verarbeiten. Butter in kleinen Fl oeckchen auf den Brei Ceben und mt
etwas Mehl bedecken. Von der Mtte her schnell zu Einemglatten Teig
verkneten. Teig zu einer Kugel fornmen und in 1 Schuessel zugedeckt
30 M nuten im Kuehl schrank ruhen | assen. Den Teig auf einer mt Mehl
best aeubten Platte etwa 3 cmdick Ausrollen. Mt dem Tei graedchen ca.
10 cmlange und 2 cmbreite Streifen ausradeln. Teigstreifen in der
Mtte einschneiden. Durch Diese Ceffnung wird ein Ende durchgezogen,
so dass ein | ockerer Knoten bzw. Schleife entsteht. Imauf 180 G adC
erhitzten Fritierfett 6 Mnuten backen, auf Kuechenkrepp trocknen
und mt; ca. Puderzucker bestreut servieren.



