Grammelpogatscher| (Griebenplatzchen) - Neu

Kategorien:  Platzchen, Pikant
Zutaten fur: 1 Rezept

250 Gamm Gieben (G anmmel n)
Aus etwa 750 g Rohspeck oder Fl onen
250 Gramm Wi zennehl
1/2 Wirfel Hefe
2 Ei dotter
50 m i RBwei n
1 Essl. Sauerrahm

Schwar zer Pfeffer
Sal z, Kumel
Schwei neschnmal z f ir das Backbl ech

Anleitung:

Die Gieben auf einemBrett sehr fein hacken und in einer Schissel
mt Mehl mschen. Hefe in etwas | auwar mem Wasser aufl dsen und mit

ei nem Ei dotter, Wi RBwein, reich- |ich grobgemahl enem Pfeffer und
Salz in die Schiissel geben. Den Teig so | ange schl agen, bis er

Bl asen wirft und sich vom Schisselrand | 6st. Auf ein mt Mehl
bestreutes Nudel brett oder die Arbeitsplatte geben und mt einem
Tuch zugedeckt eine Viertel stunde stehen |assen. Den Teig ei nen
knappen Zenti nmeter dick ausrollen, zweiml zusammrenl egen und
nochmal s zugedeckt 10 M n. ruhen | assen. Den Teig ei nen guten
Zentimeter dick ausrollen und mt dem Krapfenstecher oder einemd as
kl eine Kreise (etwa 6 cm Durchnmesser) ausstechen. Auf das gefettete
Backbl ech setzen. Mt einem Tuch zugedecken und 15 M n. ruhen | assen.
Den Backof en auf 200° C vorheizen. Mt dem Messer di e Potgatscherl
gitterartig ein- schneiden. Den zweiten Eidotter mt etwas Wasser
verrihren und di e Pogatscherl damt bestreichen. Mt Kunmel
bestreuen. I m hei Ben Backofen in etwa 20 M n. gol dgel b backen.



