Gebéck - Kugeln (Diab.)

Kategorien:  Platzchen, Teig, Vollwertkiiche, Diabetiker, Fritire
Zutaten fur: 1 Rezept

150 Gramm Magari ne
2 1/2 Teel . Fl Ussi ger SuRst of f
1 Ei
3 Essl. Wasser
340 Granm Mehl
1 Teel . Backpul ver
100 Granm Geschroteter Lei nsanen

A oder Pflanzenfett zumfritieren

Anleitung:

Magarine erst mt SuBstoff, dann mt E uns Wasser schaum g ruhren.
Das Mehl mit dem Backpul ver sieben und dann unter den Teig kneten
Den Teig mit den Handen gut durcharbeiten und dann zu ei ner Kugel
fornmen, mt Folie bedeckt 30 Mn in den Kihlschrank Tei g ausrollen,
dann zu einer 50 cmlangen Rolle formen und davon etwa 2cm di cke
Schei ben abschnei den. Di ese zu Kugeln formen, kurz in sehr kaltes
Wasser tauchen und in Lei nsamen wenden. O oder Fett auf ca. 180
Grad erhitzen. Jeweils 6-8 Teigkugeln in das Fett geben und unter
Wenden etwa 5 M n. backen, bis sie goldgelb sind. Auf Kichenkrepp
gut abtropfen | assen.



