L oukoumades - Griechische Honigballchen,

Kategorien:  Platzchen, Land, Griechenland, FritGse
Zutaten fur: 40 Stuck

20 G amm Frische Hefe

1/ 4 Ltr. Lauwarme Fl Ussigkeit
(entweder reines oder mt MIch
Gem scht es Wasser)

250 G anm Mehl
Sal z
Rei chlich Pflanzendl
150 Gramm Bis 200 g flussiger heller Honig
Genmahl ener Zint
100 Gramm Fei n gehackt e Wl nusskerne

Anleitung:

Die Hefe in der Halfte der |auwarnen Fl idssigkeit aufl 6sen. Etwa ein
Drittel des Mehls in eine Schissel sieben und die Hefel dsung
unterm schen. Di e Schissel abdecken und den Vorteig an ei nem war nen
Ot gehen |l assen, bis sich sein Volunmen verdoppelt hat. Das
restliche Mehl dazusi eben, etwas Sal z einstreuen, nach und nach die
restliche Flissigkeit einridhren und den Teig mt ei nem Hol z| 6f f el
schl agen, bis ein dickflissiger Brei entsteht. Erneut zudecken und
an einemwarnen Ot nmndestens zwei Stunden gehen |assen, bis der
Tei g das Doppelte seines Vol unens erreicht hat und an der Cberfl ache
Bl &schen wirft. Wer Zeit hat, kann den Teig bis zu sechs Stunden
gehen | assen, dadurch wird das Geback noch | ockerer. In einemtiefen
Topf oder einer Fritteuse soviel O auf 180 Grad Celsius erhitzen,
dass di e Hefebél |l chen bequem darin schwi men kdnnen. Mt ei nem kalt
abgespul ten Essl 6ffel vom Teig etwas Masse abnehnen und in das Q
gleiten lassen. Nach jedem Ball chen den Loffel erneut mit WAsser
benet zen. CGelibt e Backer geben einen Essloffel Teig in die

angef euchtete |inke Handfl 4&che, schlielRen die Hand zur Faust und
dricken dadurch den Tei g nach oben hinaus. Mt einem angefeuchteten
Loffel, den sie in der rechten Hand halten, nehnmen sie das Teigstick
ab und lassen es ins heiBe A gleiten. Nicht zu viele Ballchen
gleichzeitig imdAd ausbacken und di ese wihrend des Backens stéandig
unt ihren, damt sie nicht anei nander kl eben! Sobald die

Honi gbal | chen gol dbraun gebacken sind, nmit einem Schaum 6ffel aus
dem A heben, etwas abtropfen |assen und zumEntfetten kurz auf
Kichenpapi er | egen. Di e noch warmen Kugeln auf einer Platte
anrichten, mt Honig UbergielRen, mt Zin bestauben und mt den
gehackt en Wal nussker nen bestreuen., Noch eine kleine Info:
Loukoumédes sind ein beliebtes Geback, das vor allemim Somer in
viel en Cafés angeboten wird. Ot gibt es die siRe Leckerei auch an
Mar kt st &nden zu kaufen. |hre Bezei chnung stammt von demtirki schen
Wort | ukum ab, das soviel w e SuR3i gkeit bedeutet.



