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Lutaten:
250 ¢ ﬁffé’h
3 Erer
200 g Zucker
7/”.(’,0 Vanille
7 Pek. Vanillezucker
7 Price Salz
2 EL Mineralwasser
250 g Meb/

2 E( Backkakao

77 Zimt /

Lubere/tung

Zuerst die Erer mit dem Zucker, dem Vanillezucker und
dem Salz fir ca. 5 Minaten weiff-cremig aufcchlagen. Das
Mineralwascer und den Jopfen anschlieflend unterrihres
Danach das Meh/ mit dem Backpalver und dem Back-
kakao vermicchen unter die Eier-[opfenmasse rihren.
Dag O in einem T opf auf 770 C - 71807 ertitzen Jwer
Teelotfel zur [Hand nehmen und mit einem etwas Teig auf-
nebmen. Den Jeigling mit dem anderen (5FFel zu einer

Kugel formen. Dabei wird der Teig immer vom einen zum
anderen (GfFel gezogen (Ghnlich wie beim Zubereiten von
Griefnocker). Die Kugel in dags hejffe Fett geben und Fir
co. 2-3 Minuten goldbraun ausbacken. Dabel die Kugel
zwicchendurch einmal wenden. Dag Billehen kurz auf
einen mit Kichenpapier belegten Jeller abtropfen lacscen
und anschlieflend noch heiff im Zucker wilzen. Die Jo-
pfenbiflehen nach und nach frittieren und am besten
friceh geniefien. J




