Strauben

Dauer: Mittel  Kategorie: Nachspeisen  Saison: Ganzjahrig

Zutaten

230,\,\,_ ............ M,|ch ..........................................................
200 G .............. Mehl ..........................................................
3 ..................... Elgelb .........................................................
1SCH USS ......... Rum ...........................................................
ETWAS ............. Van IHeMker .................................................
356 ................ ZUCker ........................................................
3 ..................... EIW el Be .......................................................

Zubereitung

1. Milch, Eigelb und Rum verrihren. Mehl unterrihren.
2. Eiweil3, Salz und Zucker zu Eischnee schlagen.
3. Dann unter den Teig heben.
4. Das Fett in einen Topf auf 170° C erhitzen.
Wichtig: Fett darf nicht zu kalt sein sonst gehen die Strauben nicht auf!
5. Mit einen Straubentrichter den Teig kreisformig einlaufen lassen

und auf beide Seiten backen.

6. Mit Staubzucker bestreuen und genief3en.
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