REZEPTE

Friank. Back- und Kochrezepte aus Burghaslach

Zwetschgerbuwela:

1 kg Mehl, 1/4-1/2 1 Milch, 30g Hefe, 3 Eier, 100-150g
Fett, 100 g Zucker, Zitronenschale, Semmelbrosel,
etwas Zimt nach Belieben, Zwetschgen.

Mittelfesten Hefeteig herstellen, gehen lassen. Teig
auswellen und abwechselnd Teig und Zwetschgen
schichtweise in eine Auflaufform fiillen. Die Semmel-
brosel mit etwas Zimt mischen und iiber jede Zwetsch-
genlage etwas verteilen (zwei oder drei Schichten
Zwetschgen je nach Belieben). Mit einer Teigdecke auf-
horen. Nochmals gehen lassen und backen. Mit fliissi-
ger Butter bestreichen und mit Staubzucker bestduben.

Auch als Mittagessen, besonders wenns schnell ge-
hen soll, eignet sich ein Zwetschgerbuwela gut. Vorher
eine gute frankische Erdédpfelsuppe. Danach Kaffee
und Zwetschgerbuwela - Guten Appetit! Das gleiche
kann man auch als Apfel- oder Kirschenbuwela
machen.

Storchnester (Schneeballen):

5 Lht Butter, 5 Lht Zucker, 3/4 Pfd. Mehl, 5 ganze Eier,
3 Eigelb, Salz, Zimt, Muskat werden zusammen zu ei-
nem festen Teig angemacht.

Von diesem Teig werden 80-Gramm-Stiicke gewo-
gen, rund ausgewellt, mit einem Rédchen in der Mitte
in Streifen geschnitten, lose zusammengenommen
und in einem schmalen Blechtopf in Schmalz ge-
backen.

Eiermarzipan:

Aus 2 Pfd. Zucker (Staubzucker), 2 Pfd. und 6 Lht
Mehl, 6 Eier, Zitronensdure, Arrak und etwas Wasser
einen festen Teig herstellen.

Diesen Teig ca. 5Smm stark ausrollen, die Oberfldche
mit Weizenpuder glattreiben, in entsprechende Teile
schneiden und mit der Oberfliche in die Modeln driik-
ken, den Rand abschneiden und iiber Nacht trocknen
lassen. Bei schwacher Hitze backen.

(Anmerkung: Lht= Loth; 1 Lht= 17 Gramm);
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Weille Riiben:

Die weillen Rilben werden nach der Getreideernte
(Mitte August) als Zwischenfrucht gesit. Geerntet wer-
den sie Mitte Oktober.

Zubereitung: Waschen, schilen, hobeln (mit Rii-
benhobel), danach in einem Stiicht einstampfen und
bei jeder Schicht etwas salzen (wie beim Sauerkraut).
Zum SchluB werden die Riiben mit einem sauberen
weillen Leinentuch und Brettern abgedeckt und mit ei-
nem groflem Stein beschwert. Mit lauwarmem Wasser
nun aufgieBen. 2-3 Wochen ziehen lassen, dann kon-
nen die ersten Rilben entnommen werden.

Fiir 4 Personen: ca. 1,5 kg weille Riiben abwaschen,
leicht salzen, mit Maggiwiirfel wiirzen. Im groflen
Kochtopf ca. 1 Stunde kochen lassen. Schweinshaxe
kann mit den Riiben gleich mitgekocht werden. Mit
Kartoffelbrei servieren.

Franen beim Einhobeln und Einstampfen der Weifsen
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