Suteteig-COterizcirbchen

Fine originelle Uberaschung

fur den Ostermorgen

Zutaten fUr den TeiQ:

* 2 Tassen Weizenmenhl

* 1 Tasse Kochsalz

* 1 Tasse Wasser

* gof. Einweghandschuhe

Sonstiges Material:

* Glasschdalchen als Modellierform
(muss feuerfest sein)

+ Ol zum Einfetten des Schélchens

* Nudelholz

Mit Frischhaltefolie abgedeckt,
halt sich der Teig im Kuhlschrank
bis zu zwei Wochen und Iasst sich
immer noch gut verarbeiten.
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1. Das Mehl und Salz in einer Schiissel mischen ‘. 2. Jetzt das Schalchen von auBen gut mit Ol einfetten
und nach und nach Wasser zugeben. N und umgekehrt tiber auf den Tisch legen. Entweder
Teig zu einer geschmeidigen Paste verkneten. v Uber einen Gegenstand sttilpen, damit der Schalenrand

TIPPs: *. nicht aufliegt oder das GefaB hoch genug wahlen.

. \
 Gibt man zu viel Wasser auf einmal zu, wird der Teig '
zu klebrig — eventuell muss man mehr Mehl hinzuftigen. \
« Ist der Teig zu flussig, lauft er von den Schéalchen \

herunter, die Schlaufen ziehen sich nach unten.
« Er sollte jedoch auch nicht zu kriimelig sein.
« Vorsichtiges Testen durch gezielte Mehlzufuhr.

3. Eine kleine Teigkugel zu einer flachen Scheibe ausrollen
und auf den Schalenboden legen.
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https://www.logo-buch.de/
https://www.facebook.com/logo.buchversand/
https://www.instagram.com/media_at_logo/
https://www.pinterest.de/logobuchversand/
https://www.youtube.com/channel/UCm0BvSEwA8XUkkrnldwZ2eQ/videos

4. Danach Teigstrange von ca. 5 mm Durchmesser rollen.
Die AuBenkante des Teigbodens mit Wasser anfeuchten —
dieses wirkt wie ein Haftmittel.

Einen Strang an einem Ende am Boden festdriicken und
den Rest als Schlaufe tiber den Schalenrand legen und

R sanft am Schalenboden festdriicken.
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5. Die Innenseite der Schlaufe anfeuchten und zur Verstarkung
einen zweiten Strang anlegen. Jede Schlaufe fiihrt jeweils
zur Halfte durch die vorige Schlaufe und endet in der Mitte
der néchsten. So entsteht das Flechtmuster.

6. Wenn alle Schlaufen fertig sind, den Boden anfeuchten und
die Schlaufenenden leicht einschneiden, so dass sie sich mit
dem Boden verbinden und flacher werden.

7. Eine zweite Teigkugel zur Scheibe ausrollen und zur Festigung
auf den Korbboden legen. Sanft andriicken, damit die Scheibe

“~ o gut an der unteren Teigschicht haftet.
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8. Bei sehr schwacher Hitze (120 °C) ca. 5 Stunden lang im Backofen backen oder so lange, S
bis das Salz wei3 und hart ist. \\/ .
Herausholen und den Korb vorsichtig von der Form lésen. N

TIPP: ca. 1 Stunde im Ofen trocknen, rausnehmen, auskiihlen lassen. - \
Die Glasformen vorsichtig entfernen. Jetzt kann der Teig noch mit einem Messer gut abgeldst werden. 1
Danach entweder fertig backen oder zum Trocknen (ca. 2-3 Tage) z. B. auf die Fensterbank stellen.
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9. Wenn die Kérbchen endgtiltig getrocknet sind,
kann man sie bemalen oder mit Farbe bespriihen.

Auch mit bunten Bander, die Sie durch die Streben
flechten, konnen Sie die Kérbchen schmticken.
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