Die Allgauer Stadte empfehlen:

MOMMENFLRZL

& Rezept fur 4 - 6 Portionéi® Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
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Zutaten N
.300 g Weizenmehl Heumilch tragt das
. 1 Prise Salz Gutesiegel g.t.s. —

garantiert traditionelle

Spezialitat und ist somit

ein von der EU besonders
geschutztes Produkt.

- 500 ml Allgauer Heumuc,
-1 EL Backpulver

- 3—4 Eier

- 80 g Butter

- Zimtzucker nach Belieben
-ausreichend Fett bzw.
Pflanzendl zum frittieren

Zubereitung

1. Milch mit Salz und Butter in
einem Topf zum Kochen-brin
gen. Nach kurzem Aufwallen
das Mehl und das Backpulver
im Ganzen einrthren, bis sich
der Teig vom Topf l6st und eine /
diinne weiRe Schicht am Topf e
boden entsteht. . T
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2. Den Topf vom Herd nehmen. 3. Mithilfe zwei Teeldfteln aus ue:
Den Teig kurz abkiihlen lassen, Brandteigmasse kleine Nocken
in eine Ruhrschissel geben und formen und im heiRen Fett
anschlie3end die Eier einzeln  (160-170°C) 5-8 Minuten gold
hinzugeben und mit Knethaken gelb backen. Alternativ kénnen
ZU einem glatten Telg verrihren. die Nocken auch mit der Hand
hergestellt werden. Dazu etwas
Brandteigmasse in die linke Hand
nehmen und zwischen Daumen
und Zeigefinger durchdriicken. Die
so entstehenden Teigstlicke dann
mit einem Teel6ffel abstreichen
und ebenfalls im Fett ausbacken.
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4. Die fertig gebackenen Nonrnen
furzle anschliel3end in Zimtzucker
wenden und noch warm mit
Vanillesol3e, Sahne oder Vanilleeis

servieren.
man oft rund um die Uhr an
Selbstbedienungsautomaten direkt
_bei den Landwirten vor Ort. Eine %
Ubersicht aller Allgauer Automaten, X%
findest du unter  / Ce Finen te
direktvermarktung.allgaeu.de.
N e . allgaeu.de
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liustrationen: @i VABS, www.annamohr.de
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