Zubereitung

1. Milch mit Salz und Butter in

einem Topf zum Kochen brin- P

gen. Nach kurzem Aufwallen / Nonnenfiirzle werden traditionell zur \
/ Fasnachtszeit gebacken — heute kann man sie

das Mehl und das Backpulver /

. - o § aber auch jﬂMZ/a/IV g als SifSspeise in der Region

im Ganzen einriihren, bis sich
\ oder bei einer kulinarischen Stadtfiihrang in t’/L’M

der Teig vom Topf 16st und eine AN
Al Stidt:
diinne weiBe Schicht am Topf- AN A D

~
boden entsteht. \\ o

e

2. Den Topf vom Herd nehmen. 3. Mithilfe zwei Teeldffeln aus der
Den Teig kurz abkiihlen lassen, Brandteigmasse kleine Nocken
in eine Ruhrschissel geben und formen und im heiBen Fett
anschlieBend die Eier einzeln (160-170°C) 5-8 Minuten gold-
hinzugeben und mit Knethaken gelb backen. Alternativ kdnnen
zu einem glatten Teig verriihren. 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 Teigstiicke dann
mit einem Teeltffel abstreichen
und ebenfalls im Fett ausbacken.

Die Allgduer Stadte empfehlen:

4. Die fertig gebackenen Nonnen-

MOMMENFURZLE e

& Rezept fiir 4 - 6 Portionen | ® Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten ) wenden und noch warm mit
......................................................................................................................... ,cj’i\l\zb VanillesoBe, Sahne oder Vanilleeis

@ servieren.
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. .

Zutaten y ’
1300 g Weizenmehl Hewmilih trigt das " Eiev, Milch und Buftfer evhilt :
1 Prise Salz Gdit‘esz]eje/j.t.s. _ / man a}f?mnﬂ/um die (//1}’41}"1 \5 o
500 ml Allg3uer Heurnilcn gavantiert tra ditiomelle / Se/é'stéea/zenunﬂrsaufamafm a/ufekf U '-{Z
1 EL Backoul Spezialitit und ist somit | bei den Landwivten vor Ovt. Eine | t)

ackpulver ein von dev EU besonders i Ubersicht aller Allggner Automaten, | <, X
- 3-4 Eier ﬂex/uitzt‘es Produkt \ ma/esfﬂ/u unter - Einen Uberblick aller Rezepte
- 80 g Butter a/tméfvermarkfunj allgacu.de.  / ' findest Du unter:
- Zimtzucker nach Belieben P4 kulinarischeserbe.allgaeu.de
- ausreichend Fett bzw. \\ “ﬂ_,_/' oy xx

Pflanzenol zum frittieren
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