Aberseer Schnitten

Dauer: Mittel  Kategorie: Restlkiche Nachspeisen Salzburger Gerichte  Saison: Ganzjahrig  Fir: 6 Personen

Zutaten

1 ..................... gr ogerwe, BerweCken ......................................
.......................... POWIdI Oder ZwetSChkenmar m e|ade
1 ..................... Germ ..........................................................
H— ................... |auwarm eMIlCh ..............................................
4 STU ECK ......... Eler ...........................................................
SOOG .............. Welzenmehl 70 6 ............................................
” ,_ .................. Salz ............................................................

Verfasst von: Michaela Achleitner

Zubereitung

1. Weillen Wecken mindestens 2 Tage zah werden lassen.
2. 2 cm Scheiben schneiden und einseitig mit Marmelade bestreichen.

3. Sauren Germteig zubereiten:
Milch, Germ, Salz, Mehl und Eier gut schlagen bis ein zahflussiger Teig entsteht. 20 Minuten rasten lassen.

4.  Danach die bestrichenen Weilbrotscheiben durch den sauren Germteig drehen und sofort im Butterschmalz beidseitig
goldbraun herausbacken.

5. Abtropfen lassen und mit Staubzucker bestreuen.

Beim Salzburg schmeckt Wettbewerb “Gerichte mit Geschichte” wurde dieses Rezept eingereicht — eine
Familiengeschichte von Achleitner Michaela.

Das sind unsere Abersee’r Schnitten von der lllightitte auf der Niedergadenalm!



