Weinbeerﬂeggen

Dauer: Schnell  Kategorie: Nachspeisen Salzburger Gerichte  Saison: Ganzjahrig  Fir: 4 Personen

Zutaten
1506 ............... glattes Mehl ..................................................
2 ..................... Eler ...........................................................
2EL ................. BUtter ........................................................
ZSOML ............ MIlCh ..........................................................
.......................... RosmennaChGeSChmaCk
1PR|SE ............. Salz ............................................................
. 4 EL ................. BUtte rSChmalz ................................................

Zubereitung

1. Milch mit dem Mehl zu einem glatten Teig verriihren.

2. Die Eier beimengen und mit einer Prise Salz abschmecken.

3. Rosinen nach Geschmack beigeben.

4.  Zerlassene Butter unterrihren.

5. Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und mit dem Schopfer die Teigmasse in Portionen in die Pfanne einfullen (etwa

handgrof3e Flenggen sollen entstehen).
6. Die Flenggen bei mittlerer Hitze goldbraun werden lassen, einmal umdrehen und dann aus der Pfanne nehmen.
7. In einer weiteren gewarmten Pfanne zwischenlagern bis alle Flenggen fertig sind.

&é&; schmeckt



