Schifteln

Dauer: Aufwandig  Kategorie: Backrezepte Salzburger Gerichte  Saison: Frihling  Fir: 3 Blech

Zutaten

1KG ................. Welzenmehl ..................................................
2506 .............. Roggenmehl ..................................................
2506 .............. Homg .........................................................
750G ............... ROhrzuc ker ...................................................
13OG ............... BUtter ........................................................
20G ................ leschhomsalz ...............................................
20G ................ Natron ........................................................
ZSOML ............ Wasser ........................................................
3 ..................... Eler ...........................................................

Verfasst von: Maria Schorghofer 1PKG Lebkuchengewiirz
1TL Zimt
1TL .................. Nelken ........................................................

..........................................................................................

Zubereitung

1. Wasser, Zucker, Honig und Butter autkochen.
2. Salz darin auflosen.

Vorsicht: Einen grof3en Topf nehmen, da es sehr aufschaumt!

3. Restliche Zutaten inkl. Eier (aufer Mehl) dazugeben und gut verrihren.
4. HeilBes Gemisch lber das Mehl gieBen und gut verrihren.
5. 24 Stunden stehen lassen.
Nicht im Kihlschrank!
6.  Am nachsten Tag nur kurz kneten, auf Blech mit Backpapier (nicht befetten!) geben, mit Dotter (oder Ei) bestreichen und

mit der Gabel Muster ziehen.

7. Bei 170 - 180 °C Ober- und Unterhitze (nicht mit Heifl3luft!) ca. 16 Minuten backen.



Schifteln sind ein althergebrachtes, rautenformig geschnittenes Lebkuchengeback, das im Tennengau eine besondere Rolle zur
Fronleichnamszeit — dem sogenannten Prangertag — spielt. Dieses traditionelle Backwerk gehort zur festlichen Brauchtumspflege und

wird gerne im Rahmen der Prozessionen oder danach in geselliger Runde genossen.

Das Rezept stammt aus Uberlieferten bauerlichen Haushalten und wird oft nur mundlich weitergegeben — ein echtes Stick regionaler
Kultur. Typisch fur Schifteln ist ihr wirzig-sufler Geschmack, gepragt von Honig, Zimt, Nelken und anderen warmenden Gewdrzen.
Der Teig, ahnlich dem Lebkuchenteig, wird Gber Nacht ruhen gelassen, anschlie3end dunn ausgerollt und in kleine Rauten - die

»ochifteln — geschnitten.

Schifteln sind nicht nur ein Geback, sondern ein Ausdruck lebendiger Tradition — ein kulinarischer Gruf aus der Vergangenheit, der bis

heute zu Fronleichnam mit Liebe und Stolz gepflegt wird!
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