St. Veiter Kirschmuas
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Zubereitung



1. Milch aufkochen und in eine Schissel mit dem Mehl und dem Salz dazugeben und rasch zu

einem klumpigen Teig verruhren.
2. Reichlich Butter in einer Pfanne erhitzen, den Teig hineingeben und anbraten.
3.  Mit einem “Muaser” (Teigschaufel) in kleine Sticke zerstechen.

4. AbschlieBend gewaschene St. Veiter Kirschen unterheben, mit Zucker / Staubzucker

bestreuen.

S.  Ineiner “Muaspfanne” servieren und mit einem Glas Milch geniefBen.

Die St. Veiter Kirsche ist eine echte Spezialitat aus dem Pongau.



