	Sachbezeichnung: Brandteig


	Zutaten:

1/8 l Wasser

Salz

30 g Butter

80 g Mehl – glatt

2 Stk. Eier


	Zubereitung:

· Wasser, Salz, Butter zum Kochen bringen;

· Mehl auf einmal zugeben und so lange rühren, bis sich ein Ballen bildet, der sich von der Kasserolle löst;

· Teig in eine Rührschüssel umfüllen, handwarm überkühlen lassen;

· Versprudelte Eier löffelweise in den Teig einrühren, dazwischen immer wieder den Teig glatt rühren;

· Teig 20 min. rasten lassen, formen und garen.



	Gartechniken: 

· Brandteig auf befettetes Blech dressieren, bei 220 °C anbacken (10 min.) und bei 180 °C fertig  backen. Achtung: Rohr ca. 15 min. nicht öffnen. Gebäck sehr gut durchbacken. Es soll sich vom Blech lösen und sehr leicht sein.

· Brandteig formen und in heißem Fett frittieren.

· Brandteig formen und in kochendem Salzwasser garen.




	Sachbezeichnung: Kartoffelteig


	Zutaten:

500 g Kartoffeln – mehlig

Salz

20 g Butter

100 g Mehl – griffig

30 g Grieß

½ Stk. Ei


	Zubereitung:

· Kartoffeln dämpfen, schälen und auf ein bemehltes Nudelbrett pressen, Salzen;

· Butter in kleinen Flöckchen darauf verteilen;

· Mehl und Grieß locker dazu mischen, Grube formen;

· Ei in die Grube geben, von der Mitte aus verrühren und kurz zusammenkneten;

· Teig beliebig formen und garen.



	Tipp: 

Kartoffelspeisen können gut tiefgekühlt werden. Z.B. Knödel einzeln schockgefrieren, anschließend in Tiefkühlsäckchen füllen.

Gartechniken:

· in kochendes Salzwasser einlegen, 5 – 15 min. ziehen lassen

· in heißem Fett backen, anschließend gut abtropfen lassen

· auf befettetes Blech legen, mit Ei bestreichen und im Rohr backen




