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DIE ZUBEREITUNG DES TEIGES | rei1 der schenketiterstetiong




VOLLSTANDIGES
MISE EN PLACE

ERSTELLEN

Zutaten (wenn moglich abgewogen):

50g weiche Butter, 120g Zucker, Salz, 2 Eier,
Zitrone, 2509 Dinkelmehl, Backpulver

Arbeitsgerdte und Hilfsmittel:

Mixer / Kichenmaschine (Kenwood), Rihrwerk
(Schwingbesen), Schissel, Raffel (wenn méglich
Zitronenraffel, ansonsten Bircherraffel), Sieb,
Teeloffel, Teigkarte, Gummischaber, Frischhaltefolie




U6 WEICHE BUTTER

* in eine Schissel geben
* rihren, bis sich Spitzchen bilden

o TIPP: Butter schon im Voraus aus dem

Kihlschrank nehmen, damit sie zu Beginn der
Teigherstellung weich ist und dadurch leichter
verarbeitbar ist.




1206 JUCKER

beifigen und rihren




s

aus aus dem Kihlschrank
en, dq/u'ri’r sie bei der

’rel/brf'g des Teiges
its ein wenig temperiert




weiterrihren,
bis die Masse
heller ist




Y2 LITRONE (BL0

Schale dazureiben




150G M

dazusieben




T' P P: ], I BA (,K nach dem Mehl beigeben



(H ZUSAMMENFUGEN, NICHT KNETEN | oneincn




TELG KUHL
STELLE

* zugedeckt an der Kdlte etwa
1 Stunde ruhen lassen

TIPP: Zusammengefigter Teig in
Frischhaltefolie einpacken und
20 Minuten tiefkihlen.

—> Zeit kann eingespart werden




DAS FORMEN DER SCHENKELI | rei 2 der schenkeli-Hersteltung




Teig (gekihlt)

STAND . MISE EN PLACE ERST Lol

Teigkarte




ROLLEN FORMEN

* auf der Arbeitsfldche wenig Mehl
verteilen

* durch Rollbewegung mit dem Hdnden
fingerdicke Rollen formen

TIPP: Es macht Sinn, den Teig zu
halbieren und wdhrend aus der ersten
Halfte Schenkeli geformt werden, den
zweiten Teil des Teiges nochmals
kihlzustellen.




ABSCHN UN
NSCHNEIDEN Dt
SCHENK

* schrdginca. 3 - 5 cm lange
Schenkeli schneiden

°* mit einem Messer ldngs ca. T mm
tief einschneiden

TIPP: Am Schluss mit der Teigkarte

das Ubrig gebliebene Mehl
zusammenschieben und entsorgen.




DAS FRITTIEREN DER SCHENKELI | ve 3 er schenkei-rersteting




STANDIGES
N PLACE
RSTELLEN

Brattopf und Deckel

Holzspiessli oder Thermometer

Kokosfett (oder anderes Ol zum Frittieren)
Drahtkelle

Zwei Bratschaufeln

Teller, welcher mit Haushaltspapier belegt ist

Sieb, um Rickstdnde herauszuheben und
Gefdss
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KOKOSFETT ODER L ZUM FRITTIEREN

Brattopf 5 bis max. 12
Hohe fillen

auf ca. 165°C - 170°C

erhitzen



FRITTIEREN DER SCHENKELL

* richtigeTemperatur des Kokosfetts

* Thermometer

* Probe: Holzspiessli ins Fett halten. Bilden
sich daran kleine Bldsschen, ist das
Kokosfett geniigend heiss. Identisch ist es
fir ein Stickchen Teig, welches ins Fett
gegeben wird.

- Gleiches gilt fir verwendete Ole.

* Schenkeli mit einer Drahtkelle ins
heisse Fett geben (vermeidet
Spritzer)

* Schenkeli portionenweise backen




gelegentlich mit

A U S BA [K N D R S [:H N K Bratschaufeln wenden

goldbraun backen




HERAUSHEBEN
UND ABTROPEEN
DER SCHENKELL

* mit Drahtkelle herausnehmen iGber
der Pfanne abtropfen lassen

* auf Kichenpapier legen und
zusdatzlich abtropfen

* evil. auf Gitter auskihlen




nach Belieben Puderzucker

daribersieben






