gemachies

Rezepte vom Land

Oslfriesische Priillkers
(Ballbdiuachen)

Zutaten | ca. 5o stuck

500 g Mehl

1 Warfel Hefe, frisch

80¢g Zucker

300 ml warme Milch

3 Eier

5 EL Rapsol

200 ml Rosinen oder Korinthen, gewaschen

50 ml Rapsol zum Einfetten der Mulden

2509 Puderzucker oder feiner Zucker zum Bestreuen

Zubereitungszeit: 30 Min., Backzeit: 15 Min.

Zubereitung:

e Aus den angegebenen Zutaten einen schweren Hefeteig bereiten und ca. 30 Minuten gehen
lassen.

e DerTeig wird in einer gut ausgefetteten Ballbauschenpfanne gebacken. Dazu jeweils 1 EL Teig
in eine Mulde geben. Nach der Halfte der Backzeit werden die Ballchen mit einem Holzstabchen
gedreht. Verwendet man eine Friteuse, gibt man mithilfe von 2 Essléffeln den Teig in das heiBe
Fett und backt die Prullkers.

e Nach dem Backen gibt man die Prillkers auf ein Kichentuch und streut Puderzucker daruber
oder man wendet sie in feinem Zucker.

Tipp:

Dieses Geback wird in Ostfriesland zu Silvester (Olljohrsabend) gegessen. Haufig gibt es auch Prullkers auf
Jahrmarkten. In anderen Regionen kennt man das Hefegeback unter Ochsenaugen oder Broden Kliten
(Cuxland) oder Krapfen.

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 33,0 g:

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate EiweiB Kalzium
101 kcal 2519 17.29 2,049 13,6 mg
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