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von Bauerinnen empfohlen

= R
@:1) %_~> traditionell & saisonal <.

Kochdauer:

Mittel (30 bis 60 Minuten)
Schwierigkeit:

einfach

Zutaten fur 4 Portionen:

600 g Mehl
0,25 | Most
2 Stk. Eidotter
70 g zerlassene Butter
Butterschmalz
Staubzucker

Mein personlicher Tipp

Alternativ zum Butterschmalz kann
auch ein Pflanzenfett wie zum Beispiel
raffiniertes Sonnenblumendl oder
Rapsol, sowie kaltgepresstes
Traubenkerndl verwendet werden.:

Emilie Staudinger
Seminarbauerin im Bezirk Steyr
Quellen:

e Landwirtschaftskammer
Oberosterreich: Mostkulinarium

I I( Bauerinnen
Osterreich

Most-Schurfel

Schurfel werden je nach Region auch Polsterzipf oder Hasendhrl genannt und sind in
der traditionellen, bauerlichen Kiiche sehr beliebt.

Zubereitung

Most mit Dottern und Butter versprudeln.

Mit Mehl zu einem glatten geschmeidigen Teig verkneten.

Den Teig eine halbe Stunde an einem kiihlen Ort rasten lassen.

Teig ca. 3 mm dick ausrollen und mit dem Teigradler Rechtecke schneiden.
Die Teig-Schirfel in heiBem Butterschmalz goldgelb backen.
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o Vor dem Servieren mit Staubzucker und evtl. etwas Zimtpulver bestreuen.

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Européischer Union

Eine Intiative des "= Bundesministerium

AGRAR.PROJEKT.VEREIN Nachhaltigkeit und LE14-20 =& m-
Tourismus jirtiiraioy




