von Bauerinnen empfohlen

= A
@) C_~2 traditionell & saisonal <5

Kochdauer: SufRer Grammelstrudel gefillt mit

Gut Ding braucht Weile (langer als 60 ap s

Minuten) Ribiselmarmelade

Schwierigkeit: Zubereitung

einfach o Die faschierten Grammeln mit Mehl, Eiern, Zucker, Zimt, Zitronenschalen und

Backpulver zu einem Teig verarbeiten.
o Den Teig auswalken und mit Ribiselmarmelade fullen.

Zutaten:
o Einrollen und mit Eiklar bestreichen
200 g Grammeln vom Schwein o Im Rohr backen.
400 g Mehl
2 Stk.  Eier

150 g Staubzucker
9 EL Sauerrahm
Zitronenschalen,
unbehandelt
1 Msp. Zimt, gemahlen
1 Pkg. Weinsteinbackpulver
200 g Ribiselmarmelade

Mein persénlicher Tipp

Es kénnen auch andere Marmeladen
zum Fullen verwendet werden, es
empfiehlt sich jedoch eine s&duerliche
Marmelade wie z. B. Quitte, Rhabarber
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