Neejaarskoken (Neujahrskuchen, ostfriesisch)

Benutztes Eisen: GROSSAG,
,Hornchenautomat”

375 g Mehl

250 g Kandis

150 g Butter

V2| Wasser

1 Ei

1 Packchen Kardamom (ca. 10 g)

Teigzubereitung:

Wasser erhitzen, Zucker und Fett darin auflosen

Mehl und Kardamom sorgfaltig vermischen

Abgekuhlte Flussigkeit langsam zum Mehl giel3en, glattrihren
Ei grindlich verschlagen und unterrtihren

Teig am besten V2 Tag ruhen lassen und vor dem Backen 1 Tasse
Wasser zugeben und verrahren

Backen:

Eisen auf Stufe Il erhitzen, 1 El Teig pro Backvorgang einflllen
Eisen sofort zusammenpressen bis Dampf nachlasst
Weiterbacken bis Kontroll-Lampe erlischt

Mit Holzspatel Geback vom Eisen I16sen und sofort um den Stiel eines
dicken Holzkochloffels rollen

Nach vollstandigem Erkalten in gut schlielenden
Blechdosen aufbewahren

Dauer: 3 Std.




