Sagerfiicpe, Kitter der Warlvainer ITafelrunde
Slawische Hefeplinse, siif

Zutaten fir 10 “Portionen:

o Milch 11

o efefrisch 40g

o Cior &

o Mehl 500 g

o  Zucker, Salz etwad

o neutrales Speisesl oder Schmalz zum Backen

"Dorbereitung Ceig:

Milch anwdrmen und ~refe darin auflésen. Wehl und Zucker einquirlen und zum Schluss die
Cier unterrithren. Dann das ganze richtig gehen lasden. Wladde muds sdmig, aber nicht zu
dickfliissig sein. Nottalls vorsichtig noch ein wenig Milch zugeben. In der Raferkiiche war die
~Nrerausforderung den Ceig 0 zu temperieren, dass die Krefe gehen kann, mindestens handwarm
und eine einheitliche itze fir die Ausbackpfanne vorzuhalten.

TIn der"Planne dinn anftragen und - wie €ierkuchen - ausbacken. Wan bestreicht die “Plinse
vor dem Servieren noch mit etwad Butter und iiberdstreut sie mit Zimt-Zucker. €48 padst aber auch
Apfelkompott dazu. Wer es herzhaft mag, streut iiber die Butter einfach nur etwads Salz, und
fertiq ist ein einfaches, leckeres Gericht.

Wir haben, mittelalterlich angepaddt, nur mit etwad +fonig belegt, was undere Cmpfehlung ist
und durchgdngig allen gemundet hat.

Fertig. Guten Appetit!

Anno Domini, September 23, Lager zu Maxlrain



