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/itronenbrezeln f

[N
Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
50min 20min Schwierig
[utaten Zuberertung

flir 8 Portionen

Zitronen 1St d

Kiichenutensilien

Butter 50 g
Wasser 200 ml mittlerer Topf, groBer Topf, Backblech mit Backpapier, Kiichenkrepp

Salz

Weizenmehl, Type 405 1508 1. Zitrone heiB waschen, etwa 1 TL Schale fein abreiben, halbieren und Saft auspressen.
Lucker 1EL

Eier 3 St 2. In einem Topf Butter, Wasser und Salz aufkochen. Mehl und Zucker mischen und
Rapsol 1L unter Riihren auf einmal in den Topf geben. Weiterriihren, bis sich ein TeigkloB bildet,
Puderzucker 125 g diesen unter Riihren ca. 1 Min. ,abbrennen®.

3. Teig in eine Schiissel umfiillen und Eier einzeln griindlich unterschlagen, bis der Teig
glanzt und schwer reiBend vom Loffel fallt. Zitronenschale kurz unterriihren.

4. Backpapier in Quadrate schneiden, mit O bepinseln. Teig in einen Spritzbeutel mit
groBer Sterntiille geben und Brezeln auf die Backpapierstiicke spritzen.

5. In einem Topf 1 | Ol erhitzen, bis an einem hineingehaltenen Holzlgffelstiel Blasen
aufsteigen. Brezeln portionsweise vom Backpapier vorsichtig ins Ol gleiten lassen und
ca. 3 Min. goldgelb frittieren, dabei einmal wenden.

6. Zitronenbrezeln aus dem Fett heben, kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen. In einer
Schiissel Puderzucker mit Zitronensaft zu einem dicklichen Guss verriihren, warme
Brezeln damit bepinseln.

Viel Freude beim GenieBen!


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/64689/zitronenbrezeln-144578.jpg

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 201 kcal
Kohlenhydrate 3¢
EiweiB og
Ballaststoffe lg
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