Létzebuergésch

4 Persounen

- 500g Miel, 5 Eeér, Salz, Peffer
- 2 déck Zoppelaffelen waisse Kéis, Maggi, ca. 500ml kaal Méllech % % % %

- eng Pout graft Salz fir an d’Kachwaasser
- 400g gereecherte Speck, 30g Botter oder Margarine, 500ml .
Ram, Péiterséileg 68”

Rezept

E grousst Déppen mat Salzwaasser un d’Kachen bréngen. Eventuell
1-2 Kiiben Geméisbouillon an d’Waasser gin.

D’Miel an eng grouss Schossel schédden. D’Eeér, Salz a Peffer, de
waisse Kéis an e puer Sprétzer Maggi an der Métt vum Miel liichte
verméschen. Lues a lues d’Méllech mat émmer méi Miel mat Héllef vun
engem Brailaffel mateneen méschen bis et eng homogeen Mass gin
ass. Den Deeg darf nét ze fest a nét ze flésseg sin, a muss
schwéierfalleg vun engem lesslaffel faalen.

Mat Héllef vun 2 lesslaffelen e bésschen Deeg a kleng Kugelen formen
an an d’kachend Waasser eroffalen loossen. Roueg e puer Kniddelen
glaichzaiteg zesumme kachen. D’Kniddelen sin fardeg gekacht wann
se un d’Uewwerflach vum Waasser geschwomme kommen. Se roueg
nach ca. 1 Minutt weiderkachen loossen.

D’Kniddelen aus dem Waasser eraushuelen, an enger Seibecken
ofdrépsen loossen an dann am Bain Marie oder am virgehétzten
Schafchen bei ca. 50°C warm halen. Dés Prozedur widderhuelen bis de
ganzen Deeg opgebraucht ass.

De gewiirfelten gereecherten Speck mat e bésschen Botter oder
Margarine an enger déiwwer Pan ausloossen. Dann d’Ram lues an d’Pan
réieren a gudd waarm gi loossen ouni opzekachen.

D’Kniddelen an eng Zerwéierschossel maachen, d’Ram mam Speck
driwwer schédden a mat kleng gehackten Péiterséileg garnéieren.

Mat der ﬁnnerstétzung vun
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