Rezept fiir ,,Finkenburg-Blochla“ / ,,Blochla® (normal)

Zutaten fir 30/40 Blochla

4-5 Eier

1 kg Mehl

500g kalte Butter
150 g Sauerrahm
150 g Sahne

70 g Zucker

1 Prise Salz

ein Schuss Strohrum
etwas Zitronenabrieb

Fett zum Ausbacken
Zucker Zimt

Zubereitung:

In einer grofRen Schiissel alle Zutaten vermengen und zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Den
Teig zu einer glatten Kugel formen und tber Nacht kihl stellen.

Eine Handvoll Mehl auf der Arbeitsflache verteilen und ein Stlick des abgekihlten Teigs diinn darauf
ausrollen. Nicht zu viel Mehl benutzen, da der Teig sonst zu trocken wird und reif3t.

In einem Topf Fett zum Ausbacken erhitzen. Darauf achten, die Temperatur konstant bei etwa 175°C
zu halten, um die Bldchla nicht zu verbrennen.

Blochlateig rechteckig ausritzeln/ausschneiden und eine Seite mit Eiweil bestreichen.
Bldchlaeisen im Fett kurz erwarmen.

Teig um das Bldchlaeisen wickeln und darauf achten, dass das Eiweil3 nicht das Eisen ber(hrt, sodass
sich der Teig spater im Fett l6st.

Blochlaeisen mit Teig nacheinander frittieren, bis sich die Blochla vom Eisen I6sen und von allen
Seiten goldbraun sind.

Die Bldchla anschlieRend aus dem Fett nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fertige Bldchla noch wahrend sie warm sind gleichmaRig von innen und auRen mit Zucker und Zimt
bestreuen.



Rezept fiir ,,Finkenburg-Blochla* / ,,Blochla* (vegan)

Zutaten fir 30/40 Blochla

4-5 EL Apfelmus

1 kg Mehl

500g kalte vegane Butter / Margarine
150 g Joghurtalternative

150 g pflanzliche Sahne

70 g Zucker

1 Prise Salz

ein Schuss Strohrum

etwas Zitronenabrieb

Pflanzliches Fett zum Ausbacken
Zucker Zimt

Zubereitung:

In einer groRRen Schissel alle Zutaten vermengen und zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Den
Teig zu einer glatten Kugel formen und tber Nacht kihl stellen.

Eine handvoll Mehl auf der Arbeitsflache verteilen und ein Stiick des abgekihlten Teigs diinn darauf
ausrollen. Nicht zu viel Mehl benutzen, da der Teig sonst zu trocken wird und reif3t.

In einem Topf Fett zum Ausbacken erhitzen. Darauf achten, die Temperatur konstant bei etwa 175°C
zu halten, um die Bldchla nicht zu verbrennen.

Bldchlateig rechteckig ausritzeln/ausschneiden und eine Seite mit einer Eiweilalternative bestreichen.
Gemahlene Leinsamen mit Wasser eignen sich hierbei gut. Zwei Essl6ffel Leinsamen und drei
Essloffel Wasser ersetzen ein Ei.

Bldchlaeisen im Fett kurz erwarmen.

Teig um das Blochlaeisen / Rolleneisen wickeln und darauf achten, dass die Eiweialternative nicht
das Eisen beruhrt, sodass sich der Teig spater im Fett 16st.

Blochlaeisen mit Teig nacheinander frittieren, bis sich die Blochla vom Eisen Idsen und von allen
Seiten goldbraun sind.

Die Bldchla anschlieRend aus dem Fett nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fertige Bldchla noch wahrend sie warm sind gleichmaRig von innen und auRen mit Zucker und Zimt
bestreuen.



