
Südtiroler Strauben von Julia
Die  Südtiroler  Strauben  gehören  zu  den  bekanntesten  süßen
Spezialitäten aus Südtirol. Auch im Schlaneiderhof werden sie
regelmäßig in glutenfreier Variante zubereitet. Julia hat mir
ihre  Zubereitung  gezeigt  und  wertvolle  Einblicke  in  die
traditionelle Herstellung gegeben. Schon bald seht ihr hier
ein Video zur Zubereitung �

Das feine Gebäck wird aus einem Kaiserschmarrn-ähnlichen Teig
zubereitet. Dieser wird spiralförmig durch einen Trichter in
heißes Fett gegossen und goldbraun ausgebacken, wodurch die
Strauben  ihre  typische  knusprige  und  zugleich  luftige
Konsistenz  erhalten.  Serviert  werden  sie  klassisch  mit
reichlich Puderzucker und Preiselbeermarmelade.

glutenfrei, weizenfrei, maisfrei, laktosefrei, milchfrei siehe
Tipp am Rezeptende

Für 12 kleine oder 6 sehr große Strauben

300g helle glutenfreie Mehlmischung auf Maisbasis ODER 350g
Mehlmischung  UNIVERSAL  von  Tanjas  glutenfrei.  HIER  gibt`s
Infos zu Mehlmischungen.
575ml Milch (ggf. laktosefrei)
2 EL Zucker
1 Prise Salz
4 Eier, getrennt
20ml Marillenschnaps

Frittierfett- oder Öl zum Ausbacken
Puderzucker zum Bestreuen

https://www.rezepte-glutenfrei.de/suedtiroler-strauben-von-julia/
https://www.schlaneiderhof.com/de
https://www.rezepte-glutenfrei.de/wp-content/uploads/Strauben-5.jpg
https://rezepte-glutenfrei.de/shop/product-category/universalmehlmischung/
https://www.rezepte-glutenfrei.de/fertigmehle-tipps-zum-mehlaustausch/


Preiselbeermarmelade als Beilage

1.  Mehl,  Milch,  Zucker  und  Salz  zu  einem  glatten  Teig
verrühren und etwa 30 Minuten quellen lassen. Anschließend die
Eigelbe und Marillenschnaps unterrühren.
2. Das Eiweiß steif aufschlagen und locker unter den Teig
ziehen.
3. Das Fett in einer großen Pfanne auf etwa 170 Grad erhitzen.
Eine  Portion  Teig  in  einen  Straubentrichter  einfüllen  und
spiralförmig  in  das  heiße  Fett  geben.  Von  beiden  Seiten
goldgelb ausbacken. Die fertigen Strauben aus dem Fett nehme
und  auf  Küchenkrepp  abtropfen  lassen.  Nacheinander  alle
Strauben ausbacken.
4. Die warmen Strauben üppig mit Puderzucker bestäuben und mit
Preiselbeermarmelade servieren.

Milchfrei – Tipp: Milch durch Cashewdrink ersetzen.

Tipp: Straubentrichter sind beispielsweise HIER erhältlich.

https://www.kochform.de/Kelomat-Straubentrichter-Edelstahl.htm?affiliate=GoogleShopping&gad_source=1&gad_campaignid=17190399089&gbraid=0AAAAAD-pFXxwY8mukT9PTDRGTFdac9Rkn&gclid=CjwKCAjwqubPBhBOEiwAzgZX2jKR59SWcivVg_jpOmp5In3j2ZWxKK-nd-lsgD81C9iRHAOcc2i5sRoCy30QAvD_BwE
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