Eierschoberl

Eine luftig — leichte Suppeneinlage!

glutenfrei, weizenfrei, laktosefrei, fruktosearm, histaminarm
siehe Tipp

Fur 4 Personen (etwa 30 KloRchen)

80g helle glutenfreie Mehlmischung auf Maisbasis. HIER gibt's
Infos zu Mehlmischungen.

1/8 L heille Milch (ggf. laktosefrei)

1 Ei

Salz

1 Prise Muskat

1 Prise Backpulver

1,5 L Bruhe

Fett zum Ausbacken

1. Das Mehl in eine Schussel sieben und rasch mit der heilSen
Milch verruhren.

2. Alle restlichen Zutaten zum Teig geben und gut
durcharbeiten.

3. Mit einem Teeloffel kleine Klollchen abstechen und in heillem
Fett goldgelb ausbacken. Achtung! Das Fett sollte nicht zu
heil sein, sonst werden die Eierschoberl zu schnell dunkel!
Mit einem Schaumloffel aus dem Fett nehmen und auf einem
Kichenkrepp abtropfen lassen. Die KloBchen zu heiller Bruhe
servieren.

Tipp: Diese Suppeneinlage lasst sich gut vorbereiten und ist
auf Vorrat zum Einfrieren geeignet.
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Histaminarm - Tipp: Anstatt Ei, zwei Eigelb verwenden.
Weinsteinbackpulver anstatt herkommlichem Backpulver
verwenden. Gemusebrihe ist bei Histaminunvertraglichkeit
bekommlicher als Fleischbruhe.
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