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GRAMMELPOGATSCHERL
Elisabeth Bauer / Neusiedl am See

Zubereitung:

In einem kleinen GefdB, Germ in lauwarmer Milch mit etwas Zucker auflosen, kurz gehen lassen. Mehl mit Salz
vermischen, Grammelaufstrich, aufgegangene Germ und die tibrigen Zutaten zu einem mittelfesten Teig
verarbeiten und 20 Minuten aufgehen lassen. Germteig austreiben und zusammenschlagen (wie bei einem
Blatterteig) und wieder aufgehen lassen, diesen Vorgang wiederholen. Teig 2 cm dick ausrollen, mit Gabel oder
Messer Linien (Gitter) zeichnen, mit rundem Ausstecher (Durchmesser 4-5 cm) Pogatscherl ausstechen. Aufs
Blech geben und nochmals gehen lassen. Mit Ei bestreichen und mit Salz, Kimmel oder Pfeffer bestreuen. Bei
210 Grad goldbraun backen.

Zutaten (fiir ca. 25 Stiick):

30 dag glattes Mehl

etwas Salz

15 dag gut gewiirzten Grammelaufstrich
6 EL Milch

2 dag Germ

etwas Zucker

2 Dotter

4 EL Sauerrahm

2 EL WeiBwein

Ei zum Bestreichen

etwas Salz Kimmel oder Pfeffer zum
Bestreuen.



