FROMI

Churros mit Raclette Moléson Signature

Informations

Personen : 4
Zubereitung : 30
Backzeit : 5

Zutaten

e 120 g geriebener Raclette Moléson Signature
e 120 ml Wasser

e 45 g Butter

e 70 g Weizenmehl

e 2 Eier

e Feines Salz, Pfeffer aus der Mihle

e 1L Frittierol

Zubereitungschritte
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1. Fur den Brandteig Wasser in einen Topf geben und Butter, Pfeffer sowie Salz hinzufiigen. Zum Kochen bringen.
Topf vom Herd nehmen, Mehl auf einmal hinzufligen und mit einem Spatel kraftig umrthren, bis eine homogene
Mischung entsteht, die sich von der Topfwand I6st.

Wieder bei niedrige Stufe auf den Herd stellen und den Teig 3 Minuten lang unter standigem Rihren trocknen
lassen.

Vom Herd nehmen. Nacheinander Eier hinzufligen und nach jeder Zugabe kraftig umrihren, bis die Eier gut
eingearbeitet sind.

2. Nun den geriebenen Kase hinzufligen. Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.

Mischung in einen Spritzbeutel mit Sterntille geben.

3. Bei Zimmertemperatur aufbewahren.

Kurz vor dem Servieren Ol zum Frittieren auf 170°C erhitzen.
Auf das Frittierfett ca. 6 cm lange Teigstrange spritzen.

. Das Ol kann bis auf 160 °C herunterkihlen.

. Churros einige Minuten braunen lassen und dann wenden.

. Ihre gebackenen Churros auf ein Kiichenpapier legen.

. Noch warm genielRen.

~No o1h

? Tipp: Churros mit verschiedenen Sof3en und Aufstriche Sud’n’Sol servieren, um sie wie Fingerfood zu dippen.
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