
Laugenbällchen

Zutaten für cirka 25 kleine Laugenbällchen:

350g Weissmehl
1,75 dl eiskaltes Wasser
15g kalte Butter* in kleine Stückchen geschnitten
1 Eßlöffel Salz
1 Tütchen Trockenhefe (6g)
—
4 Tütchen Natron
1,5 Liter Wasser
Platz im Eisschrank

Die Zutaten in einer Schüssel zu einem festen Teig verarbeiten. Achte dabei darauf, dass der Teig kühl bleibt – also wenn 
Du mit der Hand knetest, ist Beeilung angesagt! Den Teig mit einem feuchten Tuch abgedeckt 15 Minuten ruhen lassen 
und anschließend zuerst in 3 cm dicke Rollen formen und dann in kleine Stücke schneiden. Zu Bällchen formen und 
nochmals zugedeckt 10 Minuten ruhen lassen. In der Zwischenzeit bringst Du das Wasser mit dem Natron zum Kochen.
Jetzt die Bällchen für 30 Sekunden ins kochende Wasser geben – Achtung: sie kleben leicht am Topfboden fest!
Solange sie noch feucht sind, mit Sesam, Mohn, Sonnenblumenkernen, Salz oder Käse bestreuen und auf eine mit 
Backpapier ausgeschlagene Schublade des Eisschrankes legen. Nun kommen die Bällchen für   30 Minuten in den 
Eisschrank. In der Zwischenzeit den Backofen auf 240^C vorheizen und dann die Bällchen für circa 13 Minuten backen.

Man kann das Laugengebäck auch prima einfrieren: Dazu einfach die Bällchen für 6 Stunden auf der Schublade lassen 
und anschließend in eine Dose oder Gefrierbeutel umfüllen.
Gebacken werden sie dann genauso wie die ungefrorenen Exemplare.


