Verein ExpoTranskultur

Rezept fiir Griwesch (U 52 A1)

Zutaten:
. 1 kg Mehl
. 250 g Butter
. 2 Eier
. 2 Essloffel Essig
. 1 Prise Salz
. 1 Packchen Backhefe
o Orangenblutenwasser (nach Bedarf)
. Speisestarke (Maisstarke) zum Ausrollen
. 1 Liter Ol zum Frittieren

Zubereitung:

Zur Vorbereitung des Teigs wird das Mehl zunachst in eine groBe Schussel
gesiebt. Die Butter lasst man leicht schmelzen und gibt sie zum Mehl, anschlieBend wird
alles mit den Handen verrieben, bis die Mischung eine sandige Konsistenz erhalt.
Danach fligt man Eier, Essig, Salz und Hefe hinzu.

Nun gibt man nach und nach Orangenblitenwasser dazu und knetet den Teig, bis er
weich, glatt und nicht mehr klebrig ist. AnschlieBend formt man ihn zu einer Kugel, deckt
ihn mit einem Tuch ab und lasst ihn etwa 30 Minuten ruhen.

Nach der Ruhezeit wird der Teig in kleine Portionen geteilt. Jede Portion rollt man auf
einer mit Speisestarke bestreuten Arbeitsflache sehr dinn aus. Den ausgerollten Teig
schneidet man in gleichmaBige Streifen und formt daraus kleine geflochtene Stlicke
oder Rauten, wie es fur Griwesch typisch ist.

Zum Frittieren erhitzt man Olin einem tiefen Topf oder einer Fritteuse. Die vorbereiteten
Teigstlicke werden portionsweise hineingegeben und goldbraun frittiert, bevor man sie
auf Kiichenpapier abtropfen lasst.

Zum Servieren kann man die noch warmen Stlicke nach Belieben mit Honig UbergieBen
und mit Sesam bestreuen. Sie lassen sich sowohlwarm als auch kalt genieBen.



Recipe for Griwesch (Ui Al)

Ingredients:
e 1kgflour
e 250 gbutter
e 2eggs

e 2tablespoonsvinegar

e 1 pinch of salt

e 1 packet of baking yeast

e Orange blossom water (as needed)

e Cornstarch forrolling

e 1 liter oil for frying
Preparation:
To prepare the dough, first sift the flour into a large bowl. Melt the butter slightly and add
it to the flour, then rub everything together with your hands until the mixture becomes
sandy in texture. After that, add the eggs, vinegar, salt, and yeast.

Next, gradually add orange blossom water while kneading the dough until it becomes
soft, smooth, and no longer sticky. Shape it into a ball, cover with a cloth, and let it rest
for about 30 minutes.

Once rested, divide the dough into small portions. Roll out each portion very thinly on a
work surface dusted with cornstarch. Cut the rolled dough into even strips and shape
them into small braids or diamond shapes, as is traditional for Griwesch.

For frying, heat oil in a deep pot or fryer. Add the prepared dough pieces in batches and
fry until golden brown, then drain them on kitchen paper.

For serving, drizzle the warm pastries with honey and sprinkle with sesame seeds as
desired. They can be enjoyed both warm and cold.

Es Receta de Griwesch (o5 4Y)
Ingredientes:

e 1kgde harina

e 250 gde mantequilla

e 2 huevos

e 2cucharadas de vinagre

e 1pizcadesal

e 1sobrede levadura

e Agua de azahar (segun necesidad)



e Fécula de maiz para estirar la masa

e 1 litro de aceite para freir
Preparacion:
Para preparar la masa, primero se tamiza la harina en un cuenco grande. Se derrite
ligeramente la mantequillay se afiade a la harina, mezclando con las manos hasta
obtener una textura arenosa. Después, se incorporan los huevos, el vinagre, la saly la
levadura.

A continuacion, se agrega poco a poco agua de azahar mientras se amasa hasta
obtener una masa suave, lisay que no se pegue. Se forma una bola, se cubre con un
pafoy se deja reposar unos 30 minutos.

Tras el reposo, se divide la masa en porciones pequenas. Cada porcidn se estira muy
fina sobre una superficie espolvoreada con fécula de maiz. Luego, se corta en tiras
uniformesy se les da forma de trenzas o rombos, tal como es tipico en el Griwesch.

Para freirlos, se calienta aceite en una olla profunda o freidora. Se frien los trozos de
masa en tandas hasta que estén dorados y se dejan escurrir sobre papel de cocina.

Para servir, se rocian los dulces aun calientes con miel y se espolvorean con sésamo al
gusto. Se pueden disfrutar tanto calientes como frios.



