


Effektiv und mit
System: Wenn
Rosemarie Blech-
schmidt Schneeballen
backt, hat sie immer
funf mit Teig gefiillte
Loffel im Fett

Kommt der Teig aus der Kiichen-

maschine, knetet Rosemarie ihn noch

Fir den Teig bendtigt Rosemarie 30 Eigelb. Aus dem

restlichen EiweiB lassen sich z.B. Makronen oder Baisers mal mit den Handen durch, bis er schén

herstellen. Das Eigelb verquirlt sie anschlieBend mit zwei glatt ist. Dann wird er portioniert und

Eiern, Puderzucker, Sahne sowie Schnaps und verriihrt (mit der Nudelmaschine) ausgewalkt

die Masse dann mit Mehl im Mixer zu einem Teig

Auf Zack: Der aus-
gerollte Teig wird mit
einem Teigradchen

in lange Streifen
geschnitten. Friiher hat
Rosemarie dazu noch
ihr altes Messing-
radchen benutzt — heute
verwendet sie eines
aus Plastik mit funf
gezackten Riddchen. Die
Streifen werden nun
locker in den Schnee-
ballenloffel gelegt

rnst, das Fett ist so weit. Wir kénnen los-
legen!“ Ein letztes Mal lasst Rosemarie
Blechschmidt ihren Blick priifend tiber die
vorbereiteten Gerdtschaften schweifen: Teigradchen,
Schneeballenloffel, Abtropfgitter ... Dann zuckt
sie kurz zusammen. ,,Nein, warte. Die Uhr fehlt!
Rosemarie verschwindet fiir einen Augenblick
und kehrt gleich darauf mit einem Wecker wieder.
»Wissen Sie, beim Schneeballenbacken kommt
es auf die Minute an. Ohne Uhr geht es nicht. Aber
das werden Sie gleich selbst sehen.“ Dann nimmt
sie das Teigradchen und beginnt, die von Ehemann
Ernst ausgerollten Fladen zu bearbeiten. Neugierig
verfolge ich jeden ihrer routinierten Handgriffe.

Eine schone Optik ist ganz wichtig

Bis vor Kurzem hatte ich nicht einmal gewusst,
um was es sich bei ,,Schneeballen® eigentlich genau
handelt. Dann habe ich mit der Recherche fiir das
im Main-Tauber-Kreis so typische Gebéck begonnen
- und war schnell bei Rosemarie Blechschmidt
gelandet. ,Wenn Thnen jemand etwas {iber die
Zubereitung erzahlen kann, dann ist sie es, hief3
es beim Tourismusamt Creglingen.

Die goldgelb gebackenen Miirbeteigbille begleiten
die 66-Jahrige schon fast ihr ganzes Leben. Lebhaft
kann sie sich an ihre Kindheit und die gemeinsamen
Stunden erinnern, die sie mit Mutter und Grofimut-
ter in der Kiiche verbracht hat. ,Wissen Sie, frither
wurde ja noch viel mehr gebacken. Und Schneeballen
waren immer eine diffizile Sache, erklért sie. Das
Feuer im Ofen musste gleichméflig brennen, damit
das Frittierfett zum Ausbacken die Hitze gehalten

hat. ,,Meine Mutter war jedes Mal sehr nervos.
Einmal ist sie sogar nachts aufgestanden, um die
benétigten Zutaten zu priifen’, berichtet Rosemarie.
Der Aufwand kommt nicht von ungefihr. Schlief3-
lich gibt es das stifle Kugelgeback traditionell zu
besonderen Anlédssen wie Konfirmation, Hochzeit,
Taufe oder Geburtstag. Und da sollte moglichst
alles glattgehen. Eine schone Optik ist der Landfrau
neben Geschmack und Konsistenz auch heute noch
extrem wichtig. Kommt ihr von Zeit zu Zeit mal ein
»fremder” Schneeballen in die Hand, wird dieser ge-
nau unter die Lupe genommen. Von den mit buntem
Zuckerguss und Streuseln verzierten oder mit Marzi-
pan und Schokolade verfeinerten Exemplaren, die im
nahen Mittelalterstadtchen Rothenburg o. d. Tauber
vielfach angeboten werden, hilt sie wenig. ,,Ich stelle
meine Schneeballen ganz nach traditioneller Art her.
Nur mit Puderzucker bestdubt. Alles andere ver-
falscht doch den Geschmack®, riimpft sie die Nase.

Die Kugeln kommen ins Rollen

Ein Zugestandnis hat Rosemarie Blechschmidt
allerdings hinsichtlich der Zusammensetzung ge-
macht: ,,Im alten Rezept meiner Mutter wurden noch
Butter und Schmand in den Teig gegeben. Davon
habe ich mich verabschiedet, denn das ist einfach
nicht mehr zeitgemif. Das Gebdck war dadurch viel

Goldgelb und
knusprig — so
sieht das optimale
Backergebnis aus.
Nach 60 Kugeln
erneuert Rose-
marie stets das

Frittierfett
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zu michtig und schwer, erzahlt sie. Seit mehr als 30
Jahren backt Rosemarie deshalb nach einem Rezept,
das ihr eine erfahrene Bauerin gegeben hat. ,,Natiir-
lich probiert man immer ein wenig daran herum und
versucht es noch ein klein wenig besser zu machen.
Aber im Prinzip ist alles gleich geblieben.“ Verandert
hat sich dagegen die Art der Zubereitung. Hier ist die
Hobbybickerin sehr viel professioneller geworden.
Wihrend sie frither den Teig noch miihevoll mit der
Hand geknetet hat, wird Rosemarie lingst von einer
Kiichenmaschine unterstiitzt. Und die wurde mit der
steigenden Nachfrage dann gegen ein noch grofieres
Bitte umblittern

,,Das Backen hilt
uns zusammen®,
freut sich Erwin
Blechschmidt. Der
69-Jahrige unter-
stiitzt seine Frau
mit Freude beim
Portionieren und

Ausrollen
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Schneeballen-Rezept nach
Rosemarie Blechschmidt

Zutaten fiir ca. 50 Stiick

30 Eigelb (Grofe L), 2 ganze Eier, 250 g Puderzucker,

250 g siifSe Sahne, 200 ml Schnaps oder Rum (dient als
Backtriebmittel), 1850 g Mehl (Type 550), ca. 5 kg Frittierfett

Zubereitung

I. Eigelbe, Eier, Puderzucker, siifle Sahne und Schnaps mit
dem Piirierstab schaumig verquirlen. Zum Mehl geben

und in der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig verkneten.
Den Teig aus der Maschine nehmen und mit den Hianden
noch einmal kurz durchkneten.

2. Teiglinge a 60 g portionsweise abwiegen, diinn mit dem
Nudelholz ausrollen (wer eine Nudelmaschine besitzt, kann
diese prima dazu verwenden) und den Teig mit einem
Kuchenréadchen in lange Streifen schneiden. Tipp: Werden
Anfang und Ende dabei nicht ganz durchtrennt (s. Foto 5,
Seite 56), lassen sich die Streifen leichter weiterverarbeiten.
3. Teigstreifen locker in die Schneeballenléftel legen (wichtig,
nicht andriicken!), Loffel schlieflen und sofort in das etwa
170 Grad heif3e Fett geben. In 5 Minuten goldgelb ausbacken.
4. Die Schneeballenloffel aus dem Fett nehmen, das Geback
herausldsen, auf einem Kuchengitter abtropfen und abkiihlen
lassen. Wenn die Schneeballen kalt sind, rundum krftig mit
Puderzucker bestauben.

Haltbarkeit: In einer verschlieffbaren Dose aufbewahrt,
halten die Schneeballen acht bis zehn Wochen.
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Das knusprige
Geback

versifdt die

LS  Feierlichkeiten

=  in der Region
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Bereit fiir ihren nachsten Einsatz:
Damit die Geback-Spezialitat kugel-
rund wird, gibt es Schneeballeneisen
bzw. -I6ffel. Sie sind im frankisch Hohen-
lohischen im Haushalts-Fachhandel,
sonst auch im Internet (ca. 45 Euro)

oder auf dem Flohmarkt erhiltlich

Gerit ausgetauscht. Unter 60 Schneebillen fangt
Rosemarie mit dem Backen namlich gar nicht erst
an. Die Nachfrage ist in den letzten Jahren enorm
gestiegen. Ausgelost wurde sie durch die Besenwirt-
schaft, die Familie Blechschmidt bis Anfang 2017
betrieben hat. Normalerweise gibt es dort nur Wein
und etwas Deftiges. Doch das war der emsigen Sai-
sonwirtin zu wenig und sie entschloss sich, regional-
typisches Siifigeback wie Schneeballen, Zimtrollen
und Kniekiichle anzubieten. Die kostlichen Kugeln
entwickelten sich rasant zum Renner. Kaum hatte
sie einige Portionen gebacken, waren sie kurz darauf
auch schon vergriffen. Dann hat Rosemarie schlief3-
lich angefangen, Bestellungen anzunehmen. So kam
die Schneeballenproduktion richtig ins Rollen.

Typisches Gebidck zu Festtagen

Saison hat das Gebéck rund ums Jahr. Besonders
grofd ist die Nachfrage aber im April und Mai, wenn
Konfirmation gefeiert wird. Dann steht das Ehe-
paar Blechschmidt viermal die Woche morgens um
acht Uhr in seiner Kiiche, um Miirbeteig in feine
Gebackkugeln zu verwandeln. 40 bis 80 Stiick sind
es meist pro Auftrag, berichtet Rosemarie: ,Vorhin
erst hat eine Frau angerufen, die 40 Schneeballen
fiir eine Taufe haben mdchte. Es kommen aber auch
immer mal betagtere Leute vorbei, die nur ein oder
zwei Ballen kaufen, um sie Bekannten im Altenheim
mitzubringen. Leider backen heute ja immer weni-
ger...% bedauert sie. Das sei frither noch ganz anders
gewesen. Da habe jede Frau einen Schneeballenloffel
besessen, meist war er Teil der Aussteuer. Und dann
habe man sich zum gemeinsamen Backen getroffen.
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Wie viel Freude das gemeinschaftliche Herstellen
bereitet, erlebt sie heute immer noch, wenn sie einen
ihrer Schneeballenkurse abhalt.

Immer mehrere Eisen im Fett

Wenn Rosemarie fiir ihre Produktion backt, hat
sie stets fiinf Schneeballenloffel im Fett. ,Mein Mann
wiegt die Teiglinge ab und rollt sie aus. Ich ridele sie
dann in lange Streifen, gebe sie in die Loffel - und dann
ab ins Fett. Ist das richtig temperiert, geht alles ganz
flott. Alle fiinf Minuten ist ein Schneeballen fertig®,
lacht sie. Orientieren kann sie sich dabei immer
an ihrem alten Loffel, den sie einst von ihrer Mutter
geschenkt bekommen hat. ,,Er ist der einzige mit
Holzgriff und kommt immer zuerst ins Fett. Danach
werden die anderen vier im Uhrzeigersinn ausgelegt.
»Und sehen Sie, jetzt kommt die Uhr ins Spiel, er-
lautert Rosemarie. ,,Der Holzstielloftel ist immer die
Nummer eins plus fiinf Minuten. So komme ich in
der Reihenfolge nie durcheinander. Clever, was?!*

Christina Feser

INFO Rosemarie Blechschmidt bietet bei sich

zu Hause Schneeballen-Backkurse an. Adresse:
Archshofen 85, 97993 Creglingen. Auskiinfte unter
Tel.: 07933/7891 oder www.hausromy.de. AuBBerdem
verschickt sie ihr Gebdck (1,50 €/Stiick) per Post.

Von Hand gemacht

und doch sieht jeder

aus wie der andere:
Rosemarie Blech-
schmidts Schnee-
ballen sind sowohl
ein Gaumenschmaus
als auch optisch ein

echter Hingucker




