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Hafaloab
(Hafenlaib)

4 Portionen
Zutaten: Vorgang:
ca. 2 Liter Wasser das Wasser zum Kochen bringen
100 g Weizengrie WeizengrieB, MaisgrieB mit dem Salz
100 g Maisgriel in das kochende Wasser einrtihren
Salz

die Masse zur Seite stellen und

120 g griffiges Mehl 20 Minuten quellen lassen

anschlieBend mit dem Mehl gut
vermischen

daraus 8 Laibe formen

dann in leicht gesalzenem Wasser
(oder Rinderbriihe) bei schwacher
Hitze 30 Minuten kochen

Variante II:

Hafaloab mit Seel
(Hafenlaib mit Seele)

etwas fein gewdurfelten Bauchspeck in
die Mitte des Laibes einformen

traditionelle regionale Delikatesse: Schweinebraten mit SoBe, Saure Riben und Hafenlaib
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