Balassen

Die fur die Bauerin arbeits- und zeitaufwendigen Balassen wurden hdchstens ein- oder zweimal im
Jahr gebacken, zumeist nach der Kraut- oder Riibenernte oder zur Brechelzeit, wo sie als ,,Mitgebsel”
flr die Brechlerinnen oder als Leckerbissen auRerhalb der Essenszeiten dienten. Balassen sind
halbiberschlagene Flecken aus Nudelteig, dick mit Fiille versehen. Gefiillt wurden sie mit
kleingeschnittenem WeiRkraut, Riiben, Apfeln, Niissen, Birnen, Knoblauch oder Zwiebeln. Wir
kénnen diese Balassen auch als Vorlaufer unserer Strudel sehen.

Rezept:

Weizenmehl allein oder mit Roggenmehl vermischt, wird mit Wasser oder Milch verrihrt und zu
einem Nudelteig geknetet. AnschlieRend wird der Teig zu groRen Flecken ausgewalkt und mit
kleingeschnittenem WeRkraut, Riiben, Apfeln, Niissen, Birnen, Knoblauch oder Zwiebeln gefiillt. Der
Teig wird in der Halfte Gbereinandergeschlagen, die offenen Rander aufgebogen und
zusammengedrickt. Die Teigoberflache wird mit einem Kamm durchléchert und im Ofen gebacken.



