Struwen - westfaolskes
Karfraidagsrezept

Diusse Maohltied is een typisk westfaolskes Karfraidagsaten.
Struwen bunt Hefepannkouken, de beslinners in’t Monsterland,
aower ok in Gagenden as den Nedderrhien an Karfraidag
aten waern. Normalerwies bestaoht sai ut een’n Hefeteig mit
Rosinen off Appelstucksken.

Dat Woort Struwen

Dat Woort Struwen kaomt van’t aoltsassisch Woort struva un
bedudet ,wat Kruseltes’ off ,wat Kruses’. De Woer sik striwen,
Strubbel off Struwwel (as biespillswiese in’t Woort Strubbel-
off Struwwelpeter) habbt desulvig etymologische Herkomen
as Struwen.

Siet wenner giff et Struwen?

As dat schient, bint s&i doch 6ller &s bither dacht. Fér’t
erste Maol wadrd se in ener lateinisch schriewen Urkunn van’n
Bischop Erpho van Monster van’t Jaohr 1090 naomt. Dao staoht
binnen, dat de Klosterfraullilu van de adelig Damenstift
Freckenhorst tau Wiehnachten, Paosken un Pingsten en Gericht
kragen habbt, dat as struva betekend waorn is. In de Urkunn
word nich schriewet, waorut dat Aten besteiht. Aower
later word met Struwen ene Aort Pannkouken naomt. Man kann
daorum dorvan utgaohn, dat dat sik in de Urkunn um dat typisk
westfaolske Gericht Struwen hannelt off toumindst Um ene
ahnliche Vorform.

Hier dat Rezept:
De Bigaven (for 12-15 Stock)

» 500 g Mahl
= 3/8 1 Melk
= 40 g Hefe
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2 EL Zucker

125 g Rosinen

1 Ei

1/2 TL Saolt

Fett, for’t Utbacken

Arbeidstiet: ca. 20 Minuten un Ruhtiet: ca. 1 Stunn.

Tourechtmaoken

1.

De Hefe brockeln un mit bissken lauwarme Melk upgaohn
laoten.

2. Dat Mahl in een Napp gaven un aole Bigaven, ok de
upgaohn Hefe, taugaawen un met de lauwarme Melk
anraohren. Den Deeg maot toumindst een Stuun gaohn.

3. Naoh dusse Tiet dat Fett in ene Panne hait maoken. Mit
en’'n Atléopel den Deeg ut de Napp ndhmen un met en’n
twaide LOoOpel in’n Panne afstriepen. De Struwen ca.
handtellergroot utstrieken un van baide Sieten fien brun
waern laoten. Bi mittlerer Haite de Struwen van elke
Siete twai bit drai Minlutkes backen. De Temperatur
so0llde nich tau houg waan, siss blint de Struwen in de
Midde noch nich gar.

4, Vor dat Updragen de Struwen dick met Puderzucker
bestrauben.

5. De Struwen kaont ok biespillswiese met Appelmous off
Nutella aten waern. De mogt, kaont ok de doppelte Menge
Rosinen nahm un minder Saolt.

Maohltied!

Dlisse Bidrag is schriewen in Emslanner Platt.

(Quellennachweis: Norbert, Nagel (2009): Stiftsdamen alien
schon vor 920 Jahren Struwen. In: Westfalische Nachrichten vom
08.04.2009).
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