
Buñuelos
Dieser kolumbianische Snack wird oftmals auch als Street Food verkauft und ist mit nur wenigen 
Zutaten vorbereitet. Es sind leckere frittierte Käse-Teigbällchen, die man auch gerne vor dem Fernseher 
oder zum Frühstück verzehren kann. Besonders beliebt ist es in der Advents- bzw. Weihnachtszeit.

Zutaten:
Für den Teig:

•	 200g Mehl 

•	 1/2TL Backpulver 

•	 1EL Zucker 

•	 2 Pck. Vanillinzucker 

•	 1 Prise Salz 

•	 80g Butter 

•	 1 Ei 

•	 5EL Milch 

•	 100g Puderzucker 

•	 1TL Zimt 

•	 Öl, zum Ausbacken 

Zubereitung:
1.	 Mehl und Backpulver in eine Schüssel sieben, dann Zucker und Salz zugeben. Die weiche Butter 

unterkneten 

2.	 Milch mit dem Ei verquirlen und ebenfalls in die Mehlmischung geben. Gut verkneten und den 
Teig für 30 Minuten in den Kühlschrank stellen 

3.	 In der Zwischenzeit das Öl in einem Topf oder in einer Fritteuse erhitzen 

4.	 Aus dem Teig kleine, etwa walnussgroße Kugeln formen. Die Teigkugeln mit dem Nudelholz flach 
ausrollen (ca 1/2 cm dick) und im heißen Öl ausbacken. Auf Küchenkrepp die Buñuelos entfetten 

5.	 Puderzucker mit Zimt mischen und die Teigstücke darin wenden 

Rezept 4: Spanien
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