j Ein Angebot der
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\ " ‘/ Rezept: Fasnets-Krapfen

&

Zutaten fur den Hefeteiq:

200 ml lauwarme Milch
70 g Butter

500 g Mehl

50 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
% TL Salz

15 Wiirfel frische Hefe

3 Eigelbe

AuRerdem:

700 ml neutrales Speiseo6l zum Frittieren (Sonnenblumendl)

400 g Marmelade ohne Stiicke fir die Fullung und Puderzucker zum verzieren
Schaumkelle

Kochloffel

Backblech mit Backpapier

Spritzbeutel mit Tllle ca. 7mm

Und so geht es:

Butter in einem Topf erwarmen, wenn sie flissig ist mit der Milch abléschen, so hat sie
die richtige Temperatur fir die Hefe (Handwarm). Die Hefe in die Butter-Milch brockeln
und verriihren. Mehl mit Zucker, Vanillezucker und Salz in einer Schissel mischen und
die Hefe-Butter-Milch in die Schissel giel3en. Jetzt die 3 Eigelbe hinzugeben und alles
zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt ca. 30 Minuten gehen lassen.

Nach dem Gehen den Teig nochmal durchkneten und in ca. 12 Stiicke teilen. Zu
Kugeln formen und mit Abstand auf ein Blech mit Backpapier setzen. Zugedeckt
nochmal 30 Minuten gehen lassen.

Ol in einem Topf erhitzen. Das Fett sollte so heiR sein, dass sich Blaschen um einen
Holzkochloffel bilden. Wenn das Fett soweit ist vorsichtig die Krapfen ins Fett gleiten
lassen. Hitze reduzieren und langsam von beiden Seiten ca. 3 Minuten goldbraun
ausbacken. Mit einer Schaumkelle die Krapfen aus dem Fett holen und auf einem
Stuck Kuchenpapier erkalten lassen.

Marmelade in den Spritzbeutel fillen und damit die Krapfen fiillen. Zum Schluss mit
Puderzucker bestauben.

Auch lecker: statt Marmelade die Krapfen mit Pudding fullen.



