WIENER FASCHINGSKRAPFEN

Rezept von www.daskochbuch.eu

Zutaten flr 12 Stick:

Dampfi:

* 1/16 | lauwarme Milch
* 1/2 EL Kristallzucker
« 20 g Hefe /Germ

« 300 g glattes Mehl

« 75 g zerlassene Butter

* 1 EL Kristallzucker

* 1 Prise Salz

« geriebene Zitronenschale
* 4 Eigelb (zimmerwarm)

* 1 P Vanillezucker

« ca. 1/8 lauwarme Milch

* passierte Marillenmarmelade
 etwas Rum
* Staubzucker zum Bestreuen

* Ol zum Ausbacken

Zubereitung:

Fur das Dampfl (den Vorteig) die Milch leicht erwién, Germund 1/2 EL Zucker dar
auflésen, mit 2 EL vom Mehl bestreuen und 15-20 iBnan einem warmen Ort gef
lassen.

Restliches Mehl, zerlassene, lauwarme Butter, Zudkanillezucker,Salz, Zitronenschal
Eigelb und soviel Milchmit dem Vorteig verkneten, dass ein glatter, seidifeig entstel
(die Milch dabei nach und nach zugeben, je naci3&der Eidotter kann die Menge lei
variieren). Danach zugedeckt an einem warmen O8@Minuten gehen lassen.

Den Teig auf leicht bemehiter Arbeitsflache 2 cmckdiausrollen, mit eine
Krapfenausstecher Kreise vorB¢m Durchmesser ausstechen, den Ausstecher dainetr
wieder in Mehl tauchen. Wenn alle Krapfen ausggsen sind, mit einem Geschirrtt
abdecken und nochmals 10 Minuten gehen lassen.

Danach werden die Krapfen mit der Oberseite nadhnum heiRes Ol eingelegt und
schwacher Hitze 3 Minuten schwimmend ausgebacken, mit einer Schallemkvende
und auch die zweite Seite goldbraun backen. Auf Kuoblsmpapier abtropfen ui
abkuhlen lassen.

Fur die Fulle passierte Marillenmarmelade mit eirfechuss Rum glattrihren und in ei
Spritzbeutel mit Krapfentille fullen. Mit der sp#z Ttlle seitlich eirLoch in den Krapfe
bohren und die Marmelade hineindriicken. Mit Stackeubestreut servieren.




