Krapfen

einfach himmlisch :-)

Zutaten flir ca. 14 Stiick:

Vorteig (Dampfl)
e 110 g Mehl O Type 480
e 110g Milch

e 30gGerm/ Hefe

Hauptteig:
e 260 g Mehl O Type 480
e 50g Zucker
e 50 g Butter

e 1Ei

e 3 Dotter
e 4gSalz
e 12gRum

e Schale einer abgeriebenen Zitrone
e etwas Vanilleextrakt

weiters:
e Marillenmarmelade zum Fullen
e Staubzucker zum Bestreuen

Zubereitung:

Aus den ersten 3 Zutaten einen Vorteig (Dampfl) herstellen, indem Du alle Zutaten in einer
Schissel glattriihrst, mit etwas Mehl bestdaubst und zugedeckt ca. 60 Minuten rasten lasst.
Es sollen schone Blaschen entstehen und das Volumen sollte erheblich gréRer geworden
sein.

Nun gibst du die anderen Zutaten zum Dampfl und knetest den Teig so lange bis er sich vom
Schiisselrand 16st. Diesen Teig deckst du jetzt mit einer Folie ab und ldsst ihn nun 30
Minuten zugedeckt, rasten.

Teigstiicke zu je 50 g auswiegen und glattschleifen. Auf eine mit Mehl bestaubtes Blech
setzen und zugedeckt nochmals 30 Minuten gehen lassen.



Nun die Folie (Plastik) entfernen und die Krapfen nochmals 30 Minuten rasten lassen.

In einem groRen Topf, oder einer sehr hohen Pfanne, die Krapfen miissen darin schén
schwimmen kénnen. das Ol auf 160°C erhitzen. Die Krapfen mit der Oberseite nach unten
einlegen, Deckel darauf geben und 3 Minuten backen. Dann wenden und nochmals 2
Minuten, bei gedéffnetem Deckel backen, nochmals wenden und eine weitere Minute
backen.

Aus dem Ol nehmen, und noch heiR mit Marillenmarmelade fiillen und auskiihlen lassen.
Mit Staubzucker bestreuen und geniefRen.
Gutes Gelingen wiinscht Dir, wie immer, Deine Gudrun von Maodling.

www.gudrunvonmoedling.at
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