lhr braucht dazu:

I Worfel Germ (ca. 40g)
500g Universalmehl
[ 50ml Milch
/0g Zucker
/0g Butter (zerlassen)
I EL Vanillezucker
2 EL Rum
| Ei
2  Eidotter
Zitronenabrieb ciner % bio Zitrone
Prise Salz

Zum Frittieren: ca. | - 1% | Frittierfett
/um Follen: Marillenmarmelade
/um Bestreuen: Staubzucker / Puderzucker

Und so geht's:

Fors Dampf:

GCerm in lavwarmer Milch auflésen (st die Milch zu heiB, verliert die Germ seine Wirkung!)
dann ca. 5 EL Mehl hinzugeben und alles gut miteinander verguirlen. Mit Mehl bestauben
und zugedeckt gute 15 Minuten bei Raumtemperatur rasten lassen.

In der Zwischenzeit die restlichen Zutaten Butter, Zucker, Vanillezucker, Rum, Ei, Eidotter,
Zitronenabriecb und Salz (alles auber das Mehl) miteinander verrthren.

Zeigt das Dampfl Risse - ist es fertigl

Dann alle Teigzutaten butter-Zucker-Ei-Cemisch, Mehl und das Dampfl in eciner -
Kochenmaschine gute 10 Minuten kneten lassen.

Die Teigkonsistenz sollte eher weich sein - dann werden die Krapfen schon flaumig.




Ist der Teig gut durchgeknetet, mit Mehl bestauben und mit einem Kichentuch zugedeckt
ca. 30 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

Danach den Teig auf cine bemehlte Arbeitsflische geben, kurz durchkneten und Teigsticke
zu ca. 60g - 7/0g auswiegen, kneten & rundschleifen.

Die Kugeln auf ein mit Kichentuch ausgelegtes und bemehltes Backblech legen, mit einem
weitern Tuch bedecken und die Krapfen flach niederdricken.

Dann for weitere 30 - 40 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

In der Zwischenzeit das Fett erwarmen - ACHTUNG nicht zu hei - optimal waren ca. 160°
Wenn die Krapfen schon aufgegangen sind, mit der Oberseite nach unten in das Fett legen
und ca. 3 Minuten goldbraun backen lassen - umdrehen - und wieder ca. 3 Minuten backen.

Die Backzeit ist naturlich abhangig von der Temperatur des Fettes!

Krapfen aus dem Fett fischen und auf einer Kichenrolle abtropfen lassen.

Die ausgekuhlten Krapfen mit Marmelade fullen und mit etwas Staubzucker bestreuen.




