lhr braucht dazu:

100 g butter

4 Eier (Grobe M)
175 g Mehl

| TL. Backpulver
/4 | Wasser
Prise Salz

Und so geht's:

Butter mit Wasser und Salz in einen Topf geben, auf der Herdplatte erwarmen, bis die Butter
geschmolzen ist und dann kurz aufkochen lassen. Jetzt das gesiebte Mehl auf einmal
dazugeben und so lange glattrthren, bis sich ein Knoadel formt und sich die Masse vom
Topf lost. Dabei kann die Temperatur der Herdplatte langsam reduziert werden.

Die Masse in eine Rohrschissel geben und etwas abkohlen lassen; dazu den Teig etwas mit
¢iner Gabel auflockern. Uber die etwas abgekihlte Masse nun das Backpulver
dariberstreuen, einrthren und anschliebend die Eier einzeln einrthren bis ein zahflissiger
Teig entsteht.

Krapferl auf das Blech setzen (oder mit einem Spritzsack aufdressieren) und im vorgeheizten
Backrohr ca. 15-20 Minuten bei 180° Ober-/Unterhitze goldgelb backen.

Die ausgekuhlten Krapferl durchschneiden und dann kdnnen sie mit jeder belicbigen
Creme (oder auch nur mit Schlagobers) gefollt werden.

Da es sich um eine Masse ohne Zucker handelt, kann daraus auch eine Suppeneinlage
gemacht werden, d.h. man setzt ganz kleine Krapferl auf das Blech und backt diese natirlich
eine entsprechend kirzere Zeit.




