Bauernkrapfen Rezept

Dauer: Aufwandig  Kategorie: Salzburger Gerichte Vegetarisch ~ Saison:  Fur: 2 Personen

Zutaten

0000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

1KG glattes Mehl

0000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

CA. 650 ML Milch

0000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

100 ML Schlagobers
1PKG ............... ﬁ,sche G erm .................................................
ZEL ................. ZUCker ........................................................
1/2T|_ ............... Sa|z ............................................................
ZSTUECK ......... E|er ...........................................................
4C L ................ Obst|er .......................................................

0000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Butterschmalz oder Pflanzenodl zum Ausbacken

0000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Marmelade zum Fllen

Staubzucker zum Bestreuen

0000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Zubereitung

1. Alle Zutaten zu einem eher weicheren Germteig verarbeiten. Den Teig gut und lange kneten, bis dass er Blasen wirft und sich

vom Schisselrand lost.

Damit der Teig gut aufgehen kann, sollten die Zutaten nicht zu kalt sein, sondern

Zimmertemperatur haben.

2. Den fertigen Germteig an einem warmen Ort ca. 1 Stunde rasten lassen.
3. Das Fett zum Ausbacken erhitzen. Es sollte nicht zu kalt und nicht zu heil? sein. ca. 175 °C sind optimal.

4.  Mit einem Suppenlsffel mittelgrol3e Teigstiicke ausstechen (ca. 20 Stiick), auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache schleifen
und nochmals kurz gehen lassen.
5. Die Teiglinge von der Mitte her diinn ausziehen, der Rand sollte jedoch einen dicken Wulst haben, und im Fett auf beiden

Seiten goldbraun ausbacken.

Richtig gelungen ist der fertige Krapfen, wenn er einen schonen weiflen Rand hat.

6. Den Krapfen abtropfen und etwas auskihlen lassen.

7. Den Krapfen mit Staubzucker und Marmelade servieren.
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