KULINARIK

Faschings-

KRAPFEN

Ein richtig guter Krapfen ist Goldes wert. Gunstiger kommen Sie weg, wenn Sie sich
selbst ans Kneten und Backen machen. Und SpaB3 macht es auch noch.

ZUTATEN
for 14 Krapfen

Fiir den Vorteig:

200 g Weizenmehl (Type W700)
200 g Milch (25 °C)

25 g frische Germ (Hefe)

Fir den Hauptteig:

300 g Weizenmehl (Type 480)
50 g Ei (ca. 1 ganzes Ei)

40 g Eigelb (ca. 2 Dotter)

50 g Zucker, 35 g Butter

20 g Rum, 9 g Salz

9 g Vanillezucker

5 g abgeriebene Schale

von 1 Bio-Zitrone

2 g Backpulver

Fir die Marmeladenfiille:

300 g Marillenmarmelade

20 g Inldnderrum (oder Zitronensaft)
Staubzucker zum Bestreuen

AuBlerdem:
Pflanzenol

Fur den Vorteig alle Zutaten in einer
15chﬂssel verrihren, gut durchmischen

und bei Raumtemperatur zugedeckt
1-2 Stunden reifen lassen.

Fiir den Hauptteig den reifen Vorteig
2 mit allen Zutaten in eine Schussel

geben. 10 Minuten langsam mischen,
dann 6 Minuten etwas schneller kneten.
Der Teig sollte sich vom Schiisselrand
|6sen, eine glatte Oberflache aufweisen
und eine Temperatur von ca. 26 "C haben.
30 Minuten bei Raumtemperatur abgedeckt
ruhen lassen.

Dann den Teig auf einer leicht
3 bemehliten Arbeitsflache in 15 Teig-

linge zu je 60 g teilen. Die Teiglinge
rundschleifen, mit einem Geschirrtuch
abdecken, 10 Minuten rasten lassen. Dann
mit der Handflache leicht flach driicken
und nochmals 35-45 Minuten abgedeckt
ruhen lassen. Wahrend der letzten 5 Minu-
ten die Abdeckung entfernen und zum
Beispiel das Fenster kurz 6ffnen - die Teig-
linge sollen in dieser Zeit an der Oberfldache
leicht antrocknen. So werden sie stabiler
und schrumpfen nach dem Frittieren nicht
in sich zusammen.

8-10 cm hoch Ol in einem Topf auf
4] 75-180 "C erhitzen. Die Teiglinge

mit der glatten Seite nach unten
vorsichtig einlegen und mit geschlossenem
Deckel 2-3 Minuten backen. Dann mit
einem Kochloffel umdrehen und weitere
2-3 Minuten backen. Kurz vor Ende mit
einem Kochloffel furr einige Sekunden
etwas untertauchen. Dadurch wird der
helle Krapfenrand stabilisiert und die Krap-
fen fallen nicht ein. Mit einem Lochschopfer
aus dem Ol heben, auf Kiichenpapier leicht
abkuhlen lassen. Marmelade und Rum
mit einem Schneebesen verriihren, in einen
Spritzsack mit Fulltiille (GroRe 4 bis 5)
geben, die Krapfen seitlich anstechen
und fullen. Anzuckern, sofort essen.

Laib mit Seele,
Barbara van Melle,
Brandstétter Verlag,
32 €

Das Krapfenrezept
stammt von
Barbara Schmidl,
Diirnstein

Krapfenbackworkshops vom Profi gibt's bei Kruste & Krume, Wien 4. Nachste Termine: 4. und 13. Februar.

Jede Woche ein Rezept - ausgesucht und empfohlen von Heidi Strobl

Aufwand: @@® Zubereitungszeit: ca. 4 Stunden Preis: ® OO Kalorien: ca. 450 kcal/Stiick
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