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Rezept
Mini-Krapfen
Ein Rezept von Mini-Krapfen, am 19.04.2024
Zutaten
1kg Mehl 2 Wiurfel frische Hefe (2 42 g)
Y2 [ Milch 8 Eigelb
200g Zucker 2EL Essig
Salz Mark von 1 Vanilleschote
200 g weiche Butter 200 g Lieblingskonfitiire (z. B. Aprikose, Kirsche,
Hagebutte)
Mehl fiir die Arbeitsflache 21 Rapsol zum Frittieren
Puderzucker zum Bestauben Spritzbeutel mit spitzem langem Spritzeinsatz
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir ca. 20 kostliche Stlickchen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min

Zubereitung

1. 200 g Mehl in eine kleine Schiissel sieben. Die Hefe zerbroseln und in 8-10 EL Milch auflésen. Die Hefemilch zum Mehl
geben und zu einem dicken Vorteig riihren. Den Vorteig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 15. Min. gehen lassen.

2. Inzwischen die Eigelbe mit dem Zucker schaumig schlagen. Das restliche Mehl, 1 Prise Salz, Essig und Vanillemark
dazugeben und alles mit den Handen zu einem Teig kneten. Den Vorteig mit der restlichen Milch verriihren, dazugeben
und kréftig durchkneten. Zum Schluss die Butter unter den Teig kneten. Den Krapfenteig zugedeckt an einem warmen
Ort ca. 30 Min. gehen lassen.

3. Die Arbeitsflache mit Mehl bestduben. Den Teig kraftig durchkneten. Wenn er noch an den Handen klebt, etwas Mehl
dazugeben, bis er sich gut von den Fingern l6sen lasst. Den Teig zu einer langen Rolle formen und ca. 20 kleine
Teigstlicke abschneiden. Jedes Teigstiick zu einer Kugel rollen. Die Ballchen auf der bemehlten Arbeitsflache zugedeckt
ein letztes Mal ca. 20 Min. gehen lassen.

4. Das Ol in einem Topf erhitzen. Wenn an einem Holzl6ffel kleine Blaschen aufsteigen, ist die Temperatur richtig. Die
Krapfen portionsweise im heien Ol goldbraun frittieren. Mit dem Schaumléffel aus dem Ol fischen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Die Konfitlire in die Spritztiille fullen. Etwas Konfitlire in jeden Krapfen spritzen. Die Krapfen mit
Puderzucker bestauben.
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