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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Pufferkes
Ein Rezept von Piifferkes, am 05.04.2024
Zutaten
2 Eier (M) 100g Zucker
1Prise Salz 200 ml Milch
250 g Magerquark 400g Mehl (Type 405)
1TL Backpulver 100g Rosinen
11 Pflanzenfett oder -6l zum Ausbacken 75g Zucker zum Walzen
Rezeptinfos
PortionsgroBe ca. 20 Stiick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca.
170 kcal
Zubereitung

1. AlleTeigzutaten in eine Rihrschissel geben und mit den Knethaken des Handriihrgeréts zu einem zéhen Teig verrihren.

2. Das Ol in einem hohen Topf erhitzen. Mit einem Holzléffel priifen, ob es heift genug ist: Bilden sich am Léffelstiel kleine
Blaschen, ist die Temperatur richtig (ca. 175°).

3. Nach und nach mit zwei Essléffeln pflaumengroRe Teignocken formen und portionsweise in das heife Ol gleiten lassen.
Die Piifferkes in je ca. 2 Min. goldbraun ausbacken. Mit einem Schaumléffel herausnehmen und auf Kiichenpapier
entfetten.

4. Den Zuckerin einen tiefen Teller geben und die noch heilen Krapfen darin wélzen. Die Piifferkes am besten ganz frisch
servieren.
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