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Rezept
Krapfen mit Erdbeerfiillung

Ein Rezept von Krapfen mit Erdbeerfiillung, am 28.06.2026

Zutaten
150 ml Milch (3,5 % Fett) Y2 Wiirfel frische Hefe
300g Mehl 2 Eigelb (M)
50g weiche Butter Salz

15TL Erdbeerkonfitlire (ungesuift) 1l Frittierfett

Mehl zum Arbeiten

Auferdem:

Spritzbeutel mit Krapfentiille

Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir ca. 15 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 135kcal,6 gF,3 gEW, 16 gKH

Zubereitung

]_. Die Milch leicht erwdrmen (maximal 35°), die Hefe hineinbréseln und so lange verriihren, bis sich die Hefe aufgeldst hat.
100 g Mehl zur Hefe-Milch-Mischung geben, alles verriihren und abgedeckt ca. 10 Min. gehen lassen. Das ubrige (200 g)
Mehlin eine Rihrschissel geben und eine Mulde formen. Die Hefemilch hineingiefen und abgedeckt an einem warmen
Ort nochmals ca. 20 Min. gehen lassen.

2. AnschliefRend die Eigelbe, Butter und %2 TL Salz dazugeben und alles mit den Knethaken des Handrihrgerats in ca. 5 Min.
zu einem glatten Teig verkneten. Abgedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Std. gehen lassen. Den Teig in 15 Stiicke teilen,
jedes Stiick auf der leicht bemehlten Arbeitsflache zu einer Kugel formen, leicht flach driicken und abgedeckt nochmals
ca. 30 Min. gehen lassen.

3. Das Frittierfett in einem Topf oder einer Fritteuse auf ca. 180° erhitzen. (Sobald sich Blaschen an einem hineingehaltenen
Holzstab bilden, ist das Fett heil genug.) Die Krapfen portionsweise ins heile Fett gleiten lassen, dabei darauf achten,
dass es nicht zu sehr spritzt. Rundum in ca. 5 Min. goldbraun frittieren, dabei ab und zu wenden.

4. Die Krapfen mit dem Schaumléffel herausnehmen und auf einem mit Kiichenpapier ausgelegten Kuchengitter abtropfen
lassen. Die Erdbeerkonfitiire in den Spritzbeutel geben, die Krapfen damit seitlich einstechen und mit der Konfitiire
fullen.
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