Bauernkrapfen

mit Konfitlire

ZUTATEN
FUR 20 STUCK:

Fiir den Teig:
3 Eigelb,
500 g Weizenmehl,
70 g geschmolzene Butter,
250 ml Milch,
2 EL Rum,
1 Packchen Vanillinzucker,
1 Wiirfel Frischhefe,
1 Prise Salz
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Fiir das Topping:
200 g Konfitiire nach Wahl,
Puderzucker

Butterschmalz zum Ausbacken
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ZUBEREITUNG:

1. Zundchst Milch und Butter in einem
Topf behutsam erwarmen (nicht kochen),
danach die frische Hefe und den Vanillin-
zucker darin auflésen.

2. AnschlieBend Mehl, Eigelbe, Rum und
Salz in eine Riihrschiissel geben und
alles zusammen mit der Milchmixtur fiir
10-15 Minuten zu einem elastischen Teig
verkneten.

3. Danach den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache zu einer Kugel formen, in
eine saubere Schiissel setzen und ab-
gedeckt bei Raumtemperatur fiir mindes-
tens eine Stunde ruhen Lassen.

4. Nach Ablauf der Ruhezeit den Teig in
20 gleich schwere Portionen teilen und
nacheinander eine Mulde in die Mitte
einer jeden Teigkugel driicken, diese
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behutsam weiten und auseinander-
ziehen, bis ein dicker Teigrand ent-
standen ist.

5. Im Anschluss noch einmal alle
Teiglinge abgedeckt auf einer be-
mehlten Arbeitsflache fiir eine halbe
Stunde ruhen lassen.

6. Dann das Butterschmalz in einem
groBen Topf auf ca. 170° C erhitzen.
7. Sobald die gewiinschte Tempera-
tur erreicht ist, einen Krapfen nach
dem anderen im heiBen Butter-
schmalz von jeder Seite fiir 2 Minu-
ten goldbraun frittieren.

8. Nach dem Frittieren noch kurz das :
tiberschiissige Fett auf Kiichenpapier ¢
abtropfen lassen und alle Krapfen |
in der Mitte mit Konfitiire fiillen, um
sie abschlieBend mit Puderzucker zu
bestduben.
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