BRANDTEIGKRAPFERL MIT
FRUCHTE

4.6 bei 14 Bewertungen

40 min Brandteig Heidluft 190 Grad
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Zubereitung

Wasser, Butter und Salz in einem Topf aufkochen. Das Mehl

1 dazugeben und so lange mit dem Kochloffel riihren, bis sich
der Teig von Topf und Kochldffel 16st. Achtung: Anfangs
konnen sich Kliimpchen bilden — einfach so lange
weiterriihren, bis der Teig geschmeidig wird. Durch das
Abbrennen bildet sich am Boden des Kochtopfes eine weifse
Schicht.

Nun den Teig in eine Riihrschiissel geben, auskiihlen lassen
2. und die Eier nach und nach mit einem Mixer einriihren, bis
der Teig schon gldnzt. Den Teig in einen Spritzbeutel fiillen
und zu Krapferl mit ca. 5cm Durchmesser auf das mit
Backpapier ausgelegte Backblech spritzen. Im vorgeheizten
Backofen bei 190 Grad Heifdluft ca. 25 Minuten backen.

Fiir die Fiille den Schlag aufschlagen. Topfen mit Zucker
verriihren und den Schlag unterheben.

Die ausgekiihlten Krapferl in der Mitte durchschneiden, die
Creme darauf spritzen, mit Friichte verzieren und den
Deckel wieder draufsetzen.

https://www.backenmitchristina.at/rezepte/brandteigkrapferl-mit-fruechte/
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Zutaten

FUR CA. 12 STUCK

TEIG

200g Wasser

70g Butter
5g¢g Salz
140 g Weizenmehl 700
4 Eier
CREME

250 g Schlagobers
250 g Topfen

20g Zucker

16 g Vanillezucker

frische Friichte der Saison
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