HIMBEERKRAPFEN
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Siifder B
1h 30 min Germteig 01 160 Grad
Zubereitung

(https://www.backenmitchristina.at/rezepte/germteig-suess
/)) in einer Riihrschiissel die Milch mit dem Ei und den
Dottern verriihren. Dann das Mehl dazugeben und die Germ
daraufbroseln. Zum Schluss Zucker, Rum, Salz und die
zimmerwarme Butter dazugeben und alles zu einem sehr
weichen Teig verarbeiten. Anschliefsend den Teig zugedeckt
ca.30 Minuten rasten lassen.

1 Fiir den siifRen Germteig (>Germteig 1x1

Den Teig in 50 g-Stiicke aufteilen. Die einzelnen Stiicke zu

Z. Kugeln formen, mit etwas Mehl bestauben und zugedeckt ca.
10 Minuten rasten lassen. Danach die Kugeln mit einem
Brett flach driicken, damit sie nur mehr ca. 1 cm hoch sind
und nochmals ca. 20 Minuten rasten lassen.

In der Zwischenzeit in einer Pfanne Ol oder Butterschmalz
g auf ca. 160 Grad erhitzen. Auch die Himbeermarmelade
kann bereits zum Fiillen vorbereitet werden. Dazu wird sie
in einem Topf etwas erhitzt und anschlieféend in einen
Dressiersack mit einer langen, spitzen Tiille eingefiillt.

Die einzelnen Teigstiicke mit der Oberseite nach unten in

lf das heifse Fett legen und zugedeckt ca. 3 Minuten backen.
Anschlieftend wenden und nochmals 3 Minuten ohne
Deckel fertig backen.

Aus der Pfanne nehmen und auf einer Kiichenrolle etwas
abtropfen lassen. AnschliefRend die noch warmen Krapfen
mit der warmen Marmelade fiillen.

Die rosarote Schokolade (Himbeer Kuvertiire

6 (https://www.backenmitchristina.at/produkt/himbeer-kuver
tuere/)) iiber einem Wasserbad schmelzen und danach die
etwas ausgekiihlten Krapfen damit glasieren. Zum Schluss
noch mit einem kleinen Loffel geschmolzene dunkle
Schokolade in diinnen Linien {iber die Himbeerglasur
fliefsen lassen.

https://www.backenmitchristina.at/rezepte/himbeerkrapfen/

Zutaten

FUR CA. 20 STUCK

TEIG

250 g lauwarme Milch

2 Dotter
1 Ei
500g Weizenmehl 700
50g Zucker
2g frische Germ (= 1
Wiirfel)
20g Rum
6¢g Salz

60¢g zimmerwarme Butter

1 Ol oder Butterschmalz zum
1 Backen

250 Himbeermarmelade, fein
g passiert

150
rosarote Himbeerschokolade

50¢g dunkle Schokolade
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Beim klassischen Faschingskrapfen-Rezept findet ihr auch
ein Video zur Zubereitung der Krapfen.
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