Ananas - Krapfen

Kategorien:  Fritire, Backen, Kuchen, Kleingeback
Zutaten fur: 1 Rezept

1/2 Vanill e (Schote)
500 m Mlch
80 G anm Zucker
90 Gramm Mehl, gesi ebt
1 Prise Salz
2 Ei(er)
2 Ei (er) davon nur das Eigelb
4 Makr onen
40 Gramm Pi stazi en, abgezogen

8 Schei ben Ananas
Puder zucker

FUR DEN TEI G

1 Ei (er)
20 Gramm Butter, geschnol zen
100 m Bier, hell
1 Essl . Wasser
125 G amm Mehl
Sal z
1 Ltr. & zum Ausbacken

Anleitung:

Crene: Vanilleschote | &ngs hal bi eren, auskratzen, Mark und Schote
zur M1 ch geben und aufkochen | assen. Zucker mit Mehl, Salz, den

Ei ern und Ei gel ben grindlich verriuhren. In diese Masse vorsichtig
di e hei Be, gesiebte Vanille-MI|ch geben und in ei nem Topf bei
geringer WArnezufuhr gut rihren. Den Topf vom Herd nehmen. Die
Makronen zerkrUnel n, die Pistazien grob hacken und unter die Crene
m schen. Dann in eine Servierschale fullen, abkihlen |assen und als
Bei gabe fur die Krapfen bereithalten.

Krapfen: den Teig etwa 1 Stunde vor dem Essen herstellen: E trennen,
Eigelb mt geschnol zener Butter, Bier, Wasser und gesi ebtem Mehl gut
verrihren. Eiweild mt einer Prise Salz steif schlagen und unterheben.
A auf 160°C erhitzen. Die Ananasschei ben i m Backtei g wenden und

gol dgel b ausbacken, dabei einmal wenden. Herausnehmen und abtropfen

[ assen. Mt Puderzucker bestauben und mit der Crene servieren.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.



