Apfel - Honig - Krapfen

Kategorien:  Backen, Krapfen, Fritose, Kleingeback
Zutaten fur: 1 Rezept

Br andt ei g:
250 m (1/4 1) Wasser
75 Mar gari ne oder Butter
2 Honi g, z. B. Langnese
W | dbl Gt enhoni g
1 Sal z
175 Wi zenmnehl

20 Tropfen OQetker CGustin
Kl assi sche Spei ses
7 Eier (GoRe M

1 gestr. TL Dr. Cetker
Oiginal Backin
150 Fein gewirfelte, gedinstete
Apf el st icke
30 Rosi nen
Aufler dem

Fett zum Ausbacken
Puder zucker

Anleitung:

VORBEREI TEN: Erhitzen Sie das Ausbackfett in einem Topf oder in
einer Fritteuse auf etwa 180°C, so dass sich umeinen in das Fett
gehal t enen Hol zI 6ffel stiel Bl &schen bil den

ZUBEREI TUNG Brandtei g: Wasser mit Margarine oder Butter, Honig und
Sal z in ei nem kl ei nen Topf aufkochen. Topf von der Kochstelle nehmen.
Mehl mt Q@ustin mischen, sieben und auf einnmal in die heil3e

Fl Gssi gkeit geben. Alles zu einemglatten Tei gkl o3 verrihren, dann
etwa 1 Mnute unter stéandi gem Rihren erhitzen ("abbrennen") und in
ei ne Riuhrschissel geben. 6 Ei er NACHEI NANDER mit dem Handr Ghr ger at
(Knet haken) auf héchster Stufe unter den Teig arbeiten. Das letzte
Ei verquirlen und nur so viel davon unter den Teig arbeiten, bis er
stark gl &nzt und in Spitzen an einem Loffel héangen bleibt. Backin
erst unter den kalten Teig rihren. Apfelsticke und Rosinen unter den
Teig mschen und nmit Hilfe von 2 Teel 6ffel n kl ei ne Krapfen abstechen
Krapfen portionsweise in das siedende Ausbackfett geben, in etwa 6
M nuten hel | braun backen und auf einem nit Kichenpapi er bel egten
Kuchenr ost abkihl en | assen. Die Krapfen noch warm mt Puderzucker
best aubt servieren

TI PP: Dazu passen sehr gut plrierte, mt Honig gesul3te Hi nbeeren
oder Bronbeeren



