Donuts 1

Kategorien:  Kuchen, Gebéack, Hefeteig, Fritdse, Kleingeback
Zutaten fur: 1 Rezept

3 Ei er
150 Gramm Zucker
200 G amm Creéne fraiche
400 G amm Mehl
Muskat nuss (nach Beli eben)
Sal z
1 Ltr. Pflanzenfett zum Ausbacken

Fett firs Backtrennpapier

ZUM BESTREUEN

50 Gramm Zucker
Zi nt

Anleitung:

Backtrennpapier 3 bis 4 mal in der G06Re der Fritteuse

zurecht schnei den. Dabei an einer Seite einen Giff dranlassen, damt
man das Papi er spéater anfassen kann. Di e Papiersticke dinn einfetten.
Ei er und Zucker mt den Quirlen des Handrihrers schaum g rihren.
Crénme fraiche, Mehl, Zint, Miskatnuss und Sal z unterrihren. Q in
die Fritteuse geben und auf 180 Grad erhitzen. In der Zw schenzeit
den Teig portionsweise in einen Spritzbeutel mt nmittel grol3er
Lochtialle (Nr. 8) fullen und jeweils 6 bis 7 Kringel auf das
vorbereitete Papier spritzen.

Nun die Kringel nmit dem Papier ins heiRe O gleiten | assen. Das
Papi er sol ange festhalten, bis sich die Kringel gel 6st haben und
danach aus dem A ziehen. Jede Lage Kringel imheiRBen O 4 bis 5

M nuten unter Wenden mit ei nem Kochl 6ffel stiel oder Schaschlikspi el
frittieren. Danach die Kringel mt einer Schaunkelle aus der
Fritteuse heben. Auf Kichenpapi er setzen und abtropfen | assen. Zint
und Zucker in einer feinen Schale m schen, die Kringel damt
bestreuen oder darin wél zen. Frisch servieren.

Qut en Appetit!



