Donuts- Mandel (In Oel Gebacken)

Kategorien:  Geback, Donuts, Fritdse, Kleingebéack
Zutaten fur: 1 Rezept

500 G amm Mehl
30 G amm Hefe
80 Gramm Zucker
0, 0244 Lauwarnme M| ch
60 Gramm Butter
3 Ei er
40 Gramm Mar zi panr ohmasse
1/ 2 Sal z
70 Gramm Puder zucker
1 Ei wei B
2 Essl. Rum
3 Essl . Mandel bl &t t chen

Anleitung:

Das Mehl in eine Schissel sieben und eine Vertiefung hineinbréckel n.
Die 1 Halfte der MIch und etwas Mehl zu einem Vorteig verriuhren, 15
M nuten gehen |l assen. Die Butter zerlassen und nmit den Eiern, der
Mar zi panr ohmasse und dem Sal z schaumi g ridhren, zum Vorteig geben und
zusanmen mt dein Mehl zu einem | ockeren, |eichten Hefetei g schlagen.
Den Teig 15 M nuten gehen [ assen. Den Teig in 50 g schwere Sticke
teilen und jedes Stick zu einer Kugel drehen, In jede Kugel mt

ei nem Kochl 6ffel in die Mtte ein Loch drucken und den Loffelstiel
krei send bewegen, damt Teigringe entstehen.

Di e Heferinge nochmal s 15 M nuten gehen | assen.

Butterschmal z auf 175°C erhitzen. Jeweils 4 - 5 ins heiRBe Fett geben
und von beiden Seiten knusprig braun backen. Di e Donuts auf
Kichenkrepp abtropfen | assen. Den Puderzucker mit dem Ei wei 3 und dem
Rum verridhren, die abgekihlten Donuts damt bestreichen und mt
Mandel bl att chen bestreuen.



