Faschingskrapfen Variationen - Osterreichisch

Kategorien:  Fritdse, Kleingebéck, Kuchen, Land, Osterreich
Zutaten fur: 1 Rezept

VARI ANTE 1
700 Gramm Mehl (Type 405)
50 G amm Hefe
8 G amm Salz
375-500 m Mlch; ca.
4 Eigel b
120 Gramm Zucker
120 Gramm Butter

Etwas Zitronenschal e
1 Spritzer Rum

VARI ANTE 2
1 kg Mehl (Type 405)
80 G amm Hefe
200 Gramm Butter
100 Gramm Zucker
10 Eigel b
62 1/2 m Rum
10 G amm Salz
1/ 2 Ltr. MIlch; ca.

Etwas Zitronenschal e
Etwas Vanill emark

VARI ANTE 3
600 Gramm Mehl (Type 405)
40 Gramm Hefe
5 Gamm Sal z
100 Gramm Zucker
100 Gramm Butter

Etwas Zitronenschal e
Etwas Vanill emark
1 Spritzer Rum

Anleitung:

Di e besten Krapfen baeckt man in rei nem Schwei neschmal z aus. Beim
Teig wird deshal b Rum zugegeben, um ein zu starkes Ansaugen der
Krapf en bei m Backen zu ver hi ndern.

Zum Backen ei nes Krapfens nornmal er Groesse benoetigt man ca. 7 g
Schmal z. Fuer den Teig verwendet nman vorteil haft zur Hael fte
griffiges, zur haelfte glattes Mehl.

So oft ein Krapfen in die Hand genomen wird, nuss er ungedreht
wer den. Bevor Krapfen zur gare gestellt werden, soll man mt einem
| ei chten Beserl das Staubnehl von i hnen entfernen. Das zu schnelle
Braunwer den des Backschnal zes wi rd dadurch verm eden.

Bei m Backen soll der Schmal z ei ne noeglichst gl ei chmaessi ge

Tenper atur haben. Jedoch ist es angebracht, zu stark reif gewordene
Krapfen in etwas hei ssem Schnal z zu backen. Zu weni g reife baeckt
man etwas kaelter, um noch ein Nachtrei ben zu ernoeglichen.

Um schoene Raender zu erzielen, duerfen nicht zu viele Krapfen auf
ei nmal ei ngel egt werden, auch das Schral z soll oefter gereinigt
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(Fortsetzung)

werden, was durch ei nfaches Absei hen oder zu Filtrieren zu

bewer kstel ligen ist; auch kann das Schmal z nach dem Backen in ein

CGefaess mt kaltem Wasser geschuettet werden. Wenn ausgekuehlt, am
Rande | osschnei den, herausnehmen, von der unsauberen Kruste an der
unteren Seite befreien. D eses Verfahren ist amvorteil haftesen zur
Schmal zr ei ni gung.

Archiv Original Wener Rezepte !



