Filhos - Krapfen (Portugal)

Kategorien:  Fritdse, Kleingeback, Weihnachten, Hefeteig, Land
Zutaten fur: 20 Stuck

500 G anm Mehl
250 Gramm Frischer Kirbis (ersatzwei se sul3sauer
Ei ngel egt er aus dem d as)
1 Pack. Trockenhefe
2 Orangen Saft und abgeri ebene Schal e
20 m  Portwein
1 Prise Salz
3 Essl . Kirbi skerndl (ersatzwei se Sonnenbl unendl)

Fett zum Fritieren
Puder zucker
Zi nt

Anleitung:

1. Kurbis in Wasser weich kochen (Sticke aus dem d as abtropfen

| assen) und pirieren. Mehl, Kirbispiree, Trockenhefe und die

abgeri ebene Schal e der Orangen in einer Schiissel gut verm schen
Orangensaft, Portwein, Salz und Kirbi skerndl dazugeben. Zu ei nem
glatten Teig verkneten. Wenn der Teig zu dick ist, kdnnen Sie etwas
| auwar mes Wasser zufigen. Zudeckt an ei nemwarnen Ot gehen | assen

2. Teig noch einmal kurz durchkneten, dinn ausrollen und beliebige
Formen ausstechen. Die einzel nen Sticke noch ei nmal gehen | assen
Fritierfett erhitzen. Die Teigsticke einzeln mt der Schaunkelle ins
hei Be Fett gleiten |assen, solange fritieren bis sie eine schéne

gol dbraune Farbe haben. Ei nmal undrehen. Auf Kichenkrepp abtropfen

| assen. Puderzucker und Zinmt mschen und die Filhos bestéauben

Zubereitung: ca. 50 Mn. Ruhen: ca. 1 Std.
kJd/ kcal p. Stiack: 798/190

In Portugal beginnt das Fest schon ei ne Woche vor dem 24. Dezenber
mt dem Aufstellen und Schriicken der Wi hnacht sbaune. Zur

M tternachtsnesse bringen die Portugiesen | andw rtschaftliche
Produkte als Geschenk fir das Christkind mt und Wen sie vor der
Kri ppe ni eder. Dann kommt der Hohepunkt Die Familie und in

| &ndl i chen Gegenden auch tue Nachbarn versammel n sich zur "Ceia de
Nat al ", dem grofRen Abendessen. Man reicht Truthahn Stockfisch und
Fil hos. Diese knusprig fritierten Kurbi skrapfen webrden oft

i ebevoll verziert und besonders geform



