Korinthen - Krapfen

Kategorien:  Backen, Geback, Kleingeback, Fritbse
Zutaten fur: 1 Rezept

FUER 22- 24 STUECK

1/2 Teel . Sal z
50 Gramm Butter
150 Gramm  Mehl
30 Gramm Spei sest aer ke
1 Teel . Backpul ver; gestr
4 Eier (L)
50 Gramm  Kori nt hen
50 Gramm W4l nuesse; G ob gehackt
Schrmal z (Cel) zum Frittieren
Zucker
1/2 Pack. Vanill ezucker

Anleitung:

In einem Topf 1/4 | Wasser mit Sal z aufkochen. Die Butter

hi nzuf uegen und darin schnel zen | assen. Mehl, Speisestaerke und
Backpul ver auf einen Teller sieben, auf einmal in den Topf schuetten
und sofort unterruehren - alles gut vermni schen.

Di e Tenperatur etwas zurueckschalten und di e Mehl nasse so | ange
ruehren, bis sich ein Kloss bildet. Witere 1-2 Mnuten ruehren, bis
sich am Topf boden ein duenner Teigfilmbildet.

Den Tei gkl oss in eine Ruehrschuessel unfuellen. Sofort die 4 Eier
ei nzel n und nachei nander nit den Knet haken des Handruehrgeraetes
unter den Teig ruehren, bis eine glaenzende, geschnei di ge Masse

entstanden ist. Zum Schl uss Korinthen und Nuesse unterkneten.

Das Fett auf 170-180°C erhitzen. Mt einem Essl oeffel Krapfen
abstechen und nmit einemzweiten Loeffel in das heisse Cel abstreifen.
Die Krapfen in Portionen gol dgel b ausbacken, auf Kuechenpapi er
entfetten und in mt Vanillezucker verm schtem Zucker wael zen.



