Yo-Yo-Krapfen (Kaak Il Yo-Yo)

Kategorien:  Teig, Fritdse, Kuchen, Kleingeback
Zutaten fur: 4 Portionen

200 Gramm Zucker
1 Pack. Bourbon -Vanill ezucker
1 Messersp. Natron
400 Gramm Mehl und Mehl zum Ausroll en
1 St iickchen Zi nt st ange
50 m Neutrales G
1/2 Tat chen Backpul ver
1 Prise Salz
2 Ei er
50 m Mlch
3 Essl. Zitronensaft
75 Gramm Geschal te, gehackte Mandel n

Zum Best r euen

Anleitung:

1. Mehl, Salz, Backpulver, Natron, Vanillezucker und Zucker

verm schen und in eine Schissel sieben. In der Mtte eine Mil de
bilden. Die Eier mit O, Mlch und zwei bis drei Essloffeln Wasser
verquirlen, nach und nach in die Mil de giessen und unter das Mehl

m schen und kneten, bis ein geschneidiger, fester Teig entstanden
ist. Den Teig zu einemBall fornen, in Folie w ckeln und 20 M nuten
ruhen | assen.

2. Fur die Zuckerldsung mittlerweile einen hal ben Liter Wasser mt
Zucker und der Zintstange acht M nuten stark kochen, abkihlen |assen.
Den Zitronensaft durch ein Sieb zugiessen und unterrihren. Die

Mandel n in der Pfanne ohne Fett gol dgel b anrdsten, auf einen Teller
schitten.

3. Den Teig auf einer benehlten Fl 4&che einen Zentineter dick
ausrollen. Mt einem d as Schei ben von funf bis sechs Zentineter
Dur chnesser ausstechen. In der Mtte mt einem Fingerhut oder der
Ver schl usskapsel einer Flasche je ein Loch ausstechen.

4. AQ in einemFritiertopf oder in einer tiefen Pfanne auf 180 G ad
erhitzen. Die Schei ben von beiden Seiten gol dgel b ausbacken,
abtropfen | assen und sofort in die Zuckerl 6sung tauchen. Nochnal s
abtropfen I assen und mt den Mandel n bestreuen. (Fir 20 Krapfen)



