Eierlikor - Krapfen (Berliner)

Kategorien:  Kuchen, Hefeteig, Fritose, Kleingeback
Zutaten fur: 1 Rezept

FUR DEN TEI G

75 Gramm Butter
1 Prise Salz
175 G amm Mehl
4-5 Ei er

FUR DI E FULLUNG

1/ 2 Ltr. Sahne
2 Pack. Bourbon Vanillinzucker
1 Pack. Sahnefestiger
3 Essl. Eierlikor

Anleitung:
Fett zum Ausbacken und Puderzucker zum Besi eben

1/4 | Wasser mt dem Sal z und der Butte aufkochen. Das Mehl dazu
geben und den Teig sol ange rihren bis sich ein KloR bildet. Den Teig
in ei ne Schissel geben. Dann di e Ei er nachei nander dazu geben, bis
ein zah rei Bender Teig entsteht.

In der Zwi schenzeit das Fett in der Friteuse oder einemFritiertopf
erhitzen. Teig mt Hilfe eines Sollenl 6f fels abstechen und ins heiRe
Fett geben. die Krapfen ca. 8 M nuten gol dbraun ausbacken und dann
abt ropfen | assen.

Fur die Fullung die Sahne mt dem Vanillinzucker und dem
Sahnefestiger steif schlagen. Den Eierlikdr unterrihren und die
Sahne in einen Spritzbeutel mt |langer schrmaler Tille fullen. De
Krapfen mt der Sahne fillen und mt Puderzucker besieben.

PS. Tip v.K Hein Berlinerrezept mt der Fillung Eierlikér kann ich
mr auch | ecker vorstellen, z.B. auf Pudi ngbasisis.



