Gewtrz - Krapfen

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

1/4 Lauwarme M| ch
1 Hef e
600 Mehl
60 Zucker
4 Eigel b
1 Rum
1/2 Unbehandel te Zitrone; die
Abgeri ebene Schal e
1/2 Unbehandel te Orange; die
Abgeri ebene Schal e
1 Zi nmt pul ver

Gewlr znel ken; gemahl en
St ernani s; gemahl en

100 Zi merwar ne Butter
Mehl zum Bear bei t en
400 Butterschmal z zum Frittieren
100 Zi mt zucker
30 Puder zucker

Anleitung:

VWarnme M I ch, zerbrockelte Hefe, 200 g Mehl und Zucker verridhren, mt
Kl arsichtfolie zudecken und an einemwarnen Ot etwa 20 M nuten
gehen | assen. Das restliche Mehl, Eigelbe, Rum Ztronen- und
Orangenschal e, Zint, Nelke und Sternanis zum Vorteig geben. Alles in
der Kichenmaschi ne gut verkneten, zum Schluss die Butter unterkneten
Den glatten Teig mt Klarsichtfolie zudecken, an ei nem warnmen Pl atz
in etwa 30 Mnuten | ocker aufgehen |assen

Den Teig auf der benehlten Arbeitsflache nicht zu dinn (fast 1 cm

di ck) ausrollen, mt einem Teigréadchen in Rauten (2 1/2 - 3 cmbreit,
5 cmlang) schneiden. Jede Raute oben kreuzfdrm g etwas einritzen
Die Teigrauten mt ei nem Kichentuch zudecken und noch ei nmal 15

M nut en gehen | assen

400 g Butterschmalz in einer tiefen Pfanne erhitzen. Die Krapfen
darin portionswei se schwi nmend gol dbraun ausbacken und anschli eRend
auf Kichenpapi er abtropfen | assen.

Di e Gewlr zkrapfen beimAnrichten mt Zintzucker und Puderzucker
bestreuen.



