Zutaten

200ml lauwarme Milch

/0g Buftter

500g Weizenmenhl (Typ 405)
o0g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1/2 TL Salz

1/2 Wrfel frische Hefe (21Q)
3 Eigelb

700mI Pflanzendl

Puderzucker

Sonstiges

Die (Berliner) Pflannkuchen
kbnnen naturlich auch mit
anderem wie einer Nougat-
creme oder Eierlikor gefullt
werden.

Karneval Rezepte

Berliner Pfannkuchen

Anleitung

FOr den Hefeteig Milch und Butter in Stdcken in ei-
nem Topf erwdrmen. Mehl in eine Schussel geben
und mit Zucker, Vanillezucker und Salz vermischen.
Hefe dazu bréckeln und mit dem lauwarmen Milch-
Buttermix UbergieBen. Eigelbe zugeben und alle
/utaten ca. 5 Minuten zu einem glaften Teig kne-
ten. Zugedeckt ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Den aufgegangenen Hefeteig auf einer leicht be-
mehlten Arbeitsfldche durchkneten. AnschlieBend
in ca. 12 Stucke teilen. Zu Kugeln formen und mit
Abstand auf ein Blech mit Backpapier setzen. Zu-
gedeckt mit einem sauberen Geschirrtuch weitere
30 Minuten gehen lassen.

Ol in einem Topf erhitzen. Das Fett sollte so heil
sein, dass sich Blaschen um einen Holzkochloffel-
stiel bilden, wenn du ihn reinhdngst. Vorsichtig die
Krapfen in das Fett gelben. Hitze reduzieren und
die Krapfen von beiden Seiten langsam ca. 3 Mi-
nufen goldbraun ausbacken. Die geringe Hitze ist
notwendig damit der Krapfen innen durchibbacken
kann. Mit einer Schaumkelle die Krapfen aus dem
Fett holen und auf einem Stuck Kudchenpapier er-
kalten lassen.

Konfitire gegebenenfalls durch ein Sieb streichen
um eine verstopfte Tulle zu vermeiden. In einen
Spritzbeutel mit dunner Lochtulle (ca. 7 mm) oder
einer speziellen Berliner-Tdlle fullen. Krapfen mit der
Konfitlre fullen und beliebig mit Puderzucker be-
stGuben.
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