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Ausgabe #02



Karvewd im Rheinlond.

Krapfen, oder auch Berliner oder
Pfannkuchen genannt, nach Art
des Hauses

Zutaten:

500 g Mehl (griffiges)
40 g Germ (Hefe)

60 ml Milch

60 ml Wasser (heil)

3 Stk. Eier (nur Dotter)

2 Stk. Eier

60 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Spritzer Zitrone

1 Prise Salz

1 Schuss Rum

60 g Butter (schaumig geruhrt)
Fett (zum Herausbacken)
Zucker  (zum Uberzuckern)

Marillenmarmelade (zum Fullen)

Zubereitung:

FUr das Dampfl das gesiebte Mehl in eine
Schussel leeren und in der Mitte eine Mulde
bilden. Die kalte Milch und das heil3e Was-
ser zu einer lauwarmen FlUssigkeit mischen
(ist die FlUssigkeit zu heil3, wird die Germ
geschadigt). Die Germ dazugeben und da-
rin auflosen. Das Gemisch vorsichtig in die
Mehlmulde leeren.

Etwas Mehl vom Rand in die FlUssigkeit ge-
ben und leicht verruhren, bis sich ein wei-
cher Teig bildet. Diesen dann mit etwas
Mehl! bestreuen und mit einem Tuch oder
Folie zudecken.

An einem warmen Ort ca. 30 Minuten ruhen
lassen.

Wenn sich in der Mehldecke starke Risse
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zeigen und sich das Teigvolumen stark ver-
grolert hat, ist das Dampfl genug gegangen.
In der Zwischenzeit Dotter, Eier, Zucker, Va-
nillezucker, Zitrone, Salz und Rum vermixen
und in die schaumig geruhrte Butter geben.
In das fertige Dampfl nun das Ei-Gemisch
und das restliche Mehl einarbeiten und so
lange verkneten, bis sich ein geschmeidiger,
seidig-glatter Teig gebildet hat.

Den Teig dann zugedeckt an einem warmen
Ort noch einmal ca. 20 Minuten gehen las-
sen. Sie erhalten so schén flaumige Krapfen.
Aus dem Teig eine grol3e Rolle formen und
davon ca. 40 g-Stuckchen abtrennen.

Daraus nun runde glatte Teiglinge (Krapfen)



Karvew! im Rheinland.

schleifen. Beim richtigen Krapfen Schleifen
wird das Teigstuck mit der hohlen Hand
umschlossen. Mit sanftem Druck wird nun
auf dem Backbrett so lange eine kreisende
Bewegung ausgefuhrt, bis eine schéne Ku-
gel mit glatter Oberflache entsteht. Sie kdn-
nen aber auch einfach - wie bei den Knddeln
- die Kugel in der Hand formen und dann et-
was flach drucken.

Die Krapfen auf ein bemehltes Blech oder
Nudelbrett setzen und leicht flach drtcken.
Die Krapfen mit einem Tuch abdecken und
das volle Blech an einem warmen Ort stel-
len, ca. 20 Minuten gehen lassen.

Das Fett erhitzen (ca. 170 °C). Verwenden Sie
nur qualitativ hochwertiges Fett, moglichst
geschmacksneutral, wie z.B. Kokosfett, ge-
hartetes Erdnussol, Sojadl oder Rapsol.
Beim Herausbacken die Krapfen immer mit
der oberen (glatten) Seite zuerst vorsichtig
ins Fett gleiten lassen. Dann den Topf mit ei-
nem Deckel verschlieBen. Nach ca. 3 Minu-
ten wenden und bei offenem Topf ca. wei-
tere 3 Minuten herausbacken. So entsteht
der schone weile Rand - sind die Krapfen zu
wenig gegangen, werden sie kugelig und der
schéne weilRe Rand bleibt leider aus!

Die fertigen Krapfen herausheben, auf Ku-
chenpapier abtropfen lassen.

Die leicht abgekuhlten Krapfen mit einer
Klchenspritze oder einem Dressiersack mit
der Marillenmarmelade (nach Wunsch mit
Rum) fullen.

Zum Schluss Uberzuckern.
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