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Faschingskrapfen
Z U T A T E N  F Ü R  C A .  2 8  S T Ü C K

1  K G  M E H L ,  G L A T T
½  T L  S A L Z
1  E I
4  E I D O T T E R
6 0  G  B U T T E R S C H M A L Z
5 0 0  M L  M I L C H
2  C L  R U M
A B R I E B  E I N E R  B I O - O R A N G E
3  E L  Z U C K E R
1  W Ü R F E L  G E R M

Z U M  A U S B A C K E N :
1  L I T E R  R A P S Ö L
2 5 0  G  B U T T E R S C H M A L Z

Z U M  F Ü L L E N :
M A R I L L E N M A R M E L A D E  
M I T  E T W A S  R U M

Z U M  B E S T R E U E N :
S T A U B Z U C K E R
M I T  V A N I L L E Z U C K E R  V E R M I S C H T

ZUBEREITUNG
Etwas  von  der  Mi lch  abnehmen und  dar in  d ie

zerbröcke l te  Germ mit  1  TL  Zucker  vermischen ,
b is  s ie  s ich  aufge löst  hat .  Mehl  in  Rührschüsse l

s ieben ,  Sa l z  daruntermischen .  E i ,  E idot ter ,
Butterschmalz ,  Mi lch ,  Rum,  Orangenabr ieb

sowie  den  Zucker  mit  der  aufge lösten  Germ gut
vermengen .  10  –  12  Minuten  mit  der  Masch ine
gut  kneten .  Der  Te ig  so l l  se id ig  g lat t  se in  und

Blasen  werfen .  Schüsse l  mi t  Hausha l ts fo l ie
bedecken  und  im Backofen  be i  30 Grad  ca .  20

Minuten  gehen  lassen .  Te ig  zusammensch lagen
und nochmals  10  Minuten  gehen  lassen .

Ansch l ießend mit  der  Te igkarte  60 g  Stücke
abwiegen ,  zu  Kuge ln  sch le i fen ,  auf  e in

bemehl tes  Tuch  setzen ,  p lat tdrücken  und  mit
e inem Tuch  abdecken .  15  Minuten  an  der

Wärme (Z immertemperatur  genügt )  gehen
lassen .  Dann  das  Tuch  abdecken  und  ca .  10
Minuten  in  d ie  Kä l te  s te l len ,  damit  s ie  e ine

ledr ige  Haut  bekommen und  s ich  dadurch  n icht
so  mit  Ö l  vo l l saugen .  Ö l  mi t  dem Butterschmalz

vermischen  und  auf  ca .  160 Grad  erh i t zen  und
d ie  Krapfen  mit  der  oberen  g lat ten  Se i te  ins  Ö l
geben .  Gut  passenden  Decke l  draufgeben  und  3
– 4  Minuten  ausbacken .  Dann  Decke l  abnehmen

und d ie  Krapfen  umdrehen .  Nun  ohne  Decke l
wieder  3  –  4  Minuten  backen .  D ie

Mar i l lenmarmelade  mit  e twas  Rum mixen ,  in
e inen  Spr i t zsack  mit  der  langen  sp i t zen  Tü l le

fü l len  und  d ie  Krapfen  se i t l i ch  fü l len .
Staubzucker  mit  Van i l lezucker  vermischen  und

d ie  Krapfen  damit  überzuckern .
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