ZUTATEN

500g Mehl

250ml Milch

1 Wiirfel Frischhefe

100g Puderzucker

3 Eigelb

70g weiche Butter

Prise Salz

1 Liter Sonnenblumendl zum
Ausbacken

Konfitlire nach Wunsch

KUCHENTDEERN

REZEPT FUR: 20 STUCK

i DAUER: 2 STUNDEN 15 MINUTEN

BAUE RN KRAPFEN MIT KONFITURE ARBEITSZEIT: 0 STD 30 MIN | RUHE-/BACKZEIT: 1 STD 45 MIN)
1. Ofen auf 50°C Ober-/Unterhitze vorwdrmen

2. Milch in einem kleinen Topf zusammen mit 80g Puderzucker bei niedriger Hitze
lauwarm erwarmen und vom Herd nehmen. Hefe hineinbrdseln, kurz umriihren und
5 Minuten stehen lassen

3. Mehlin eine groBe Schiissel sieben, Salz, sowie weiche Butter und Eigelbe zugeben.
Milch-Hefe-Gemisch zugeben und alles ca. 10-15 Minuten zu einem glatten Teig
verkneten. Sofern der Teig zu sehr klebt, noch etwas Mehl zugeben und unterkneten

4. Teig zu einer Kugel formen und mit einem leicht feuchten, sauberen Geschirrtuch
abgedeckt im warmen Ofen ca. 1 Stunde gehen lassen. AnschlieBend aus dem Teig ca.
20 Kugel formen und diese anschlieBend von der Mitte aus auseinanderziehen und
auf der AuBenseite einen dicken Rand formen. Rohe Bauerkrapfen mit etwas Mehl
bestreuen und abgedeckt weitere 20 Minuten gehen lassen. Bauernkrapfen
abschlieBend beidseitig je 2-3 Minuten pro Seite goldbraun backen und auf einem mit
Kichenkrepp belegten Teller abtropfen und leicht auskiihlen lassen

5. Krapfen mit Konfitire nach Wahl fillen und mit restlichen 20g Puderzucker
bestreuen. Lauwarm mit lieben Menschen genieRBen
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