Herzerlkrapfen

Dauer: Aufwandig  Kategorie: Nachspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten
. 500G .............. Mehl ..........................................................
. 3OG ................ Germ .........................................................
e SOG ................ Fem kr I Sta”w Cker ............................................
ZSOML ............ lauwarmeMllCh ..............................................
. 2 ..................... EIdOtter .......................................................
1 ..................... EI ..............................................................
.......................... vam”ezucker
.......................... gerlebeneBlo_orangenSChale
. 1 ..................... SChuss Rum (38%) ..........................................
1PR|SE ............. Salz ............................................................
.......................... Erdbeer-OderHlmbeermarmelade
.......................... Nougat
.......................... OlzumHeraUSbaCken
.......................... eVBUtterSChmalzzum HeraUSbaCken
.......................... StanZUCker

Zubereitung

1. Aus den Zutaten einen geschmeidigen Germteig bereiten und zugedeckt gehen lassen, sein Volumen sollte sich verdoppeln

und die zarte Haut nicht mehr glanzen. Ca. 45 Minuten.
2. Den Teig auf die bemehlte Arbeitsflache geben und ca. 2cm dick ausrollen.
3. Miteinem Herzausstecher Herzerl ausstechen und diese zugedeckt (mit einem Geschirrtuch) gehen lassen.

4. Fir die Nougatkrapfen aus dem ausgerollten Teig Quadrate mit ca. 8 cm Seitenlange rollen und mit 1 TL Nougat fiillen. Zu
Dreiecken zusammendriicken und zugedeckt gehen lassen.
5. In reichlich hitzebestandigen Ol (gerne auch gemischt mit Butterschmalz) herausbacken.

Mit der Oberseite zuerst einlegen, zugedeckt 2-3 Minuten, dann umdrehen und ohne

Deckel fertigbacken.

Temperatur—Tipp: ca. 150-160 Grad (evt. Thermometer), Test mit dem Holzkochloffel,
Probekrapfen(!?)



6.

Herzerlkrapfen noch warm mit Erdbeer- oder Himbeermarmelade fiillen und mit Staubzucker bestreuen!

&é&? schmeckt



