Apfelkrapfen

Zutaten fiir etwa 20 Stuck:

Teig:

500 g Mehl

1 Prise Salz

30 g Hefe

150 ml Milch (ungefahr)

50 g Zucker

2 Eier

80 g Butter

geriebene Zitronenschale

2 Essloffel Rum oder Kirschwasser

Fullung:
1 kleiner Apfel

10 g Sultaninen

1 Teeloffel Zucker
2 Essloffel Wasser
1 Prise Zimt

AuBerdem:
Zimtzucker
Eigelb

Zubereitung:
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Fur die Fullung Apfel schalen, entkernen und in kleine Wiurfel
schneiden. In einen Topf geben und mit dem Zucker, Wasser und
Zimt 2 Minuten kochen. Vom Herd nehmen und erkalten lassen,
dann die Sultaninen unterruhren.

Fur den Teig Zutaten zusammen etwa 8 Minuten mit dem
Handriuhrgerat gut verkneten. Es muss einen etwas festeren Telg
geben, der sich beim Kneten von dem Schusselboden 10st. So
lange kneten, bis er eine glatte Oberflache hat. Anschlielend
Teig zugedeckt etwa 5 Minuten ruhen lassen. Teigstucke
abwiegen (50 Gramm), und zu einer Kugel formen.

Nochmals 10 Minuten ruhen lassen.

Teigstucke oval ausrollen (Durchmesser ca. 10 cm) und die
Apfelfallung walnussgroB einfillen. Den Rand dunn mit Eigelb
bestreichen (nicht zu viel, sonst gehen die Apfelkrapfen
spater beim Backen auf).

Ein Geschirrtuch auf ein Backblech legen, gut mit Starke
bestauben, und mit der Hand verreiben.

Krapfen auf das bestaubte Geschirrtuch legen. Dabei achten,
das nicht mehr als 6 Stuck auf ein Blech liegen. Krapfen mit
einer Plastiktute (am besten Blech in zweli frische Millbeutel
stecken!) zudecken. Darauf achten, das die Tute die Krapfen
nicht beruhrt.

Teiglinge etwa 3 Stunden bei Zimmertemperatur langsam gehen
lassen. Fett in einem groBen, breiten Topf mit Deckel
erwarmen. Dabei achten, dass das Fett nicht zu heiff 1ist!
(Wichtig!) Mittlere Stufe des Herdes ist vollig ausreichend!
Krapfen vorsichtig, mit der Oberseite in das Fett legen, und
den Deckel darauf geben. Der Deckel darf mindestens 1 Minute
nicht geoffnet werden, nur so entsteht der helle Rand! Nachdem
die Krapfen eine helle Farbe haben, mit zwei Gabeln wenden.
Den Deckel jetzt weglassen.

Krapfen insgesamt 2 mal auf jeder Seite hochstens 2 Minuten
backen!

Anschliellend mit einem Schaumloffel heraus nehmen, und noch
warm in Zimtzucker walzen.



