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Auszogne - Bayerische Krapfen

Los geht'’s! '@ Zutaten fiir 4 Personen

1. Sieben Sie das Mehl in eine grofie Schiissel und driicken Sie in die Mitte eine Mulde. Zeit: 2 Stunden
Zerbroseln Sie die Hefe und legen Sie die Hefekriimel in die MehIimulde.

3. Giefden Siedie Milch in einen Topf und erwédrmen Sie sie bei niedriger Hitze auf dem
Herd. Wenn die Milch lauwarm ist, nehmen Sie den Topf vom Herd. Achtung! Lassen
Sie die Milch keinesfalls kochen. Wird sie zu heifd verwendet, zerstort sie die
Hefekulturen und der Teig wird spéter nicht aufgehen!

4. Messen Sie 3 Essloffel der lauwarmen Milch ab und giefsen Sie sie (iber die
Hefekriimel in der Mulde.

5. Streuen Sie den Zucker dariiber und verriihren Sie die Zutaten in der Mehlmulde zu = = ..
einem kleinen Vorteig. KT s e SNBE &

6. Decken Sie nundie Schiissel mit einem sauberen Baumwolltuch ab und lassen Sie sie R ;
10 Minuten an einem warmen Platz stehen, damit der Vorteig gehen kann.

7. Wadhrend der Vorteig geht, schmelzen sie die Butter. Achten Sie darauf, dass auch die —
Butter nicht allzu heifd wird.

8. Istdie Ruhezeitdes Vorteigs vorlber, verkneten Sie ihn mit dem Mehl und all den
restlichen Zutaten. Der Hefeteig soll weich aber nicht klebrig sein und sich gut vom
Schiisselboden lésen. Zutaten:

9. Formensieeine Teigkugel, die sie aber in der Schissel belassen und O,ZSl Milch

10. decken Sie die Schiissel abermals ab. Der Teig bekommt nun weitere 30 Minuten Zeit

zum Gehen. 1 EL Zucker
1. Istdie halbe Stunde voriiber, muss die Teigkugel ein ganzes Stiick gewachsen sein.

Nehmen Sie die Kugel aus der Schiissel und rollen Sie den Teig circa einen Zentimeter 2 kleine Eier

dickaus. ) 60g Butter
12. Nehmen Sie ein Glas oder einen Becher, dessen runde Offnung einen Durchmesser 3 irfel frisch £

von 8 Zentimetern aufweist und benutzen Sie das Gefafd wie ein Ausstechférmchen. /4 Wirfel frische Hefe
13.  Stechen Siecirca12 runde Scheiben aus, die Sie auf die bemehlte Arbeitsflache legen. 500¢g Weizenmehl
14. Dortsollen die Teigscheiben eine weitere Viertelstunde gehen. .
15.  Wéhrend die Teigscheiben ruhen, kdnnen Sie das Butterschmalz in einem grofien 1 Prise Salz

Topferhitzen. o , , 1 TL Zitronenschale
16. Dannziehen Siejede Teigscheibe so aus, dass der Teig in der Mitte nur noch aus einer

hauchdinnen Schicht besteht. Achtung, ziehen Sie langsam und vorsichtig, dass er Gutn |<g Butterschmalz

nichteinreifst! Der Rand soll rundherum einen dicken Wulst von 2 Zentimetern

aufweisen. Insgesamt betragt ihr Durchmesser nach dem Ausziehen circa12 Puderzucker

Zentimeter. .
17. Nun lassen Sie die Kiachl einzeln mithilfe einer Schaumkelle ins heifie Fett gleiten. Notizen:
18. Backen Sie die Auszognen auf beiden Seiten goldbraun aus.
19. Anschlieflend nehmen Sie die knusprigen Gebéckteile —wieder mithilfe der

Schaumkelle —aus dem Fett und lassen sie auf einem Stilick Kiichenkrepp kurz

abtropfen.
20. Diefertigen Auszognen werden mit dem Puderzucker bestreut und auf einem Teller

_verzehrfertig angerichtet.
Verwenden Sie fiir Schmalzgeback immer einen grofRen Topf und ausreichend Fett! Die H ’
bayrischen Krapfen brauchfn Platz, umzu schwiﬁ"nmen. Auzdiesem Grund diirfen Sie auch WIe hat S geSChmeth?

niemals viele Teigscheiben gleichzeitig ausbacken.
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