Eierlikdr Berliner elf jecke Fruende

Zutaten

Auch an Silvester superlecker! - VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor Berliner "ElIf jecke
Frunde"

Fur den Teig der Eierlikdr Berliner:

60 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikdr
500 g Mehl

160 ml warme Milch

60 g Hefe

2 frische Eier

80 g Zucker

50 g Butter

1 Prise Salz,

Vanillemark (aus Vanilleschote),
Zitronenabrieb von einer 1/4 Zitrone
Zum Ausbacken: 2 kg Frittierfett

Fur die Fullung der Eierlikér Berliner:

Grundfullung:

80 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor
250 g Milch

1 Prise Salz

40 g Zucker

1 frisches Ei

20 g Creme- od. Puddingpulver

Fullvariationen in Kombination mit der Grundfullung:
2 Passionsfriichte

20 g Kokosflocken

80 g Erdbeeren

80 g Himbeeren

100 g weil3e Schokolade

80 g Vollmilchschokolade

70 g dunkle Kuvertire

100 g Haselnussnougat

120 g Marzipan
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Eierlikdr Berliner elf jecke Fruende

50 ml Espresso
5 g Espressopulver
80 g Pflaumenmus

Zubereitung

Teig:

1. Fiur den Teig die Milch leicht erwarmen (50 Grad Celsius) und die Hefe darin auflésen. Mehl in eine Schiissel geben,
eine Kuhle eindricken und Hefemilch, Eier, VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor, Zucker, weiche Butter, Salz und Gewirze
dazugeben und zu einem glatten Teig verkneten.

2. Den Teig mit einem feuchten Tuch abdecken und ca. 1 Std. gehen lassen. Danach gut durchkneten und noch mal ca.
30 Min. gehen lassen. AnschlieBend den Teig ca. 3 cm dick ausrollen und mit einem kleinen Glas ausstechen. Dann die
ausgestochenen Teiglinge weitere 20 Min. gehen lassen.

3. In der Friteuse das Frittierfett auf 180°C erhitzen und die Teigkugeln darin goldbraun frittieren. Daflr die Berliner kopfiiber
einlegen, mit einem Deckel verschlie3en, nach 3-4 Min. den Deckel wegnehmen, die Berliner umdrehen und ca. weitere 3-4
Min. ohne Deckel backen. Dann herausnehmen und das Fett gut abtropfen lassen.#

AnschlieBend die Berliner in Kristallzucker oben und unten leicht eindriicken. Wahlweise kdnnen sie die VERPOORTEN
ORGINAL Mini-Berliner mit Puderzucker abstauben.

Fillungen:

4. Fir die Fillung 200 ml Milch mit dem Zucker aufkochen. Den Rest der Milch zunachst mit dem Puddingpulver verrithren
und anschlieRend den VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikdr und das frische Ei zugeben und ebenfalls glattriihren. Nun diese
Mischung in die kochende Milch geben und zu einem glatten Pudding abrésten und mit Klarsichtfolie abgedeckt abkiihlen
lassen.

Flllvariationen:

5. Passionsfriichte aufschneiden, das Mark mit einem L&ffel herauskratzen und mit einem Schneebesen und etwas Zucker
in einer Schussel kraftig durchrithren. AnschlieBend durch ein feines Sieb passieren und mit den Kokosflocken und der
Grundfullung glattrihren.

6. Beeren (Erdbeeren oder Himbeeren) mit etwas Zucker und einem Mixstab pirieren und passieren. AnschlieBend mit der
Grundfullung glattrihren.

7. Schokolade (weilRe, Milch, dunkle Kuvertire, Nougat) auf einem Wasserbad I6sen und mit der Grundfullung glattrihren.

8. Marzipan mit etwas VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikér und einem Schneebesen weicharbeiten und mit der Grundfiillung
glattrihren.

9. Espresso mit dem Pulver verriihren und mit der Grundfillung glattriihren.
10. Pflaumenmus mit der Grundfillung glattrihren und mit etwas Rum abschmecken.

11. Die Fullmasse sollte immer in Raumtemperatur verarbeitet und mit einer kleinen Lochtiille und einem Spritzbeutel in den
noch warmen Berliner seitlich eingefullt werden.

(Die Zutaten der Fllvarianten beziehen sie immer auf die volle Menge der Grundfillung.)

Guten Appetit!
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