Karnevals-Krapfen mit dem Gelben Klassiker 'VERPOORTEN-
PunschKrapfen'

Zutaten

Der gelbe Klassiker - VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikdr! Neue Karnevals-Rezepte:
VERPOORTEN-Punschkrapfen

(fur ca. 10-15 Stiick)

Teig:

50 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikér oder VERPOORTEN-Punsch
250 ml Milch

250 ml Wasser

150 g Butter

250 g Weizenmehl (Typ 405)

1 Prise Muskatnuss

380 g Eier (ca. 7 Stck.)

100 g in Rum eingeweichte Rosinen oder Apfelstiicke
150 g Zimtzucker (zum Bestreuen bzw. Walzen)

Zum Ausbacken:
2 kg Frittierfett

Fillung:

100 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikér oder VERPOORTEN-Punsch
250 ml Milch

250 ml Sahne

80 g Zucker

2 Stck. Eigelb

1 Prise Salz, Vanille, Zitronenabrieb

60 g Puddingpulver oder Cremepulver

Zubereitung

Teig:
1. Milch, Wasser, Muskatnuss und die Butter in einem Topf aufkochen und anschlieBend das Mehl mit einem stabilen
Kochloffel einriihren.

2. Diese Masse so lange »abrdsten, bis sie sich vom Boden I6st und das Mehl génzlich gebunden ist. (Das sorgféltige
Abrésten der Masse ist wichtig fur die Lockerung des Gebacks beim Frittieren.)

3. Nun sollten Sie die noch heiRe Masse auf ein Tablett oder eine Arbeitsflache ausstreichen, um sie abzukihlen zu lassen.
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4. Jetzt kbnnen Sie mit dem Handruhrgerat die Eier vorsichtig unterriihren, bis diese von der Masse aufgenommen sind. (Es
sollte kein flissiges Ei mehr zu sehen sein. Vorsicht: Die Masse auf keinen Fall schaumig riihren!) Arbeiten Sie anschlieRend
noch die Rosinen und den VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor unter die Krapfenmasse.

Ausbacken:

5. Erhitzen Sie das Frittierfett in einem Topf oder einer Fritteuse auf ca. 170° C. Stechen Sie mit einem Esslotffel eine ca. 50
g schwere Menge des Krapfenteigs ab. Mithilfe zweier leicht eingedlter Essloffel kdnnen sehr einfach »Nocken« aus dem
Teig geformt werden. Lassen Sie die einzelnen Krapfen vorsichtig mit den Essléffeln in das heil3e Fett gleiten. Vorsicht: Die
Krapfen gehen auf!

Flllen Sie daher nicht zu viele gleichzeitig in den Topf. Decken Sie den Topf dann fiir ca. 2 min ab (Fritteuse: Deckel
schlieen) und drehen die Krapfen anschlie3end mit einer Gabel, um eine gleichméRige Braunung des Gebacks
sicherzustellen.

6. Lassen Sie nun die gebackenen Krapfen auf einem Kuichentuch oder Sieb kurz auskiihlen und bestreuen Sie danach mit
Zimtzucker oder — je nach Geschmack — nur mit Zucker.

Fllen:
7. Milch und Sahne miteinander verriihren. Drei Viertel der Milch-Sahnemenge in einem Topf mit Zucker und den Gewirzen
(Vanille, Zitrone, Salz) aufkochen.

8. Die restliche Flussigkeit wird mit dem Puddingpulver und dem Eigelb klumpenfrei verriihrt und in die kochende Masse mit
einem Schneebesen sorgfaltig eingerthrt.

9. Veredeln Sie nun den Pudding mit dem VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikdr und kihlen die Punsch-Creme, abgedeckt mit
Frischhaltefolie, ab.

10. Vor dem Fiillen in die Krapfen sollte die Creme nochmals kréaftig durchgerihrt werden. Sie kann dann mit einem
Spritzbeutel und einer kleinen Lochttlle in die Krapfen eingefiillt (»eingespritzt«) werden.

Kolle Allaaf!
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