" momente

Princes Krofne - Serbische
gefullte Brandteigkrapfen

Luftiges Brandteig-Geback mit leckerer Vanille-Sahne-Fullung.

ca. 12 Krapfen

Zubereitungszeit: 45 min
Wartezeit:
Backzeit: 25 min

ZUTATEN

Fur die Vanillecreme

. 11 Milch

. 200 g Zucker

. 130 g Speisestarke
4. Mark 1 Vanilleschote
5. 4 Eigelb
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FUr den Brandteig

50 ml Milch
100 ml Wasser
1 El Zucker
eine Prise Salz
125 g Butter
130 g Mehl

4 Eier

AulBerdem

250 ml Sahne
1 P. Sahnesteif

. Puderzucker zum Bestauben

ZUBEREITUNG

1.

Zuerst die Vanillecreme zubereiten, damit sie genug Zeit im Abkuhlen hat. Dafur
300 ml Milch, Zucker und Vanillemark in einen Topf geben und aufkochen.

. Speisestarke und Eigelbe in einer kleinen Schussel mit der restlichen Milch

glattruhren.

. Sobald die Milch kocht, die angeruhrte Eigelbmasse dazugeben und mit einem

Schneebesen solange verrihren, bis die Creme andickt.

Frischhaltefolie direkt auf die Oberflache der Creme legen, damit sich keine Haut
bildet. Die Creme komplett abkUhlen lassen.

FUr den Brandteig Milch, Wasser, Zucker, Salz und Butter in einen Topf geben und
aufkochen lassen. Die Butter sollte komplett geschmolzen sein.

Das Mehl sieben und bereitstellen. Sobald die Milch-Butter-Mischung kocht, den
Topf vom Herd nehmen und das gesiebte Mehl in einem Mal dazugeben und mit
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einem Kochloffel oder Teigspachtel grundlich einarbeiten.

. Topf erneut bei geringer Temperatur auf den Herd stellen und weiterrthren, bis

sich der Teig als Klols vom Topfboden I6st und eine weille Schicht am Topfboden
bildet. Teig in eine Schussel geben und auf Handwarme abkuhlen lassen.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ein mit Backpapier belegtes Backblech und einen Spritzbeutel mit grolSer
Sterntulle bereitlegen.

Hat der Teig Handwarme erreicht, die Eier einzeln unterrihren, bis eine glanzende
und geschmeidige Masse entsteht.

Den Brandteig den Spitzbeutel flllen und den Teig aus Rosetten (@ ca. 4 cm) mit
Abstand auf das Backpapier spritzen.

NICHT VERGESSEN! Bevor das Backblech in den Ofen wandert, 4-5 Eiswurfel
unten in den Backofen legen und die Tur NICHT mehr 6ffnen, bis die Krofne
fertiggebacken sind und eine goldbraune Backfarbe haben, das dauert ca. 20-30
Minuten, je nach GrolRe der Krapfen.

Anschliefend aus dem Ofen nehmen und auf einem Gitter abkuhlen lassen.

Die kalte Vanillecreme mit dem HandrUhrer noch einmal verrihren, bis sie schon
cremig ist. Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen und zur Seite legen.
Die Sahne steifschlagen und dabei das Sahnesteif einrieseln lassen. Die Sahne
ebenfalls in einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen.

Die abgekuhlten Krapfen einmal waagerecht durchschneiden. Nun zuerst die
Vanillecreme und anschliefend die Sahne auf die unteren Halften aufspritzen.
AbschlieBend die oberen Halften wieder aufsetzen und die Krapfen mit
Puderzucker bestauben.

kuechenmomente.de | 3


https://www.kuechenmomente.de/

