Rbeinbessische Kreppel (Berliner)

Zutaten fiir 16 Stiick:

100 g Butter oder Margarine

125 ml Milch

500 g Weizenmehl

1 Packchen Lecker’s Bio Trockenhefe

1 Packchen Lecker’s Bio Bourbon Vanillezucker
5 Tropfen Lecker’s NatUrliches Bittermandelaroma
30 g Zucker

2 Eier (GroBe M)

1 TL Salz

Fett zum Ausbacken

300 g Marmelade

Etwas Zucker

Vorbereitung:
Milch in einem kleinen Topf erwdrmen und die Butter darin schmelzen lassen.

Hefeteig:

Mehl in eine Rihrschissel sieben und gut mit der Trockenhefe vermischen. Die anderen Zutaten und

die warme Milch-Butter-Mischung hineingeben, alles mit einem Handrihrgerat auf niedrigster

Stufe kurz verrtihren, anschlieBend auf hochster Stufe innerhalb von 5 Minuten zu einem glatten Teig
verarbeiten. Den abgedeckten Teig an einem warmen Ort so lange gehen lassen, bis er sich merklich
vergroBert hat. In der Zwischenzeit das Ausbackfett in einem Topf oder in der Fritteuse auf etwa

180 Grad erhitzen, sodass sich Blasen um einen ins Fett gehaltenen Holzkochloffel bilden. Den Teig mit
Mehl bestduben, aus der Schissel nehmen und auf der Arbeitsflache kurz durchkneten. In 16 gleich

groBe Stlicke teilen und zu Ballchen rollen. Gut aufpassen, dass der Teig keine Risse hat. Teigballchen
zwischen 2 mit Mehl bestaubten Tlichern abermals gehen lassen, bis er sich wieder merklich vergréBert hat.
Teigballchen Stlck fur Stick mit der Oberseite nach unten ins siedende Ausbackfett geben, mit einem
Schaumléffel herausnehmen und auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen. Die Kreppel noch heil3 im Zucker
wenden und auf einem Kichenrost kalt werden lassen.

Fiillung:
Marmelade durch ein Sieb streichen und in einem Spritzbeutel mit Lochttdille fillen. In jeden Kreppel durch
den hellen Rand an der Seite etwas Fillung hineinspritzen.
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