GEBACKENE MAUSE MIT ROSINEN UND
SELBSTGEMACHTER VANILLECREME

Fur den Vorteig/Dampfi:

50 ml Milch

2 WUrfel Frischhefe (=20 Q)
Prise Zucker

1 EL Mehll

70 g Rosinen

HeiBes Wasser zum Einweichen
Y2 Fldschchen Rumaroma

FUr den Hauptteig:

3 Dotter

50 g Staubzucker

Prise Salz

1 TL Vanillepulver oder 1 Pkg Vanillezucker
etwas Abrieb einer Zitronenschale

150 ml lauwarme Milch

50 g Butter, geschmolzen

300 g glattes Mehl

ca. 2 Liter Pflanzendl zum Ausbacken

Vanillecreme/Sauce:

250 ml Milch

250 ml Sahne/Schlagobers

100 g Zucker

1 gestr. TL Vanillepulver oder Vanillearoma
20 g Vanillepuddingpulver oder Speisestarke
2 Dotter

Rumaroma

Vorbereitung:

Gebt die Rosinen und das Rumaroma in eine Schissel und fUllt diese mit heiBem Wasser
auf, bis die Rosinen bedeckt sind. Lasst sie mindestens eine halbe Stunde ziehen, bis sie
aufgeweicht sind.

Zubereitung Vorteig:

Gebt die Hefe zusammen mit einer Prise Zucker in eine Schussel und fUllt sie mit lauwarmer
Milch auf. Die Temperatur der Milch ist wichtig, damit die Hefe nicht kaputt geht. FOgt
noch einen Essléffel Mehl und eine Prise Zucker hinzu und vermischt die Zutaten mithilfe
eines Schneebesens, bis keine KIUmpchen mehr zu sehen sind. Deckt die Mischung mit ei-
nem Kichentuch ab und lasst sie 10-15 min an einem warmen Ort stehen. Nach dieser
Zeit sollte die Mischung sich vergréBert haben und schaumig sein.
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GEBACKENE MAUSE MIT ROSINEN UND
SELBSTGEMACHTER VANILLECREME

Zubereitung Hauptteig:

RUhrt die Dotter mit dem Staubzucker, dem Salz, dem Vanillepulver und der
Zitronenschale mit dem Mixer auf hdéchster Stufe, bis die Masse hellgelb ist. Lasst langsam
die Milch einrinnen und auch die geschmolzene Butter. FUgt schlieBlich das Mehl und
den Vorteig hinzu und knetet entweder per Hand weiter oder mit den Knetaufsdtzen
eures Mixers. Knetet am Ende noch die abgetropften Rosinen unter. Die Masse mit einem
Kichentuch abdecken und an einem warmen Ort gehen lassen bis sich das Volumen
vergroBert hat, das dauert ca. 1 Stunde.

Ausbacken:

In einem Topf erhitzt ihr ca. 21 Ol (je nach GréBe des Topfes). Die Ballchen sollten darin
schwimmen kdénnen, ohne den Boden zu berbhren. Das Ol erhitzt ihr auf 160-170 °C.
Wenn ihr kein Thermometer und keine Fritteuse verwendet, erhitzt es zundchst auf starks-
ter Stufe (bei mirist das die ?). Dann reduziert ihr die Hitze schrittweise bis inr bei der 3 an-
gekommen seid, also eine eher niedrige Hitze. Bei mir ist die 3 die ideale Stufe zum Aus-
backen. Taucht einen Loffel in das heiBe Fett und stecht mittelgroBe Nockerl ab. Diese
backt ihr rundum goldbraun (sie brauchen 5-8 min insgesamt und sollten immer wieder
gewendet werden), lasst sie auf etwas Kichenpapier abtropfen und genieBt sie am bes-
ten lauwarm. |hr kdnnt sie in Zucker und Zimt wdlzen, mit etwas Apfelmus servieren oder
mit einer leckeren selbstgemachten Vanillesauce.

Vanillecreme:

Die Milch mit dem Schlagobers verrGhren. Zwei Drittel davon zusammen mit dem Zucker
und Vanillepulver in einen Topf geben und aufkochen. Das eine Drittel mit dem Pudding-
pulver, den Dottern und dem Rumaroma verrUhren bis keine KImpchen mehr zu sehen
sind. Wenn die Milch kocht, diese Mischung einrGhren und so lange kdcheln bis eine cre-
mige Masse entstanden ist, etwas flUssiger als klassischer Pudding.

Tipps:

Nach Wunsch kénnt ihr die Creme noch mit einem Stabmixer cemig rGhren, ist aber nicht
notwendig. Falls inr eine Sauce wunscht, reduziert ihr einfach die Menge an Puddingpul-
ver bzw. Speisestdrke und probiert es mit 15 statt 20 g. Vanillepuddingpulver I&sst sich gut
durch Speisestarke ersetzen, da es hauptsdchlich aus Starke, Farbstoffen und Aroma be-
steht. Ihr fUgt noch etwas Vanillearoma hinzu und die Kopie ist fast perfekt.
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PRZENI MISEVI“ - FRITULE SA KVASCEM |
GROZIDPICAMA | DOMACIM UMAKOM OD VANILIJE

Za bigu:

50 ml mlijeka

2 kocke svjezeg kvasca (=20 g)
prstohvat Secera

I kasika brasna

70 g grozdica

vrele vode za natapanje grozdica
/2 flasice rumarome

Za glavno tijesto:

3 Zumanjka

50 g Secera u prahu

prstohvat soli

1 kaskica vanilije u prahu ili 1 pak vanilin Secera
malo korice od limuna

150 ml toplog mlijeka

50 g maslaca, otopljen

300 g brasna

ca. 2 litre ulja za przenje

Za kremu/Umak od vanilije:

250 ml mlijeka

250 ml slatkog vrhnja

100 g Secera

1 vthom ravna kaskica vanilije u prahu ili arome
20 g pudinga od vanilije u prahu ili gustina/skroba
2 Zumanjka

rumaroma

Priprema:
Grozdice stavite u jednu posudu i prelijte ih vrelom vodom tako da prekriva sastojke. Do-
dajte i rumaromu i ostavite ih da odstoje barem pola sata dok ne omeksaju.

Priprema bige:

Stavite kvasac, prstohvat Secera i toplo mlijeko u jednu posudu. Temperatura mlijeka ne
smije biti visoka kako vam se kvasac nebi pokvario. Dodajte kasiku brasna i siedinite
sastojke pomocu metlice za snijeg. Mijesajte dok sve grudvice ne nestanu. Mijesavinu
prekrijte kuhinjskom krpom i ostavite 10-15 min na toplom mjestu da nadolazi, nakon ¢ega
bi trebala biti jako pjenasta.

© Hanuma kocht 2017



PRZENI MISEVI“ - FRITULE SA KVASCEM |
GROZIDPICAMA | DOMACIM UMAKOM OD VANILIJE

Priprema glavnog tijesta:

Zumanjke, secer u prahu, so, vaniliju u prahu i koricu od limuna mikserom kremasto umuti-
fe, sve dok se ne stvori smjesa svijetlo zute boje. Postepeno dodajite mlijeko i maslac.
Zatim dodajte brasno i bigu pa zamijesite tijesto, mozete rucno ili pomocu kuhinjske
masine. Na kraju umijesite ocijedene grozdice. Tijesto prekrijte kuhinjskom krpoom pa
ostavite na toplom mjestu jedno sat vremena da nadolazi dok se volumen ne udvostruci.

Przenje:

U jednoj Serpi zagrijte ca. 2 litre ulja (zavisno od veliCine Serpe). Bitno je da loptice prili-
kom przenja slobodno plivaju i ne dodiruju dno. Ukoliko koristite fritezu, ulje zagrijte na 160
-170 °C stepeni. Ako nemate fritezu ili termometar, zagrijte ulje prvo na najjacoj vatri (kod
mene je to 9. stepen). Zatim smanijite vatru na 3. ili 4. stepen. Kod mene je to idealna
temperatura za prienje jer na blagoj vatri je i manja Sansa da ¢e vam zagorjeti. Kasiku
umocite u ulje pa vadite komade tijesta i stavijajte ih u ulje. Potrebno im je ukupno 5-8
min przenja zu povremeno okretanje. Zatim ih izvadite na tanjir oblozen kuhinjskim papi-
rom da upije visak masnoce. Servirgjte ih tople uz kasu od jabuka ili domacu kremu od
vanilije.

Krema od vanilije:

Pomijesajte mlijeko sa slatkim vrhnjem. Dvije trecine ove mijeSavine skupa sa Secerom i
vanilijom u prahu saspite u lonac i zagrijte. Ostalu trecinu pomijesajte sa pudingom u pra-
hu, rumaromom i Zumanjcima i mijesajte dok ne razbijete sve grudvice. Cim je mlijeko
prokuhalo, dodajte ovu mijesSavinu i kuhajte uz stalno mijeSanje sve dok se ne stvori masa
malo rijeda od klasicnog pudinga.

Savjeti:

Po Zelji kremu moZete kratko ,,ispirirati' pomocu Stapnog miksera. Tako ¢e postati jos kre-
mastija. Ako Zelite malo tecniji umak od vanilije, jednostavno smanijite kolicinu gustina/
pudinga u prahu u receptu na 15 umjesto 20 g. Inace, puding u prahu mozete i skroz
zamijeniti gustinom, jer puding u stvari i nije nista drugo osim gustina, boje i arome. Dodaj-
te jos malo vanilije u prahu, arome ili vanilin Se¢era i napravili ste odlicnu kopiju.
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