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FuUr den Teig:
500 g glattes Mehl
50 g Zucker

2 TL Vanillepulver oder 1 Pkg Vanillezucker
20 g Frischhefe oder 1 Pkg (7 g) Trockenhefe
230 ml lauwarme Milch

2 TL Zitronenschalenabrieb

2 TL Orangenschalenabrieb

1 ganzes Ei und 2 Eigelbe

50 g geschmolzene Butter

Prise Salz

FUllungen fur die Krapfen:

Vanillecreme:

500 ml Milch

4 Eigelbe

80 g Zucker

2 TL Vanillepulver oder 1 Pkg Vanillezucker
50 g Speisestarke/Maisstarke

50 g Butter

Prise Salz

Zubereitung Teig:

KRAPFEN - BERLINER -

KREPPEL — DONUTS

Marillenmarmelade, Powidl/
Pflaumenmarmelade oder
Erdbeer- bzw. Hmbeermarmelade
(fOr Bauernkrapfen)

Frischkase-Puderzucker Guss:
80 g Frischkase

100 g Puderzucker

Saft einer halben Zitfrone

2 EL Milch

Schokoladeglasur:
150 g dunkle oder helle Kuverture
2 EL Ol

1) In eine Schussel gebt ihr die lauwarme Milch (die Temperatur ist wichtig, da zu heie
Milch die Hefe kaputt macht!), den Zucker samt Vanillepulver, die zerbréckelte Hefe und
2-3 EL vom Mehl und verrUhrt das ganze bis eine Art Paste entstanden ist. Diese wird mit
einem sauberen KUchentuch abgedeckt und an einem warmen Ort 15 min gehen
gelassen. Danach ist sie volumindser und leicht schaumig.

2) Gebt das Mehl, die Prise Salz und den Zitronen- und Orangenschalenabrieb in eine

RUhrschUssel.

3) Gebt die Hefemischung, die verquirlten Eier und die geschmolzene Butter (darf nicht
zu heiB sein) zum Mehl dazu. Ich verwende meine Kichenmaschine mit Knethaken.
Verknetet einen feuchten Teig (siehe Video) und knetet ihn am besten 10 min lang mit
der Maschine, bis er schéon weich und elastisch ist. FOgt dabei kein weiteres Mehl hinzu.
4) Gebt den Teig auf eine leicht bemenhlte Arbeitsfldche, knetet ihn durch und formt
eine Kugel. Diese gebt ihr in eine befettete Schiussel und lasst den Teig an einem
warmen Ort 50-60 min gehen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

5) Gebt den gegangenen Teig vorsichtig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfldche und
walgt ihn mit einem Nudelholz etwa 5 mm dick aus. Stecht etwa 7 cm groBe Kreise aus
(wenn ihr Donuts macht, stecht ihr in der Mitte noch einen kleinen Kreis aus - siehe
Video) und gebt diesen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech. Deckt die Kreise mit
einem KUchentuch ab und lasst sie etwa 20-30 min lang gehen, bis sie ihr Volumen

nochmals verdoppelt haben.
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6) In einem Topf erhitzt ihr ca. 1,5-21 Ol (je nach GréBe des Topfes). Die Krapfen 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
starkster Stufe (bei mir ist das die 9). Wenn ihr einen Zahnstocher oder Holzléffel in das
Fett haltet, bilden sich rundherum kleine Bldschen. Das ist ein Zeichen dafUr, dass das
Fett heiB ist. Dann reduziert ihr die Hitze auf Stufe 3-4, wartet ein paar Minuten ab und
kéonnt die ersten Krapfen ins Fett gleiten lassen.

7) Nehmt die Krapfen vorsichtig vom Papier herunter, dreht sie um, d.h die Oberseite
kommt als erstes ins Fett, legt sie am besten auf einen Schaumloffel und ins Fett. Gebt
einen Deckel auf den Topf, wartet ca. 2 min ab, nehmt den Deckel weg, dreht sie um
und backt sie ohne Deckel wieder ca. 2 min lang.

8) Gebt die ausgebackenen Krapfen auf ein mit KUchenrolle ausgelegtes Tablett, um
das Uberschussige Fett aufzufangen.

?) Wenn sie nur mehr lauwarm sind, kdnnt ihr mit dem BefUllen beginnen. Wahlt eine
FOllung oder Glasur eurer Wahl und fUllt bzw. dekoriert sie, wie im Video gezeigt.

Zubereitung Vanillecreme:

1) Erhitzt die Milch in einem Topf. In der Zwischenzeit mixt inr die Eigelbe und den Zucker
mit dem Vanillepulver/Vanillezucker so lange, bis die Masse hellgelb ist.

2) FOgt die Starke hinzu und mixt weiter bis sich diese mit den restlichen Zutaten
verbunden hat. In der Zwischenzeit ist die Milch heil3 und wird langsam und unter RUhren
in die Eigelb-Zuckermischung gegossen.

3) Die Mischung gebt ihr wieder in den Topf und kdchelt sie unter stdndigem Ruhren bis
daraus ein dickflussiger Pudding entstanden ist.

4) In den fertigen Pudding ruhrt ihr die ButterwUrfel und die Prise Salz ein, fullt ihn um und
deckt ihn mit Frischhaltefolie ab, damit sich keine Haut bildet.

5) Kurz vor dem Befullen, wird die Masse mit einem Schneebesen oder Mixer cremig
gerUhrt, in einen Spritzbeutel mit LochtUlle gefullt und ist bereit zum Beflllen.

Zubereitung Frischkase-Puderzucker Guss:

Mixt den Frischké&se mit dem Zitronensaft und Puderzucker cremig. FUgt die Milch hinzu
bis daraus eine cremige Glasur entstanden ist. Die Glasur konnt ihr mithilfe eines Pinsels
anbringen oder die Krapfen/Donuts einfach eintauchen.

Schokoladeglasur:

Schmelzt die zerkleinerte Schokolade zusammen mit dem Ol Uber einem Wasserbad. Die
Glasur kdnnt ihr mithilfe eines Pinsels anbringen oder die Krapfen/Donuts einfach
eintfauchen.

*Die Vanillecreme reicht fUr die komplette Menge an Krapfen aus, d.h wenn ihr sie mit
verschiedenen FUllungen zubereiten wollt, dann halbiert die Zutaten fUr die
Vanillecreme. Sollte euch etwas davon Ubrig bleiben — keine Angst, sie schmeckt auch
so sehr lecker und kann als Dessert geldffelt werden.
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Za tijesto:

500 g brasna

50 g Secera

2 kaskice vanilije u prahu ili pak. vanilin
Secera

20 g svjezegq ili 1 pak. (7 g) suhog kvasca
230 ml toplog mlijeka

2 kaskice naribane korice od limuna

2 kaskice naribane korice od narandze
I cijelo jaje i 2 Zumanjka

50 g ofoplienog maslaca

prstohvat soli

Punjenja za krofne:

Krema od vanilije:

500 ml mlijeka

4 Zumanjka

80 g Secera

2 kaskice vanilije u prahu ili pak. vanilin
Secera

50 g gustina/skroba

50 g maslaca

prstohvat soli

Priprema tijesta:

(@o KROFNE - KRAFNE — POKLADNICE - DONUTS
J

marmelada od marelica, Sljiva,
jagoda ili malina

Glazura od svjeZeg sira i Secera u
prahu:

80 g svjezeg sira

100 g Secera u prahu

sok od pola limuna

2 kasike mlijeka

Cokoladna glazura:

150 g tamne ili bijele kuverture/
cokolade

2 kasike ulja

1) U jednu posudu sipajte toplo mlijeko (umjerena temperatura je jako bitna kako
nebiste unistili kvasac!), Secer, vaniliju u prahu/vanilin Secer, izmrvljeni kvasac i 2-3 kasike
od ukupne kolicine brasna. Dobro promijesajte dok se ne stvori kremasta pasta. Prekrijte
je kuhinjskom krpom i ostavite na toplom mijestu da nadolazi oko 15 min. Nakon tog
vremena ce imati vise volumena i bice jos kremastija.

2) Sipajte brasno u posudu u kojoj cete mijesiti tijesto, skupa sa koricom od limuna i

narandze | prstohvatom sol.

3) U brasno dodajte kvas, umucena jaja i otoplieni maslac (ni on ne smije biti vreo!) Za
mijesenje koristim masinu sa nastavcima za tijesto i pustim je da mijesi oko 10 min kako bi
fijesto bilo sto elastiCnije i mekse. Ne dodajite vise brasna nego u receptu navedeno.

4) Tijesto prebacite na pobrasnjenu podlogu i dobro premijesite pa formirajte kuglu.
Stavite je u pomascenu posudu i ostavite na toplom mjestu da nadolazi 50-60 min dok

se ne udvostruci.

5) Nadoslo tijesto prebacite na pobrasnjenu podlogu i razvaljajte na otprilike 5 mm
debljine. Vadite krugove od otprilike 7 cm pomocu modlice ili case. Ako pravite donuts,
iz sredine krugova vadite jos po jedan manji. Krugove redajte na tacnu oblozenu pek
papirom pa ih prekrijte kuhinjskom krpom i ostavite na toplom mjestu da nadolaze oko

20-30 min dok se ne povecaju.
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6) U loncu zagrijte 1,5-2 | ulja (zavisno od velicine lonca). Bitno je da krofne mogu da
plivaju bez da dodiruju dno Serpe. Ulje zagrijte na 160-170 stepeni. Ako nemate
termometar ili fritezu, zagrijte ga prvo na najjacoj vatri (kod mene je to 9. stepen).
Pomocu ¢ackalice ili kuhace kontrolisite da li se stvaraju mjehuri¢i kad ih umocite u ulje.
U tom slucaju je vrelo. Sad smanjite vatru na 3 ili 4. stepen i sacekajte koji min. Potom
pocnite przenjem krofni/donutsa.

7) Oprezno ih skinite sa pek papira i okrenite naopako, tj. gornja strana prvo ide u ulje.
Ja ih stavljam na lopaticu ili cjedilo pa ih polako spustam u ulje. Odmah stavite
poklopac i przite ih oko 2 min. Potom odstranite poklopac, okrenite ih pa nastavite jos 2
min (bez poklopca).

8) Izvadite ih na tacnu oblozenu kuhinjskim papirom koji ¢e pokupiti visak ulja.

9) Kad su se malo ohladili, punite ih po Zelji. Izaberite punjenje i glazuru pa ih dekorisite
npr. Kao u videu pokazano.

Priprema kreme od vanilije:

1) Zagrijte mlijeko na vatri. U meduvremenu kremasto umutite Zumanjke, Secer i vaniliju u
prahu/vanilin Secer dok ne poprime svijetlo Zutu boju.

2) Dodajte gustin pa nastavite da miksate dok se sastojci ne sjedine. U meduvremenu se
i mlijeko ugrijalo pa ga polako i uz stalno mijesanje sipajte u mjesavinu Zumanjaka i
Secera.

3) Mjesavinu vratite u lonac i kuhajte uz stalno mijesSanje, dok se ne stvori gusti puding.

4) U gotovi puding umijesajte prstohvat solii maslac. Prebacite ga u plosnatu posudu
kako bi se brze ohladio pa ga prekrijte slojem prozirne folije tako da ga dodiruje.

5) Pred samo punjenje, smjesu pomocu metlice za snijeg ili mikserom jos jednom
promijesajte/promiksajte pa je prebacite u Spric kesicu sa malim rupicastim nastavkom i
punite krofne.

Priprema glazure od svjeZeg sira i Se¢era u prahu:

Mikserom kremasto umutite svjezi sir, sok od limuna i Secer u prahu. Dodajte mlijeko i
napravite ne previse rijetku glazuru, koju ¢ete na krofne nanijeti pomocu kista ili ih
jednostavno u nju umakati.

Cokoladna glazura:
Na pari otopite tamnu ili bijelu Cokoladu sa uljem. Glazuru na krofne nanesite pomocu
kista ili ih jednostavno u nju umocite.

*Ova krema od vanilije je dovoljna za cijelu kolicinu tijesta/krofni. Ako cete krofne puniti
raznim punjenima, preporucila bih vam da mjere za kremu od vanilije prepolovite. Ako
vam ipak ostane kreme, ne brinite, i ovako je jako ukusna i mozZete je pojesti kao malo
bogatiji puding desert.
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