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Das bendtigst du:

60 dag Mehl
Salz

ca. 3/81 Milch
3 Dotter

5 dag Zucker
8 dag Butter
3 dag Germ

Dampfer aus Germ, etwas Zucker und 3 EL warmer Milch
verriihren, an einem warmen Ort gehen lassen. Die lauwarme
Milch mit dem Dotter, Zucker, einer Prise Salz und der zerlassenen
Butter verguirlen. Alles dem Mehl beifiigen und einen Teig
schlagen.

M . _ Den Teig an einem warmen Ort ,gehen” lassen. Anschliefend

. essloffelgrole, runde Laibchen formen und mit dem Handballen

! nv.e r : il »Schleifen”{mit dem Handballen ganz leicht ein paarmal rollen).
Diese zugedeckt nochmals ,gehen” lassen. Den Krapfenteig in

" v Bau er nkrapfen“w{ heilfem Fett backen. Mit Zucker bestreuen und Marmelade dazu

- Ty servieren.
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