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Zutaten:

75 & Mehl
75 g Milch
50 g Wasser
Salz

¥ EL Zucker
40 g Butter
2 Eier

Fur die Fille:

150 g Maroniptree

2 EL Rum

Obers oder Milch nach Bedarf

Zum Filieren:
100 g Schokolade

Zubereitung:

Fir die Krapferl Milch, Wasser, Salz, Butter und Zucker aufkochen lassen. Das Mehl mit einem
Satz in den Topf leeren und kraftig riihren. Bei mittlerer Hitze den Teig so lange riihren, bis er
sich ballenartig vom Topf 16st und ein geschmeidiger, glatter Klumpen entstanden ist. Danach
den Teig in eine Rihrschiissel geben und etwas abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit ein Backblech mit Backpapier vorbereiten und den Backofen auf
185-190 C vorheizen.

Nach und nach die Eier in den Teig einarbeiten, bis eine glanzende, weiche Masse entsteht.
Den Teig in einen Spritzsack mit Lochtiille fiillen und mit etwas Abstand etwa 3 cm grole
Tupfen auf das Backblech spritzen. Brandteigkrapferl in den Backofen schieben und ungefahr
15-20 Minuten lang backen — das Backrohr in der Zwischenzeit nicht 6ffnen!

Sobald die Krapferl aufgegangen sind und eine schéne Brdune haben, diese aus dem Rohr
nehmen und auskiihlen lassen.

Fir die Fiille alle Zutaten zu einer cremigen Konsistenz verriihren. In einen Dressiersack mit
spitzer Tille abfillen und die Krapferl an der Unterseite fiillen.

Nun mittels temperierter Schokolade die Krapferl filieren und mit Puderzucker bestreuen.
Tipp: Die Krapferl backen, einfrieren und vor Gebrauch frisch fillen.
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