
Silvester-Krapfen oder Brand-Teig-Krapfen

Für 20 Stück:
60 g Butter Salz 1 El Zucker
Schale von 1 Bio-Zitrone frisch geriebene Muskatnuss 150 g gesiebtes Mehl

3 Eier (Kl. M) 1 l Öl 200 g passierte Konfitüre
4 El Puderzucker

250 ml Wasser, Butter, 1 Prise Salz, Zucker, Zitronenschale, Tonkabohne aufkochen. Mehl auf
einmal zugeben und zunächst mit dem Schneebesen glatt rühren. Dann mit einem Kochlöffel
3–4 Min. rühren, bis der Teig sich als Kloß vom Topfboden löst und sich am Topfboden ein
weißer Belag bildet. Den Teig in eine Schüssel geben und etwas abkühlen lassen. Eier nachein-
ander mit den Quirlen des Handrührers oder mit dem Schneebesen unterrühren. Öl in einem
Topf oder in einer Friteuse auf ca. 165–170 Grad erhitzen. Teig portionsweise mit zwei geölten
Teelöffeln abstechen, vorsichtig ins heiße Fett gleiten lassen und ca. 5–6 Min. goldbraun aus-
backen. Dabei mehrfach wenden. Die Krapfen auf Küchenpapier abtropfen lassen. Konfitüre in
einen Spritzbeutel mit Lochtülle geben und die Krapfen damit füllen. Mit Puderzucker bestäubt
servieren.
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