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Brandteigkrapfen STEIRER

mit Topfen und Himbeeren e OF

fur 16 Stiick

ZUTATEN:
250 g Blatterteig

Fir den Brandteig:
1/8 | Milch

60 g Butter

5 g Zucker

110 g Mehl

3 Eier

Fir die Fiille:

80 g Topfen

30 g Staubzucker

20 g Sauerrahm

1 Blatt Gelatine

100 g geschlagenes Obers

100 g frische Himbeeren
Vanillezucker, Zitronensaft und Salz

ZUBEREITUNG:

Milch, Butter, Salz und Zucker aufkochen und das Mehl unter standigem Riihren einkochen.
Wenn sich der Teig vom Topfrand I6st, vom Herd nehmen und abkiihlen lassen. Nun Eier nach
und nach unterridhren.

Blatterteigkreise mit 5 cm Durchmesser ausstechen, auf ein Backblech legen, mit einer Gabel
einstechen und Brandteig mit einer Spritztiille ringféormig darauf spritzen.

Danach bei 200°C braun backen.

FUR DIE FULLE Topfen, Staubzucker, Salz, Vanillezucker, Zitronensaft und Sauerrahm
glattriihren. Gelatine einweichen, gut ausdriicken und unterriihren. Nun das geschlagene
Obers unterziehen und 1 Stunde kaltstellen. Mit Spritzsack auf die Brandteigkrapfen dressieren
und mit Himbeeren belegen.
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