Zutaten

Teig:

100g Mehl
100g Sahne
V2 Ei

Salz

3h rasten lassen

Fulle (1 Tag vorher):

100g Mohn

50g Haselnusse

2 EL Preiselbeermarmelade
1 EL Heidelbeermarmelade
1EL Marillenmarmelade
2¢l Rum

1TL Vanillezucker

14 Schote echte Vanille

KIRCHTAGSKRAPFEN

(fur ca. 20 Stuck)

Alles zusammen in eine Schussel geben und gut vermengen.
Dann bis zum nachsten Tag ruhen lassen damit es gut einzieht.
Falls die Fulle dann etwas zu flussig sein sollte, einfach noch
ein bisschen Mohn und Haselnusse beigeben.

Den Teig hauchdunn ausrollen (am besten zu dinnen Blattern).
Auf die Halfte des ausgerollten Teigs mit 2 Kaffeeloffel oder
einem Spritzsack, in regelmaligen Abstanden von ca. 4 cm
kleine Haufchen von der Fulle geben.

Die zweite Halfte des Teiges Uber die Fullehaufchen legen
und die Zwischenraume gut andrucken.

Die einzelnen Quadrate ausradeln. Die Krapfen noch kurz
zurechtzupfen und auf ein Blech legen.

GUTES GELINGEN

Butterschmalz zum Herausbacken
(es eignet sich auch Butterschmalz
gemischt mit Frittierfett — Halfte
Halfte)
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