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Krapfen aus dem Backofen

	Menge
	Zutaten
	Zubereitung

	200 ml

  80 g
	Milch

Margarine
	· Milch mit der Margarine in der Mikrowelle 2 Minuten erhitzen



	500 g

150 g

    1 Tl

    1 Prise

    1 Würfel
	Mehl

Zucker

Rum

Salz

Hefe


	· Mehl in die Schüssel der Küchenmaschine sieben

· restliche Zutaten zugeben, mit der Küchenmaschine mit Knethaken kurz verrühren, dann die warme Milch-Fett-Masse unter ständigem Kneten langsam zugeben 

· Teig kneten, bis er glatt und glänzend ist und sich vom Schüsselrand löst  

· Teig gehen lassen, bis er doppelt so groß geworden ist 

	
	
	· Gegangenen Teig nochmals kurz durchkneten und auf bemehlter Arbeitsfläche ca 2 cm dick ausrollen.

· Mit einem Ausstecher Krapfen ausstechen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen

· Krapfen abdecken und nochmals gehen lassen

· Backofen auf 175 ° C vorheizen

	 50 g
	Margarine
	· Margarine schmelzen und die Krapfen nach dem Gehen damit bestreichen

· Krapfen ca 20 bis 25 Min backen und kurz abkühlen lassen

	
	Hiffenmark

Puderzucker
	· Hiffenmark in einen Spritzbeutel füllen und die Krapfen damit füllen, anschließend mit Puderzucker betreuen


