
RezeptRezeptRezeptRezeptRezeptRezept a s a s a s a s a s a s
RezeptRezeptRezept a s
RezeptRezeptRezept a s
RezeptRezeptRezept a s
RezeptRezeptRezept a s a s a s
RezeptRezeptRezept a s
RezeptRezeptRezept a s
RezeptRezeptRezept a s
RezeptRezeptRezept a s a s a s a s a s a s a s a s a s a s a s a s a s a s a s
RezeptRezeptRezept a s
RezeptRezeptRezept a s
RezeptRezeptRezept a s
RezeptRezeptRezept a s a s a s a s a s a s a s a s a s
RezeptRezeptRezept a s
RezeptRezeptRezept a s
RezeptRezeptRezept a s
RezeptRezeptRezept a s a s a s a s a s a s a s a s a s a s a s a saaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaauuuuuuuuuuuuuuuuuu

RezeptRezeptRezeptRezeptRezeptRezeptRezeptRezeptRezept
ggg

RezeptRezeptRezept
g

RezeptRezeptRezept
g

RezeptRezeptRezept
g

RezeptRezeptRezept
ggggggggggggggg

RezeptRezeptRezept
g

RezeptRezeptRezept
g

RezeptRezeptRezept
g

RezeptRezeptRezeptRezeptRezeptRezept
g

RezeptRezeptRezept
g

RezeptRezeptRezept
g

RezeptRezeptRezeptRezeptRezeptRezept
g

RezeptRezeptRezept
g

RezeptRezeptRezept
g

RezeptRezeptRezeptRezeptRezeptRezept
g

RezeptRezeptRezept
g

RezeptRezeptRezept
g

RezeptRezeptRezept
ggg

RezeptRezeptRezept
g

RezeptRezeptRezept
g

RezeptRezeptRezept
g

RezeptRezeptRezept
ggggggggg

RezeptRezeptRezept
g

RezeptRezeptRezept
g

RezeptRezeptRezept
g

RezeptRezeptRezept
uuuuuuuuuuuuuuuuuuaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaatstststststststststststststststststststststststststststststststststststs

RezeptRezeptRezept

Zutaten:
1 kg Mehl (glatt)
2 Packungen Germ
1 Löffelspitze Salz
50 g Feinkristallzucker
1/2 l  Milch
70 g  Butter
6 Stück Eidotter
1 Stamperl Schnaps
1 Stamperl Rum
Backfett

Bauernkrapfen
Mehl, Germ, Salz und Zucker in die Rühr-

schüssel geben und ve
rmischen. Milch erwär-

schüssel geben und ve
rmischen. Milch erwär-

schüs
men, Butter in der warmen Milch zerlassen. 

Die Dotter in der nicht
 zu warmen Flüssig-

keit versprudeln u
nd Schnaps und 

Rum zuge-

ben. Unter die Mehlmischung mengen und alles keit versprudeln u
nd Schnaps und 

Rum zuge-

ben. Unter die Mehlmischung mengen und alles keit versprudeln u
nd Schnaps und 

Rum zuge-

gut zu einem glatten Germteig verrühren. ben. Unter die Mehlmischung mengen und alles 

gut zu einem glatten Germteig verrühren. ben. Unter die Mehlmischung mengen und alles 

Teig in eine Schü
ssel geben und zu

gedeckt an 

einem warmen Ort mindestens 30 Minuten 

rasten lassen, bis
 er sichtlich aufg

egangen ist. 

Danach den Teig m
it einem Kochlöffel ausschla-

Danach den Teig m
it einem Kochlöffel ausschla-rasten lassen, bis

 er sichtlich aufg
egangen ist. 

Danach den Teig m
it einem Kochlöffel ausschla-rasten lassen, bis

 er sichtlich aufg
egangen ist. 

gen, bis er Blasen wirft. Nochmals zugedeckt 

gen, bis er Blasen wirft. Nochmals zugedeckt Danach den Teig m
it einem Kochlöffel ausschla-

gen, bis er Blasen wirft. Nochmals zugedeckt Danach den Teig m
it einem Kochlöffel ausschla-

warm gehen lassen. Krapfen formen, diese gen, bis er Blasen wirft. Nochmals zugedeckt 

warm gehen lassen. Krapfen formen, diese gen, bis er Blasen wirft. Nochmals zugedeckt 

nochmals gehen lassen, 
dann in  heißem Fett warm gehen lassen. Krapfen formen, diese 

nochmals gehen lassen, 
dann in  heißem Fett warm gehen lassen. Krapfen formen, diese 

schwimmend backen.
Guten Appetit!
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Manfred und Erika Gaßner, Lehen 15, 4362 Bad Kreuzen
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