VESTESSEN

REZEPT & FOTOS © 2018 VESTESSEN.JIMDO.COM

HUSARENKRAPFEN

ZUTATEN:
4509 Dinkelmehl Typ 630, 300g Sojola Margarine,
150g Rohrzucker, 125g Haselniisse gemahlen,
1 Pk Vanillezucker, 1 Prise Salz (optional),
Puderzucker zum Bestduben, Konfitiire nach Wahl

1) Dinkelmehl, Rohrzucker, Vanillezucker, 2) Margarine (zimmerwarm) zufiigen und  3) Teig in Klarsichtfolie einschlagen und
Salz und gemahlene Haselnlsse in einer  alles mit dem Handmixer (Knethaken) zu  danach mindestens 1 Stunde (am besten
Rihrschiissel miteinander vermischen einem Teig verrihren iber Nacht) im Kihlschrank kaltstellen

4) Teig mit der Kiichenwaage zu je 15g 5) Teigkugeln mit etwa 5cm Abstand auf  6) Mit dem Ende des Stiels eines Holzkoch-
portionieren und durch Rollen zwischen  einem mit Backpapier ausgelegten oder  |6ffels, Quirls 0.4. mittig ein Loch von 5 bis
den Handflachen zu Kugeln formen leicht gefettetem Backblech verteilen 10mm Tiefe in die Teigkugeln driicken

7) Im vorgeheizten Backofen bei 180°C 8) Nachdem die Kekse komplett abgekiihlt 9) Konfitlire gut umriihren und danach die
(Ober-/Unterhitze) auf der mittleren sind, diese gleichmaRig mit in ein Teesieb L&cher in den Keksen vorsichtig (an besten
Schiene 14 bis 16 Minuten backen. gefilltem Puderzucker bestduben mit einem kleinen Teel6ffel) befillen



