Himbeer-Cheesecake-Krapfen

Zutaten fir etwa 20 Stlick
Fir den Teig

50 g Butter

200 ml Milch

560 g Mehl

1 Wiirfel frische Hefe
60 g Zucker

1TL Salz

2 Eier

Fir die Cheesecake-Creme

150 g Butter, Raumtemperatur
100 g Puderzucker

150 g Frischkédse, Raumtemperatur
1 TL Vanilleextrakt

Aullerdem:

1 L Sonnenblumendl zum Frittieren
Puderzucker zum Bestauben
Himbeermarmelade ohne Fruchtstiicke zum Betraufeln

Berliner
1. Fir den Teig die Butter in einem kleinen Topf auf dem Herd schmelzen und zum Abkiihlen
auf Seite stellen. Die Milch lauwarm erwérmen.

2. Das Mehl in eine Schussel geben. Mit einem grofRen Loffel eine Mulde in das Mehl formen.
Die frische Hefe hinein broseln. 1 EL Zucker und das Salz hinzufuigen. Das Milch-Hefe-
Gemisch in der Mulde mit einer Gabel verquirlen und die Schissel 30 Minuten mit einem
Kiichenhandtuch abgedeckt ruhen lassen.

3. Den restlichen Zucker und die abgekuhlte Butter mit den Eiern verquirlen und zum Vorteig
geben. Erneut gut miteinander vermengen und den Teig weitere 30 Minuten abgedeckt gehen
lassen. Die Mischung mit dem Handruhrgerdt mit Knethakenaufsatz zu einem glatten Teig
verarbeiten. Sollte er an den Handen kleben noch etwas Mehl ergénzen.

4. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache 1-1 1/2 cm dick ausrollen. Mit einem runden
Ausstecher oder einem Glas von etwa 6-7 cm Durchmesser so viele Kreise wie moglich
ausstechen. Die Teigreste verkneten, erneut ausrollen und mit der gleichen Methode weitere
Teigkreise ausstechen.

5. Die Teigkreise auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen, mit einem Geschirrtuch
abdecken und etwa 30 Minuten gehen lassen, bis sich ihr Volumen verdoppelt hat.



Cheesecake-Creme
1. Fur die Fullung Butter hell und cremig schlagen. Puderzucker, Frischkéase und
Vanilleextrakt sorgfaltig einrtihren. Kuhl stellen.

2. Die vollstandig abgekuhlten Berliner mit der Creme fiillen. Dazu die Creme in einen
Spritzbeutel mit kleiner Lochttlle fiillen, die Tulle seitlich ansetzen und die Fillung
hineindriicken. Nach Geschmack mit Puderzucker, verbleibender Cheesecake-Creme und
Himbeermarmelade verzieren.

Rezept von:
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