A TASTE OF GERMANY

Lerne, wie du selber traditionell deutsche Gerichte machen kannst
Learn how to make traditional German dishes yourself

Krapfen
Wusstest du?
WAS DU BRAUCHST/
: ?ggg lg/l;?(le/r/ Krapfen sind traditionelle
: 80g Zucker/ Faschingsgebacke, die es schon seit
© 1/6L Milch/ dem 16. Jahrhundert gibt. Es gibt
3 Eier/ Uber 20 Varianten davon, mit jeweils
" 1 Teeldffel Salz/ unterschiedlichen Bezeichnungen,
: 25g Hefe/ abhangig von Region und Land. Dies
" Pflanzenfett/ kann allerdings auch zu
Friteuse/ Missverstandnissen flhren; der
.................................................................... ehemalige US-Prasident Kennedy
JE— — - bezeichnete sich in seiner Rede
1. Kombiniere Mehl, Butter, 2. Rolle den Teig fingerdick 3. Frittiere die Krapfen 1963 als “Berliner”, das
Zucker, Milch, Eier, Salz aus und steche mit einem in Pflanzenfett bis norddeutsche Wort fiir Krapfen.
und Hefe zu einem Teig Glas 24 Kreise aus. Lasse sie auf beiden Seiten :
und lasse diesen 30 diese weitere 30 Minuten gleichmafig braun
Minuten lang gehen. gehen. sind
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Hefekranz

WAS DU BRAUCHST/

- Fiir den Teig/ Fiir die Fullung/

: 150g Gemahlene Nisse/

- 500g Mehl/

- 80g Butter/ 100g Sahne/

. 80g Zucker/ 759 Zucker/

- 200ml Milch/

- 1Ei/

- 1 TL Salz/

: 25¢g Hefe/
1. Kombiniere Mehl, Butter, 2. Bestreiche den Teig mit 3. Rolle den Teig zusammen 4. Bestreiche den Kranz mit
Zucker, Milch, Eier, Salz und sliBer Sahne und streue und verdrehe ihn. Milch und Eidotter und backe
Hefe zu einem Teig und lasse Zucker und Nusse fur 25 Minuten bei 180°C.
diesen 30 Minuten lang gehen. darlber.
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