Zederhauser Fleischkrapfen Saé&; schwecbt

Dauer: Aufwandig
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Zubereitung

1. Mehl, Eier, Butter, Milch, Zucker, Germ, und Salz in eine Ruhrschussel geben und mit einer

Kuchenmaschine kneten, bis der Teig schon glatt glanzt.
2.  Den Teig zudecken und an einem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen.
3.  Den Teig nochmals zusammen schlagen, und wieder etwas gehen lassen.
4.  Inzwischen die Zwiebel wirfelig schneiden, und leicht mit Butter in einer Pfanne anschwitzen.

S.  Waurfelig geschnittenes Geselchtes mit Zwiebel vermengen, und mit Kimmel, Petersilie und

Knoblauch nach belieben abschmecken.
6. Wenn der Teig gegangen ist, 2 cm dick auswalken, und Kreise ausstechen.

7. Jeweils ca. 2 EL Fulle drauf zusammen “wuzeln”, und auf bemehltem Tuch zugedeckt gehen

lassen.

8.  Ganz vorsichtig wahrend des Gehenlassens flachdricken, sonst ,kugeln sie beim Herausbacken

uber”



Wenn die gefillten Teiglinge gegangen sind, wie Faschingskrapfen langsam, bei ca. 150 -160
Grad herausbacken.

Zuerst zugedeckt 3 Minuten, dann Deckel runter, umdrehen und fertigbacken.

10. Fertige Krapfen am besten mit Sauerkraut servieren.

Diese Fleischkrapfen werden gemacht, wenn gerade passendes geselchtes Fleisch zur Verfugung ist. Da es recht deftig ist, kommen sie

vor allem im Winter auf den Mittagstisch.



