Rezept für Fastnachts-Pfannkuchen/Krapfen
Zubereitungszeit: 20 Minuten + ca. 65 Minuten Ruhezeit
Backzeit: ca. 5 Minuten

Zutaten (für 8 Personen):
- 500 g Mehl
- 1/8 Liter lauwarme Milch
- 3 Esslöffel Zucker 
- 20 g Hefe 

Zubereitung: 

- 2 Eier
- 75 g Butter
- 1 Prise Salz 
1. Zuerst Hefe mit Salz und Zucker in eine kleine Schüssel geben.

2. Dann Eier schlagen, die lauwarme Milch dazu gießen, das Fett dazu geben.

3. Mehl in eine große Schüssel geben, Eier-Milch Gemisch und flüssige Hefe dazugeben

4. Gut vermengen und durchkneten. Teig ruhen lassen, ca. 15 – 20 Minuten.
5. Aus dem Teig Kugeln formen (ca. 90g pro Stück). Auf einem Blech 45 Minuten gehen lassen.

6. Bei mittlerer Hitze (160-170 °) in einer Friteuse backen, je 2-3 Minuten von jeder Seite.

7. Mit Marmelade füllen und mit Zucker bestreuen oder nach Erkalten mit Zuckerglasur überziehen. Zum Fasching werden einige Pfannkuchen mit Senf gefüllt!
Guten Appetit!
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